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English

safety

Read these instructions carefully and retain

for future reference.

Remove all packaging and any labels

including the plastic blade covers from the

knife blade. Take care the blades are

very sharp. These covers should be

discarded as they are to protect the blade

during manufacture and transit only.

The blades are very sharp, handle with care.

Always hold by the finger grip @ at

the top, away from the cutting edge,

both when handling and cleaning.

Always remove the knife blade before

pouring contents from the bowl.

Keep hands and utensils out of the bowl

whilst connected to the power supply.

This appliance will be damaged and

may cause injury if the interlock

mechanism is subjected to excessive

force.

Before removing the lid from the bowl or

bowl from the power unit:

O switch off;

o wait until the blades have completely
stopped.

Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts;

O when not in use;

O before cleaning.

Never blend hot ingredients in the bowl,

allow to cool to room temperature before

processing.
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Never use a damaged appliance. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

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

Don’t let excess cord hang over the edge
of a table or worktop or touch hot
surfaces.

Never leave the appliance on unattended.
Misuse of your appliance can result in
injury.

Never use an unauthorised attachment.
Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience 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 should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children.

Only use the appliance for its intended
domestic use. Kenwood will not accept
any liability if the appliance is subject to
improper use, or failure to comply with
these instructions.



before plugging in

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

This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

before using for the first
time
Wash the parts: see ‘cleaning’.
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bowl

cord storage
power unit
‘safety’ interlock
spatula

lid

speed selector
oil feeder cup
upper knife blade
lower knife blade

to use your food
chopper

The knife blade unit comes in 2
parts, a lower and an upper blade.
For coarser chopping use the
lower blade on its own.

For finer chopping or pureeing use
both blades together. This will also
give a faster result. To use both
blades fit the upper blade onto the
lower blade and turn anti-
clockwise to locate in place @.
Take care as the blades are sharp.
Note: After processing food, the
upper blade may disengage from
the lower blade. This is normal as
the blade assembly is designed to
be loose fitting to ease separation
after use.

Fit the bowl D onto the power
unit, then turn clockwise to lock
into place @.

Fit the blade assembly into the
bowl.

Always fit the bowl and blade
assembly onto the food chopper
before adding ingredients.

Cut the food into suitably sized
pieces and place in the bowl.
Larger pieces of food should be
cut into approximately 1 to 2 cm
pieces.

Fit the lid and turn clockwise to
lock into place @.

Connect to the power supply and
press down on the speed selector
to select the desired speed @.
Press the speed selector lightly to
obtain speed 1.

Press the speed selector firmly to
obtain speed 2.

Alternatively the speed selector
may be pressed down for short
periods of time to produce a
pulsing action. This can be used to
avoid over processing food.
Operate the food chopper until the
desired result is achieved.

Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

Always unplug the power
unit before removing the lid.

important

If preparing food for babies or
young children, always check that
the ingredients are thoroughly
blended before feeding.

Do not run the food chopper
continuously for longer than
60 seconds. Leave to cool
for 2 minutes in between
each 60 second operation.
Do not operate the food chopper if
the bowl is empty.

Always allow hot food to cool
before processing.

Do not exceed the maximum
capacities stated or fill above the
500ml level marked on the bowl.
Do not place any part of the
chopper in the microwave.

hints

If the chopper labours, remove
some of the mixture and continue
processing in several batches,
otherwise you may strain the
motor.



When making mayonnaise, put all
the ingredients except the oil into
the bowl. With the food chopper
running, add the oil slowly down
the oil feeder cup - see recipe
supplied.

Remember that chopping hard
foods such as coffee beans,
spices, chocolate or ice will wear
the knife blades faster.

Beware of over processing some
ingredients. Stop and check the
consistency frequently.

Various spices such as cloves, dill
and cumin seeds can have an
adverse effect on the plastic of
your food chopper.

To ensure even processing, stop
and scrape down any food from
the side of the bowl with the
plastic spatula supplied.

The best results are obtained by
chopping small quantities at one
time.

Cut larger pieces of food into 1-
2cm pieces. A large load or large
pieces may cause uneven results.
Before chopping nuts, herbs,
breadcrumbs etc, ensure that both
the food and the blade, bowl and
cover are thoroughly dry.

care and cleaning

Always switch off and unplug
before cleaning.

Handle the blades with care
- they are extremely sharp.
Some foods may discolour the
plastic. This is perfectly normal and
won’t harm the plastic or affect the
flavour of your food. Rubbing with
a cloth dipped in vegetable oil may
help remove the discolouration.

power unit

Wipe with a damp cloth, then dry.
Do not immerse the power unit in
water.

Push excess cord into the base of
the power unit.

lid/bowl/knife blade

Always separate the upper knife
blade from the lower knife blade
before cleaning. Take care the
blades are very sharp.
Wash parts by hand, then dry.
The parts are unsuitable for use in
a Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance
with the sterilising solutions
manufacturer’s instructions.

Dishwasher Safe Parts
Dishwasher safe parts can be
washed on the top rack of your
dishwasher.

A short low temperature (Maximum
50°C) programme is

recommended.
item suitable for
dishwashing
Bowl v
Lid v
Knife blades v
Spatula v

service and customer
care

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

If you need help with:

using your appliance or
servicing or repairs

Contact the shop where you
bought your appliance.

Made in China.




IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL OF

THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC
DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the
product must not be disposed of as

urban waste.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment
and health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent

materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and

resources. As a reminder of the need
to dispose of household appliances
separately, the product is marked
with a crossed-out wheeled dustbin.

It must be taken to a special local
authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this

service.

Food Chopper processing guide

food maximum)| preparation speed/time
capacity (approximate)
Meat 300g Remove bones, fat and gristle.  |Pulse on speed 2
Cut into 2cm cubes.
Herbs 30g Remove stalks. Herbs are best |Speed 2 for 10 sec
chopped when clean and dry.
Nuts e.g. aimonds,  [250g Ensure shell is removed. Speed 2 for 10 sec
walnuts Process until chopped.
(Note: the consistency of fine
ground almonds will not be
achievable).
Cheese e.g. Cheddar [ 150g Cut into 1 -2cm cubes. Pulse on speed 2
Bread 759 Remove crusts and cut into Speed 2 for 5 sec
1-2 cm cubes.
Biscuit 150g Break into pieces. Speed 2 for 5 -10 sec
Hardboiled eggs 5 Halve or quarter depending Pulse on speed 2
upon size.
Small onions or 300g Halve small onions or cut into Pulse on speed 2
shallots 2cm pieces.
Garlic 200g Break into cloves and remove Speed 2 for 5 sec
skin.
Soft fruit e.g. 300g Remove stalks. Speed 2 for 5 sec
raspberries
Dried fruit e.g. prunes, | 200g Cut into 2 cm pieces. Pulse on speed 2
apricots
Root ginger 150g Peel and cut into 1-2cm cubes. |Pulse on speed 2
Soup 0.4 Never blend more than Speed 1 for 10 sec

0.41 soup. For best results drain
the ingredients and place the
solids into the bowl with a small

quantity of liquid from the recipe.

Process until the desired
consistency has been reached,
then add back to the remainder
of the liquid.

Note: Use the
single blade.




food chopper
recipes

tapenade

6 sun dried tomatoes
15g drained anchovies in oil
10 basil leaves

chilli marinade

300g cold clear honey (refrigerated
overnight)

1 tablespoon (15ml) peanut butter
1 small chilli

Place all ingredients into the
chopper bowl and process on
speed 2 for 5 seconds.

Use as required.

pesto

459 basil leaves

259 pine nuts

2 cloves garlic

pinch salt

50g parmesan cheese cut into
1-2 cm cubes

100ml extra virgin oil

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients into the bowl in the
above order. Process on speed 2
for approximately 15 seconds or
until the desired consistency has
been achieved, scraping down as
necessary.

smoked mackerel paté

100g smoked mackerel

50g cream cheese

salt and pepper

lemon juice (optional)

Fit the lower blade to the bowl.
Roughly cut up the mackerel and
cream cheese and place into the
bowl. Add the seasoning and
lemon juice if desired. Pulse on
speed 2 until the paté is smooth,
scraping down as necessary.

100g pitted black olives
2 garlic clove, crushed
259 capers

7.5ml ground almonds

black pepper

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients into the bowl in the
above order. Pulse on speed 2
until a coarse paste is achieved,
scraping down as necessary.

mango coulis

300g ripe mango cut into 1-2cm
cubes

5ml fresh lime juice

10ml light brown sugar

5 -10ml orange liquer (optional)

Fit the lower blade to the bowl.
Add all the ingredients in the above
order, then operate on speed 1 for
approximately 10 seconds or until
a smooth puree is achieved.

Use as required.

avocado dip

1 ripe avocado cut into 1 -2cm
cubes

1 clove garlic crushed

100g Greek style natural yogurt
few sprigs fresh dill.

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients in the above order
into the bowl and process on
speed 2 for 10 seconds or until a
smooth consistency is achieved,
scraping down as necessary.



guacamole mayonnaise

Y2 small onion 250ml olive oil

1 tomato, skinned and seeds 2 whole eggs

removed 4 drops lemon juice

1 small green chilli, deseeded salt and pepper

¥ clove garlic, F:rushed Place the egg, lemon juice and
few parsley sprigs seasoning into the bowl. Fit the lid.
1 ripe avocado Switch to speed 2 and gradually
15ml lemon juice add the oil to the feeder cup,

salt and pepper topping up as necessary to ensure
Fit the lower blade to the bowl. a constant flow of oil. Switch off
Cut the onion, tomato and chilli when all the oil has been added.
into pieces approximately 1 -2cm

in size.

Place in the bowl with the garlic
and parsley and pulse on speed 2
until finely chopped. Transfer to a
serving bowl. Remove the skin and
stone from the avocado and cut
the flesh into 1-2cm cubes. Place
into the bowl with the lemon juice
and pulse on speed 2 until a fairly
fine puree is achieved. Combine
the avocado puree with the tomato
mix and season to taste.

houmous

200g drained weight of tinned
chickpeas

1 clove garlic, crushed

15ml tahini paste

15ml olive oil

juice of 1 lemon

salt and pepper

Fit the lower blade to the bowl.
Place all the ingredients into the
bowl in the above order and blend
on speed 2 for approximately 30
seconds, scraping down the bowl
as necessary until a smooth
consistency is achieved. Operate
for a shorter time if a coarser
consistency is required.



Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze
manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

® | eces deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.

® \erwijder al het verpakkingsmateriaal en
alle etiketten, inclusief het plastic hoesje
van het mes. Wees voorzichtig: de
messen zijn erg scherp. Deze
beschermhoezen moeten weggegooid
worden; ze zijn uitsluitend bedoeld om het
mes tijdens de vervaardiging en het
vervoer te beschermen.

® De messen zijn scherp, ga er voorzichtig
mee om. Houd ze bij het hanteren en
schoonmaken altijd bovenaan bij
de vingergreep @ en weg van het
snijviak, vast.

® \/oordat u de inhoud uit de kom giet, dient
u altijd eerst het mes te verwijderen.

® Houd uw handen en keukengereedschap
uit de kom, wanneer deze op het lichtnet is
aangesloten.

e Als teveel kracht wordt
uitgeoefend op het
vergrendelingsmechanisme, wordt
dit apparaat beschadigd en kan het
letsel veroorzaken.

® \/oor u het deksel van de kom haalt of de
kom van het motorblok verwijdert:

O eerst het apparaat uitschakelen;
O wacht tot de messen volledig gestopt
zZijn.



Zet het apparaat uit en haal de stekker uit

het stopcontact:

© vOor u onderdelen monteert of
verwijdert;

O als u het apparaat niet gebruikt;

O vOOr u het apparaat reinigt.

Meng nooit hete ingrediénten in de kom;

laat ze tot kamertemperatuur afkoelen

voordat u ze verwerkt.

Gebruik nooit een beschadigd apparaat.

Laat het nakijken of repareren: zie

Onderhoud en klantenservice.

Laat de motor, het snoer of de stekker

nooit nat worden.

Laat overtollig snoer niet over de rand van

de tafel of het werkoppervlak laten hangen

en laat het niet in contact komen met hete

opperviakken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd

aanstaan.

Misbruik van uw apparaat kan tot letsel

leiden.

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd

hulpstuk.

Dit apparaat kan worden gebruikt door

personen met verminderde lichamelijke,

sensorische of geestelijke capaciteiten of

gebrek aan ervaring en kennis mits ze

onder toezicht staan of instructie hebben

gekregen over het veilig gebruik van het

apparaat en de betrokken risico's

begrijpen.

Op kinderen moet toezicht gehouden

worden om er zeker van te zijn dat ze niet

met het apparaat spelen.
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e Dit apparaat mag niet door kinderen
worden gebruikt. Houd het apparaat en
het snoer buiten het bereik van kinderen.

® Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in het geval dat het
apparaat niet correct is gebruikt, of waar
deze instructies niet worden opgevolgd.

véor u de stekker in het gebruik van uw
stopcontact steekt .

e Zorg dat de hakmachine
elektriciteitsvoorziening dezelfde Het mes wordt geleverd in 2
spanning heeft als op de delen, een boven- en een
onderkant van het apparaat wordt ondermes.
aangegeven. ® \/oor grof hakken gebruikt u alleen

® Dit apparaat voldoet aan de EC- het ondermes.
richtlijn 2004/108/EC betreffende @ \oor fijn hakken of pureren
de elek‘[qumggnetische ) gebruikt u beide messen tegelijk.
compatibiliteit en EC-bepaling Dit geeft ook een sneller resultaat.
1935/2004 van 27/10/2004 Voor het gebruik van beide
betreffendgl materialen die messen, legt U het bovenmes op
bestemd zijn voor contact met het ondermes en draait naar links
voedsel. om ze op de plaats vast te zetten
voor het eerste gebruik @®. Wees voorzichtig: de messen
Was de onderdelen: zie Reiniging. zijn scherp.

NB: Na verwerking kan het
legenda bovenmes loskomen van het
k ondermes. Dit is normaal; de

g om | messenset is zo ontworpen dat hij

® snoter(z)ylaskag los op elkaar past, zodat de
mc.)l or .O ) messen na gebruik gemakkelijk

@ veligheidsvergrendsiing kunnen worden gescheiden.

% Zpitell 1 Zet de kom @ op het motorblok,

@ © ;e idschakel draai hem naar rechts om hem op

s?et eldscha egar zijn plaats te vergrendelen @.
gle oevoeropening 2 Zet de messeneenheid in de kom.

© bovenmes ® Bevestig de kom en de
ondermes
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messeneenheid altijd op de
hakmachine voordat u
ingrediénten toevoegt.

Snij de ingrediénten in geschikte
stukken en leg deze in de kom.
Grotere stukken voedsel moeten in
stukken van 1 tot 2 cm worden
gesneden.



Zet het deksel op de kom en draai
hem naar rechts tot hij vastzit @.
Sluit het apparaat aan op de
netvoeding en druk op de
snelheidsschakelaar om de
gewenste snelheid te kiezen @.
Voor snelheid 1 drukt u licht op de
snelheidsschakelaar.

Voor snelheid 2 drukt u stevig op de
snelheidsschakelaar.

U kunt de snelheidsschakelaar ook
enkele keren indrukken om te
pulseren. Deze functie kan worden
gebruikt om te voorkomen dat het
voedsel te lang wordt verwerkt.
Gebruik de hakmachine tot het
gewenste resultaat is bereikt.

Haal het apparaat uit elkaar door
bovengenoemde procedure in
omgekeerde volgorde uit te voeren.
Haal de stekker van het
motorblok uit het stopcontact
voordat u het deksel
verwijdert.

belangrijk

Als u voedsel prepareert voor baby's
of jonge kinderen, moet u voor de
voeding altijd controleren of de
ingrediénten goed gemengd zijn.
Laat de hakmachine niet
langer dan 60 seconden
achtereen draaien. Laat de
machine na ieder gebruik van
60 seconden 2 minuten
afkoelen.

Laat de hakmachine niet draaien als
de kom leeg is.

Laat heet voedsel altijd eerst
afkoelen voordat u het verwerkt.
Overschrijdt de maximum capaciteit
niet en vul het apparaat nooit meer
dan het vulniveau van 500 ml dat op
de kom wordt aangegeven.

Plaats geen enkel deel van de
hakmachine in de magnetron.

tips

Als de hakmachine te hard moet
werken, verwijdert u een deel van
het mengsel en verwerkt het in een
paar porties, zodat de motor niet
overbelast raakt.
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® Bij de bereiding van mayonaise
plaatst u alle ingrediénten, met
uitzondering van de olie, in de kom.
Laat de hakmachine draaien en voeg
de olie langzaam toe via de,
olietoevoeropening ® - zie
bijgevoegd recept.

® \ergeet niet dat het mes sneller slijt
als u harde ingrediénten, zoals
koffiebonen, specerijen, chocola of
ijs hakt.

® | et op dat u sommige ingrediénten
niet te lang verwerkt. Stop
regelmatig om de textuur te
controleren.

® \/erschillende specerijen zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaad
kunnen het plastic van uw
hakmachine aantasten.

® \oor een gelijkmatige verwerking,
stopt u het apparaat en schraapt alle
voedsel van de zijkant van de kom
met de plastic spatel.

® U krijgt het beste resultaat als u
kleine hoeveelheden tegelijk hakt.

® Snij grotere stukken voedsel in
stukken van 1-2 cm. Als de machine
zwaar wordt belast of grote stukken
moet verwerken, kunt u een
onregelmatig resultaat krijgen.

® /org dat noten, kruiden, broodkruim
en het mes, de kom en het deksel
goed droog zijn, voordat u deze
ingrediénten gaat verwerken.

onderhoud en reiniging

® Schakel het apparaat altijd uit en
haal de stekker uit het stopcontact
voor u het gaat reinigen.

® Ga voorzichtig met de messen
om; ze zijn erg scherp.

® Sommige ingrediénten kunnen het
plastic verkleuren. Dit is normaal en
beschadigt het plastic niet; het heeft
ook geen effect op de smaak van
uw voedsel. U kunt de verkleuring
verwijderen door het plastic met een
in plantaardige olie gedoopte doek
te wrijven.

motorblok

® Met een vochtige doek afvegen en
daarna drogen.

® De motoreenheid niet in water
onderdompelen.



® Duw overtollig snoer in de basis
van het motorblok.

deksel/kom/mes

Scheid het boven- en ondermes
altijd voordat u ze gaat reinigen.
Wees voorzichtig: de messen
zijn erg scherp.

Onderdelen met de hand wassen
en afdrogen.

De onderdelen mogen niet in een
stoomsterilisatieapparaat worden
gereinigd. Gebruik in plaats
daarvan een sterilisatieoplossing
volgens de aanwijzingen van de
fabrikant van de
sterilisatieoplossing.

Onderdelen die veilig in de
afwasmachine kunnen
worden gereinigd

Onderdelen die veilig in de
afwasmachine kunnen worden
gereinigd, kunnen op het bovenste
rek van uw afwasmachine worden
geplaatst.

Het verdient aanbeveling een
programma met een lage
temperatuur (maximaal 50 °C) te
gebruiken.

Item geschikt voor

afwasmachine

Kom

Deksel

Messen

ANANANAN

Spatel

onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een door
KENWOOD geautoriseerd
reparatiebedrijf vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

het gebruik van uw apparaat of
onderhoud en reparatie

kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat
gekocht hebt.

Vervaardigd in China.
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BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval
worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.



Verwerkingsgids voor het hakapparaat

Voor het beste resultaat giet u de
ingrediénten af en legt de vaste
delen in de kom met een kleine
hoeveelheid vioeistof van het
recept. Verwerken tot de
gewenste textuur is bereikt;

voeg vervolgens de rest van de
vloeistof toe.

voedsel maximum | bereiding snelheid/tijd
capaciteit (bij benadering)
Vlees 300 g Verwijder botten, vet en Pulseer op
kraakbeen. Snij in stukken snelheid 2
van 1-2 cm.
Kruiden 30¢g Verwijder steelties. U kunt kruiden | Snelheid 2
het beste hakken als ze schoon gedurende 10 sec
en droog zijn.
Noten, bv. 250 g Zorg dat de noten gepeld zijn. Snelheid 2
amandelen tot ze gehakt zijn. (NB: U kunt de | gedurende 10 sec
walnoten noten niet zo fijnmalen als
fingehakte amandelen).
Kaas, bv. cheddar | 150 g Snij in blokjes van 1-2 cm. Pulseer op snelheid 2
Brood 7549 Verwijder de korst en snij in Snelheid 2
stukken van 1-2 cm. gedurende 5 sec
Beschuit 150 g Breek in stukken. Snelheid 2
gedurende 5-10 sec
Hardgekookte 5 Afhankelijk van grootte halveren Pulseer op
eieren of in kwarten snijden. snelheid 2
Kleine uien of 300 g Halveer kleine uien of snijd ze Pulseer op
sjalotjes in stukken van 2 cm. snelheid 2
Knoflook 200 g Breek in tenen en verwiider de schil. | Snelheid 2
gedurende 5 sec
Zacht fruit zoals 300 g Verwijder steeltjes. Snelheid 2
frambozen gedurende 5 sec
Gedroogd fruit 200 g Snijd in stukken van 2 cm. Pulseer op
zoals abrikozen, snelheid 2
pruimedanten
Gemberwortel 150 g Schil en snijd in blokjes van Pulseer op
1-2.cm. snelheid 2
Soep 0,41 Meng nooit meer dan 0,4 | soep. | Snelheid 1

gedurende 10 sec

NB: Gebruik het
enkele mes.
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hakapparaat tapenade
recepten 6 zongedroogde tomaten

- . 15 g uitgelekte ansjovis in olie
chilimarinade 10 basilicumbladeren

300 g koude, heldere honing
(gedurende de nacht gekoeld)
1 eetlepel (15 ml) pindakaas

1 Kleine chilipeper

Plaats alle ingrediénten in de kom
van het hakapparaat en verwerk ze
gedurende 5 seconden op
snelheid 2.

Naar behoefte gebruiken.

pesto

45 g basilicumbladeren

25 g pijinboompitten

2 knoflookteentjes

snuifie zout

50 g Parmezaanse kaas, in blokjes
van 1-2 cm gesneden

100 ml extra virgin olijfolie

Bevestig beide messen aan de
kom. Plaats de ingrediénten in de
kom in de hierboven vermelde
volgorde. Verwerk op snelheid 2
gedurende ongeveer 15 seconden
of tot de gewenste textuur is
bereikt; schraap de kom zo nodig
schoon.

gerookte makreelpaté

100 g gerookte makreel
50 g roomkaas

peper en zout
citroensap (optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Snij de makreel en roomkaas grof
in stukken en leg alles in de kom.
Voeg peper en zout en indien
gewenst het citroensap toe.
Pulseer op snelheid 2 tot de paté
glad is; schraap de kom zo nodig
schoon.

100 g ontpitte olijven

2 knoflookteen, geplet

25 g kappertjes

7,5 ml gemalen amandelen
zwarte peper

Bevestig beide messen aan de
kom. Plaats de ingrediénten in de
kom in de hierboven vermelde
volgorde. Pulseer op snelheid 2 tot
een grove pasta; schraap de kom
zo nodig schoon.

mangocoulis

300 g rijpe mango in blokjes van 1-
2 cm gesneden

5 ml vers limoensap

10 ml lichtbruine suiker

5 -10 ml sinaasappellikeur
(optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 1 gedurende
ongeveer 10 seconden of tot een
gladde puree is bereikt.

Naar wens gebruiken

avocadodip

1 rijoe avocado in blokjes van 1-2
cm gesneden

1 knoflookteen, geplet

100 g Griekse yoghurt

een paar takjes verse dille

Bevestig beide messen aan de
kom. Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 2 gedurende
2-10 seconden of tot een gladde
textuur is bereikt. Schraap de kom
zo nodig schoon.



guacamole

Y2 kleine ui

1 tomaat, ontveld en zaden
verwijderd

1 Kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

2 knoflookteen, geplet

een paar peterselietakjes

1 rijoe avocado

15 ml citroensap

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Snij de ui, tomaat en chili in
stukken van ongeveer 1-2 cm; leg
ze samen met de knoflook en
peterselie in de kom en pulseer op
snelheid 2 tot ze fijingehakt zijn.
Breng alles over in een andere
kom. Verwijder de schil en de pit
van de avocado en snij het
vruchtvlees in blokjes van 1-2 cm.
Leg hem in de kom met het
citroensap en pulseer op snelheid
2 tot u een redelijk fijne puree hebt
verkregen. Combineer de
avocadopuree met het
tomaatmengsel en breng alles op
smaak.

humus

200 g uitgelekt gewicht van
kekererwten uit blik

1 knoflookteen, geplet

15 ml tahinipasta

15 ml oliffolie

sap van 1 citroen

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 2 gedurende
ongeveer 30 seconden of tot een
gladde textuur is bereikt. Schraap
de kom zo nodig schoon. Gebruik
een kortere verwerkingsduur als
een grovere textuur gewenst is.
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mayonaise

250 ml olijfolie

2 hele eieren

4 druppels citroensap
peper en zout

Doe het ei, citroensap, peper en
zout in de kom. Zet het deksel op
het apparaat. Schakel naar
snelheid 2 en voeg geleidelijk de
benodigde hoeveelheid olie toe via
de olietoevoeropening; zorg dat de
olie constant wordt toegevoegd.
Schakel het apparaat uit als alle
olie is toegevoegd.



Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les
illustrations

securité

® | isez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous y réferer
ultérieurement.

® Retirez tous les éléments d’emballage et
les étiquettes, y compris les protections en
plastique qui recouvrent les lames. Les
lames sont trés coupantes,
manipulez-les avec soin. \/ous devez
jeter ces protections car elles servent
uniguement a protéger les lames au cours
de la fabrication et lors du transport.

® | es lames sont tres coupantes, manipulez-
les avec soin. Tenez toujours le bloc
des lames par 'emplacement prévu
pour les doigts @, en haut, loin de
la partie coupante, pour le
manipuler ou le nettoyer.

® \/eillez toujours a retirer la lame avant de
verser le contenu du bol.

® Ne pas introduire les mains ou des
ustensiles dans le bol quand I'appareil est
branché.

o Cette machine sera endommagée
et pourra provoquer des blessures
si le mécanisme de verrouillage est
soumis a une force excessive.

® Avant de retirer le couvercle du bol ou le
bol du bloc d’alimentation :

o éteignez I'appareil ;
O attendez que les lames soient
completement immobiles.
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Fteignez et débranchez :

o avant d'installer ou de retirer les pieces ;
O lorsque l'appareil n'est pas utilisé ;

O avant tout nettoyage.

Ne mixez jamais des aliments chauds dans
le bol, laissez-les refroidir a température
ambiante avant de mixer.

N’utilisez jamais un appareil endommage.
Faites-le vérifier et réparer : voir rubrique
"service apres-vente."

Ne laissez jamais le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise se mouiller.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre d’une table ou d'un plan de travalil
Ou au contact de surfaces chaudes.

Ne laissez jamais I'appareil allumé sans
surveillance.

Une mauvaise utilisation de votre appareil
peut provoquer des blessures.

N’utilisez jamais d’accessoire non prévu
pour cet appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées,
Ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience
nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour I'utilisation de I'appareil
concerné en toute sécurité et si elles
comprennent les risques impliqués.

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne puissent pas jouer avec cet
appareil.

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé
par des enfants. Conservez |'appareil et
son cordon hors de portée des enfants.
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e N’'employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood décline
toute responsabilité dans les cas ou
I'appareil est utilisé incorrectement ou que
les présentes instructions ne sont pas

respectées.

avant de brancher ’appareil
Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sur la
partie inférieure de I'appareil.

Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE
sur la compatibilité
électromagnétique, et au
reglement 1935/2004 de la CE du
27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre
appareil pour la premiére
fois

Lavez les différents éléments : voir
"nettoyage”

légende

POEOPO®OEO

bol

rangement du cordon
bloc moteur

verrou de sécurité
spatule

couvercle

sélection de la vitesse
gobelet collecteur d'huile
lame supérieure

lame inférieure

utilisation de votre
hachoir

Le bloc lames est en deux parties,
la lame inférieure et la lame
supérieure.

Pour hacher grossieérement, utilisez
seulement la lame inférieure.
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Pour hacher finement ou en purée,
utilisez les deux lames ensemble.
Le résultat sera également plus
rapide. Pour utiliser les deux
lames, fixez la lame supérieure sur
la lame inférieure et tournez dans
le sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.
Faites attention car les lames sont
coupantes.

Remarque : Apres avoir haché des
aliments, il se peut que la lame du
haut se détache de la lame du
bas. C’est normal car le bloc
lames est concu pour une attache
lache afin de faciliter la séparation
apres utilisation.

Installez le bol @ sur le bloc
moteur, puis tournez-le dans le
sens des aiguilles d'une montre
pour le mettre en place @.
Installez le bloc des lames a
I'intérieur du bol.

Installez le bol et le bloc des lames
sur le hachoir avant d’ajouter des
ingrédients.

Coupez les aliments en petits
morceaux et placez-les dans le
bol. Les gros morceaux doivent
étre coupés en morceaux de
1a2cm.

Positionnez le couvercle et tournez
dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.
Branchez I'alimentation et appuyez
sur le bouton de sélection de
vitesse pour choisir la vitesse
désirée @.

Appuyez doucement sur le bouton
pour la vitesse 1.

Appuyez fermement sur le bouton
pour la vitesse 2.



~

Vous pouvez aussi appuyer sur le
bouton par a-coups pour obtenir
une action pulsée. Ce procédé
permet d’éviter de trop hacher les
aliments.

Faites fonctionner le hachoir
jusqu’a obtenir le résultat désire.
Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.
Débranchez toujours le bloc
moteur avant de retirer le
couvercle.

important

Si vous préparez de la nourriture
pour bébés ou jeunes enfants,
vérifiez toujours que les ingrédients
sont bien mélangés.

Evitez de faire fonctionner le
hachoir continuellement
pendant plus de 60
secondes. Laissez-le
refroidir 2 minutes entre
chaque utilisation de 60
secondes.

Ne pas faire fonctionner le hachoir
si le bol est vide.

Laissez les aliments chauds
refroidir avant de les mixer.

Ne dépassez pas les capacités
maximum et n’emplissez pas le bol
au-dessus du niveau de 500 ml
indiqué sur celui-ci.

Ne placez aucun des éléments du
hachoir au micro-ondes.

hints

Si le hachoir peine, retirez une
partie des aliments et continuez a
hacher en plusieurs fois. Vous
risqueriez autrement
d’endommager le moteur.

Lorsque vous préparez de la
mayonnaise, placez tous les
ingrédients, a |'exception de I'huile,
dans le bol. Alors que I'appareil
fonctionne, ajoutez I'huile
doucement dans la tasse
d'insertion d'huile ® - reportez-
vous a la recette fournie.
Souvenez-vous que hacher des
aliments durs comme les grains de
café, les épices, le chocolat ou la
glace usera plus vite les lames.

® Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.

® Certaines épices, telles que les
clous de girofle, graines d’aneth et
de cumin peuvent endommager le
plastique de votre hachoir.

® Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I’appareil et raclez les parois du bol
a 'aide de la spatule fournie.

® \/ous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

® Coupez les gros morceaux en
morceaux de 1 ou 2 cm. Une trop
grande quantité ou des morceaux
trop gros peuvent entrainer des
résultats non uniformes.

® Avant de hacher du pain, des
noisettes, noix, amandes, etc.,
assurez-vous que les ingrédients,
la lame, le bol et le couvercle sont
totalement secs.

nettoyage et entretien

® Eteignez et débranchez toujours
I’appareil avant de le nettoyer.

® Manipulez les lames avec
précaution, elles sont
extrémement tranchantes.

® Certains aliments peuvent
décolorer le plastique. Ce
phénomene tout a fait normal
n’endommage pas le plastique et
n’affecte pas la saveur des
aliments. Frottez a I'aide d’un
chiffon imbibé d’huile végétale pour
enlever la décoloration.
bloc moteur

® Essuyez a I'aide d’un chiffon
humide, puis séchez.

® Ne pas immerger le bloc moteur
dans 'eau.

® Poussez le cordon en trop dans la
base du bloc moteur.
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couvercle / bol / lame
couteau
Séparez toujours la lame
supérieure de la lame inférieure
avant toute opération de
nettoyage. Les lames sont trés
coupantes, manipulez-les
avec soin.

® | avez les pieces a la main, puis
séchez-les.

® Ces éléments ne sont pas adaptés
a I'utilisation d’un stérilisateur a
vapeur. Utilisez plutét une solution
de stérilisation conformément aux
instructions de son fabricant.

Les piéces passent au lave-
vaisselle

Les pieces peuvent étre lavées
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

Il est conseillé d'appliquer un
programme court a basse
température (maximum 50° C).

article peut passer
au lave-
vaisselle
Bol v
Couvercle v
Lames couteau v
Spatule v

service apres-vente

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

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations

® contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

® Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
2002/96/CE.

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou
auprés des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et
permet de récupérer les matériaux
qui le composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources. Pour
rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures
barré.
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Guide de fonctionnement du hachoir alimentaire

0,4 | de soupe. Pour de
meilleurs résultats, rincez les
ingrédients et placez les
éléments solides dans le bol
avec une petite quantité de
liquide de la recette. Hachez
jusqu’a obtenir la consistance
désirée, puis ajoutez le reste
du liquide.

li t ité |préparation vitesse / temps
maximale (approximatif)
Viande 300 g Enlevez les os, la graisse et le Pulse sur vitesse 2
cartilage.
Coupez en cubes de 1 a2 cm.
Herbes 30g Enlevez les tiges. Les herbes Vitesse 2 pendant
sont plus faciles a hacher si 10 sec.
elles sont propres et seches.
Noisettes, 250 g Assurez-vous de retirer la coquille. |Vitesse 2 pendant
amandes, noix (Remarque : il n’est pas possible |10 sec.
de hacher les amandes en
poudre).
Fromage, par ex 150 g Coupez en dés de 1 a2 cm. Pulse sur vitesse 2
du Cheddar
Pain 759 Enlevez la cro(ite et coupez Vitesse 2 pendant
endésde1az2cm. 5 sec.
Biscuits 160 g Cassez en morceaux. Vitesse 2 pendant
5a10 sec.
Qeufs durs 5 Coupez en moitiés ou en Pulse sur vitesse 2
quarts, selon la taille.
Petits oignons ou {300 g Coupez les petits oignons en Pulse sur vitesse 2
échalotes deux ou en morceaux de 2 cm.
All 200 g Séparez en gousses et retirez Vitesse 2 pendant
la peau 5 sec.
Fruits tendres, 300 g Enlevez les tiges. Vitesse 2 pendant
par ex. framboises 5 sec.
Fruits secs, par 200 g Coupez en morceaux de 2cm. Pulse sur vitesse 2
ex. pruneaux,
abricots
Racine de 150 g Peler et coupez en dés Pulse sur vitesse 2
gingembre de 1 a2cm.
Soupe 0,41 Ne mélangez jamais plus de Vitesse 1 pendant

10 sec.

Remarque : Utilisez
la lame simple.
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hachoir alimentaire
recettes

marinade au piment

300 g de miel clair froid (tenu au
réfrigérateur toute la nuit)

1 cuillére a soupe de beurre de
cacahuete (15 ml)

1 petit piment

Disposez tous les ingrédients dans
le bol du hachoir et mixez a la
vitesse 2 pendant 5 secondes.

Utilisez selon les besoins.

pesto

454 feuilles de basilic

259 pignons de pin

2 gousses d’alil

pincée de sel

50g parmesan coupé en dés de 1
az2cm.

100ml huile d’olive vierge

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans I'ordre ci-dessus.
Hachez a la vitesse 2 pendant
environ 15 secondes jusqu’a
obtenir la consistance souhaitée,
en raclant si nécessaire.

paté de maquereau
fumé

100g maquereau fumeé
50g fromage frais

sel et poivre

jus de citron (en option)

Installez la lame du bas dans le
bol.

Coupez grossierement le
magquereau et le fromage et
placez-les dans le bol. Ajoutez
I’assaisonnement et le jus de citron
si désiré. Appuyez sur Pulse a la
vitesse 2 jusqu’a ce que le paté
soit lisse et raclez les parois du bol
si nécessaire.

tapenade

6 tomates séchées au soleil
15g anchois a I'huile égouttés
10 feuilles de basilic

100g olives noires dénoyautées
2 gousse d’ail écrasée

259 céapres

7,5ml amandes pilées

poivre noir

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans I'ordre ci-dessus.
Appuyez sur Pulse a la vitesse 2
jusqu’a obtenir une pate grossiere
et raclez les parois du bol si
nécessaire.

coulis de mangue

300g mangue mlre coupée en dés
de 1-2 cm

5ml jus de citron frais

10ml sucre roux

5 -10ml liqueur d’orange (en
option)

Installez la lame du bas dans le
bol.

Ajoutez tous les ingrédients dans
I'ordre ci-dessus. Mixez a la vitesse
1 jusqu’a obtenir une purée lisse.

Servir a volonté.

sauce a 'avocat

1 avocat mQr coupé en dés de 1 -
2cm

1 gousse d’ail écrasée

100g yaourt grec nature

quelques brins d’aneth frais

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans 'ordre ci-dessus et mixez
a vitesse 2 pendant 10 secondes
jusqu’a obtenir une consistance
lisse. Raclez les parois du bol si
nécessaire.



guacamole

2 petit oignon

1 tomate, pelée et épépinée
1 petit piment vert épépiné
2 gousse d’ail écrasée
quelques brins de persil

1 avocat mar

15ml jus de citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le
bol.

Coupez I'oignon, la tomate et le
piment en morceaux d’environ 1 -
2cm.

Placez-les dans le bol avec I'ail et
le persil et mixez par impulsions a
la vitesse 2 jusqu’a ce que le
mélange soit finement haché.
Transférez-le dans le bol de

service. Retirez la peau et le noyau

de I'avocat et coupez la chair en
dés de 1-2cm. Placez-les dans le
bol avec le jus de citron et mixez
par impulsions a la vitesse 2
jusqu’a obtenir une purée assez
lisse. Mélangez la purée d’avocat
et le mélange a la tomate et
assaisonnez suivant votre go(t.

houmos

200g pois chiches en boite
égouttés

1 gousse d’ail écrasée
15ml pate de tahini

15ml huile d’olive

jus d’un citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le
bol.

Placez les ingrédients dans le bol
dans I'ordre ci-dessus et mixez a
vitesse 2 pendant environ 30
secondes 2 jusqu’a obtenir une

consistance lisse. Raclez les parois

du bol si nécessaire. Mélangez

moins longtemps si vous souhaitez

obtenir une consistance moins
lisse.

mayonnaise

250 ml d’huile d’olive

2 ceufs entiers

4 gouttes de jus de citron
sel et poivre

Placez I'ceuf, le jus de citron et
|'assaisonnement dans le bol.
Insérez le couvercle. Mettez sur la
vitesse 2 et ajoutez
progressivement I'huile par
I'entremise du gobelet collecteur
d'huile, en remplissant selon le
besoin pour assurer un écoulement
constant de I'huile. Eteignez
lorsque toute I'huile a été ajoutée.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch
und bewahren Sie diese zur spateren
Benutzung auf.
Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber,
einschlieBlich der Kunststoffabdeckungen
am Schlagmesser. Vorsicht! Die
Schlagmesser sind sehr scharf.
Diese Abdeckungen sollten entsorgt
werden, da sie lediglich zum Schutz der
Klingen bei Herstellung und Transport
dienen.
Vorsicht - die Schlagmesser sind sehr
scharf. Bei Gebrauch und Reinigung
immer oben am Fingergriff O, weg
von den Klingen, anfassen.
Entfernen Sie immer erst die Messerklinge,
bevor Sie die Schiussel entleeren.
Hande und Utensilien nicht in die Schiussel
halten wahrend Gerat an den Netzstrom
angeschlossen ist.
Das Gerat wird beschadigt und
kann Verletzungen verursachen,
wenn der
Verriegelungsmechanismus zu
starken Kraften unterliegt.
Vor dem Abnehmen des Deckels von der
Schussel oder der Schissel von der
Motoreinheit mussen Sie:
O das Geréat abschalten;
o Warten, bis die Schlagmesser vollig zum
Stillstand gekommen sind.
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Gerat ausschalten und den Netzstecker
ziehen:
o vor dem Anbringen oder Abnehmen von

Teilen;
o wenn das Geréat nicht gebraucht wird;
o vor dem Reinigen.
Niemals hei3e Zutaten in der Schissel
verarbeiten, immer erst auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.
Niemals ein beschéadigtes Geréat benutzen.
Uberpriifen oder reparieren lassen. Siehe
,Wartungs- und Kundendienst*
Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker
niemals nass werden lassen.
Uberschiissiges Netzkabel nicht tiber die
Tischkante oder Arbeitsplatte herabhangen
oder mit heiBen Oberflachen in Berthrung
kommen lassen.
Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.
UnsachgemaBer Gebrauch lhres Geréts
kann zu Verletzungen flhren.
Niemals einen unzulassigen Aufsatz
benutzen.
Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Gerats eingewiesen
wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder mUssen Uberwacht werden, damit
sie nicht mit dem Gerat spielen.
Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
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e Das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen
Zweck im Haushalt verwenden. Kenwood
Ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Vor dem Einschalten

® Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben
auf der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

® Dieses Gerat entspricht der
europaischen EMV-Richtlinie
2004/108/EG sowie der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in
Berlihrung zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile waschen: Siehe
,Reinigung*.

Schltssel

Schussel

Kabelfach

Antriebseinheit
Interlock-Sicherheitsverschluss
Spatel

Deckel

Geschwindigkeitsregler
Oltrichter

Oberes Schlagmesser

Unteres Schlagmesser

OO
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Verwendung lhres
Minimixers

-

Die Messereinheit besteht aus
zwei Teilen, dem oberen
Schlagmesser und dem unteren
Schlagmesser.

Verwenden Sie zum groberen
Zerkleinern nur das untere
Schlagmesser.

Zum feineres Zerkleinern oder
Purieren benutzen Sie beide
Schlagmesser. Dies fuhrt auch zu
einem schnelleren Ergebnis. Bei
Verwendung beider Schlagmesser
das obere Messer auf das untere
setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis es
einrastet @.Vorsicht! Die Klingen
sind scharf.

Hinweis: Es kann vorkommen,
dass sich nach einem
Arbeitsvorgang das obere
Schlagmesser vom unteren [6st.
Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt,
dass sich die beiden
Schlagmesser nach Gebrauch
leicht voneinander trennen lassen.
Setzen Sie die Schissel @ auf die
Antriebseinheit und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet
0.

Die Messereinheit in die Schissel
einsetzen.

Schussel und Messereinheit immer
vor dem Hinzugeben von Fllgut
auf das Gerat setzen.

Die Zutaten in Stlicke von
geeigneter GroBe schneiden und
in die Schissel geben. Die Stlicke
sollten nicht gréBer als 1 bis 2 cm
sein.

Den Deckel aufsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, bis er
einrastet @.



~

Das Gerat an den Netzstrom
anschlieBen und den
Geschwindigkeitsregler drlicken,
um die gewinschte
Geschwindigkeit zu wahlen @.
Fur Geschwindigkeitsstufe 1 die
Taste leicht gedrlickt halten.

FUr Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtckt halten.

Oder die Regeltaste fur
Impulsbetrieb in kurzen Abstéanden
dricken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass die
Zutaten zu sehr verarbeitet
werden.

Den Minimixer so lange betreiben,
bis Sie das gewlnschte Ergebnis
erzielen.

Zum Auseinandernehmen der Teile
den obigen Vorgang in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Die Antriebseinheit vor dem
Abnehmen des Deckels
immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

Wichtig

Bei der Zubereitung von Nahrung
fur Babys und Kleinkinder immer
sicherstellen, dass alle Zutaten
grundlich zerkleinert werden.

Den Motor des Geriéts nicht
langer als 60 Sekunden lang
ununterbrochen laufen
lassen. Das Gerat nach
jedem 60-Sekunden-
Arbeitsgang 2 Minuten
abkiihlen lassen.

Den Minimixer nicht bei leerer
Schussel betreiben.

HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Niemals die angegebenen
Hochstmengen Uberschreiten und
die Schissel immer nur bis zu ihrer
500-ml-Markierung fullen.

Keine Teile des Gerats in die
Mikrowelle stellen.

Tipps

Wenn der Minimixer Uberlastet ist,
einen Teil der Zutaten entfernen
und in kleineren Mengen
verarbeiten, um den Motor zu
schonen.

FUr die Zubereitung von
Mayonnaise alle Zutaten auBer
dem Ol in die Schiissel geben. Bei
laufendem Motor langsam Ol durch
den Oltrichter ® zu den Ubrigen
Zutaten gieBen - siehe unser
Rezept.

Denken Sie daran: Bei der
Verarbeitung harter Zutaten wie
Kaffeebohnen, Gewdirze,
Schokolade oder Eis nutzen sich
die Klingen schneller ab.

Bei manchen Zutaten darauf
achten, dass sie nicht zu sehr
zerkleinert werden. Dazu das Gerat
wiederholt abschalten und die
Konsistenz Uberpriifen.

Manche Gewdurze wie Nelken, Dill
und Kreuzkiimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers
angreifen.

Zur gleichmaBigen Verarbeitung
des Fullguts das Gerét
zwischendurch abschalten und das
Fullgut mit dem mitgelieferten
Kunststoffschaber von den
Seitenwanden der Schissel
abschaben.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie immer nur kleinere
Mengen pro Durchgang
zerkleinern.

GroBere Zutaten in Stlcke von 1
bis 2 cm schneiden. Zu groBe
Mengen oder Stlicke kénnen zu
ungleichméBigen Ergebnissen
flhren.

Vor dem Zerkleinern von NUssen,
Krautern, trockenem Brot usw.
sicherstellen, dass sowohl das
Mahlgut als auch Messer, Schissel
und Deckel vallig trocken sind.

Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen immer

ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

® Die Schlagmesser mit

Vorsicht handhaben, sie sind
extrem scharf.



® Manche Zutaten kénnen den
Kunststoff verfarben. Dies ist vollig
normal und hat keine
Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack Ihrer
Zutaten. Das Abreiben mit einem in
Pflanzendl getauchten Tuch kann
helfen, die Verfarbungen zu
beseitigen.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch
abwischen und trocknen lassen.

® Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

® Uberschiissiges Netzkabel in den
Boden der Antriebseinheit
schieben.

Deckel/Schiissel/
Schlagmesser
Vor dem Reinigen stets das obere
Schlagmesser vom unteren
Schlagmesser trennen. Vorsicht!
Die Schlagmesser sind sehr
scharf.

® Teile von Hand spilen und
abtrocknen.

® Die Teile sind ungeeignet fUr einen
Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren
stattdessen eine
Sterilisierungslésung entsprechend
Herstelleranweisungen verwenden.

Spiilmaschinenfeste Teile
Spulmaschinenfeste Teile kdnnen
im oberen Korb Ihrer
Geschirrsptimaschine gereinigt
werden.

Wir empfehlen ein kurzes
Programm bei niedriger
Temperatur (maximal 50°C).

Teil Spiilmfest
Schussel v
Deckel v
Schlagmesser v
Spatel v

Kundendienst und
Service

® Ein beschédigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

® \erwendung lhres Kenwood
Gerates

® \Wartung oder Reparatur

® Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG
Am Ende seiner Nutzungszeit darf
das Produkt NICHT mit dem
Hausmdll entsorgt werden. Es muss
zu einer drtlichen Sammelstelle fur
SondermUll oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der
einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mdgliche
negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermddglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit sich
bringt. Zur Erinnerung an die korrekte
getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Geréat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.
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Verarbeitungshinweise zum Minimixer

purieren. Flr beste Ergebnisse
Flussigkeit abgieBen und feste
Zutaten mit etwas FlUssigkeit in
die Schussel geben. Zur
gewUlnschten Konsistenz
verarbeiten und dann wieder
zur restlichen Flissigkeit
hinzugeben.

Zutaten Maximale |Vorbereitung Geschwindigkeit/
Menge Zeit
(Empfehlungen)
Fleisch 300 g Knochen, Fett und Knorpel Impulsbetrieb auf
entfernen. Stufe 2
In 1 bis 2 cm groBe Wrfel
schneiden.
Kréauter 30g Stiele entfernen. FUr beste Stufe 2 fur 10 Sek.
Ergebnisse sollten Kréuter
sauber und trocken sein.
Nusse 250 g Sicherstellen, dass die Schale Stufe 2 fir 10 Sek.
(z.B. Mandeln) entfernt wurde nach Wunsch
WalnUsse zerkleinern (Hinweis: Die
Konsistenz fein gemahlener
Mandeln l8sst sich nicht
erreichen.)
Kaste 150 g In 1 bis 2 cm groBe Wirfel Impulsbetrieb auf
(z.B. Cheddar) schneiden. Stufe 2
Brot 759 Kruste entfernen und in 1 bis Stufe 2 fir 5 Sek.
2 cm groBe Wurfel schneiden.
Kekse 150 g In Stiicke brechen. Stufe 2 fir 5 - 10
Sek.
Hartgekochte Eier |5 Je nach GroBe halbieren oder Impulsbetrieb auf
vierteln. Stufe 2
Kleine Zwiebeln 300 g Kleine Zwiebeln halbieren oder in | Impulsbetrieb auf
oder Schalotten 2 cm groBe Stiicke schneiden. Stufe 2
Knoblauch 200 g In Zehen aufteilen und Schale Stufe 2 fir 5 Sek.
entfernen.
Weiches Obst 300 g Stiele entfernen. Stufe 2 fir 5 Sek.
(z.B. Himbeeren)
Trockenobst (z.B. |200 g In 2 cm groBe Stiicke schneiden. | Impulsbetrieb auf
Pflaumen oder Stufe 2
Aprikosen)
Frischer Ingwer 150 g Schalen und in 1 bis 2 cm groBe | Impulsbetrieb auf
Wiirfel schneiden. Stufe 2
Suppe 0,41 Niemals mehr als 0,4 | Suppe Stufe 1 fur 10 Sek.

Hinweis: Nur ein
Schlagmesser
verwenden.
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Minimixer-Rezepte
Chili-Marinade

300 g kalter klarer Honig (Uber
Nacht gekuhlt)

1 Essloffel (15 g) Erdnussbutter
1 kleine Chili

Alle Zutaten in die Schussel geben
und 5 Sekunden lang bei
Geschwindigkeitsstufe 2 lang
verarbeiten.

Nach Bedarf benutzen.

Pesto

45 g Basilikumblatter

25 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

Prise Salz

50 g Parmesankése, in 1- 2 cm
groBBe Wirfel geschnitten

100 ml natives Olivendl extra

Beide Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge
hinzugeben. Auf Stufe 2 circa 15
Sekunden oder so lange
verarbeiten, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.

Geraucherte Makrelen-
Paté

100 g gerducherte Makrelen

50 g Frischkéase

Salz und Pfeffer
Zitronensaft (optional)

Das untere Schlagmesser in die
Schissel einsetzen.

Makrele und Frischkase grob
zerkleinern und in die Schussel
geben. Gewdlrze und (wenn
gewdlnscht) Zitronensaft
hinzugeben. Impulsbetrieb Stufe 2
wahlen und zu einer feinen Paté
verarbeiten. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.
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Tapenade

6 sonnengetrocknete Tomaten
15 g Sardellen in OI, abgetropft
10 Basilikumblatter

100 g schwarze Oliven, entkernt
2 Knoblauchzehe, zerquetscht
25 g Kapern

7,5 ml gemahlene Mandeln
Schwarzer Pfeffer

Beide Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge
hinzugeben. Impulsbetrieb Stufe 2
wahlen und zu einer groben Paste
verarbeiten. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.

Mango-Coulis

300 g reife Mango, in 1 -2 cm
groBe Wirfel geschnitten

5 ml frischer Limonensaft

10 ml hellbrauner Zucker

5 - 10 ml Orangenlikor (optional)

Das untere Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Alle Zutaten in
der oben angegebenen
Reihenfolge hinzugeben und auf
Stufe 1 circa 10 Sekunden oder so
lange verarbeiten, bis sie fein
puriert sind.

Nach Bedarf benutzen

Avocado-Dip

1 reife Avocado, in 1 - 2 cm groBe
Wirfel geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
100 g griechischer Joghurt

Ein paar Dillzweige

Beide Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge in
die Schussel geben und auf Stufe
2 circa 10 Sekunden oder so lange
verarbeiten, bis sie fein puriert sind.
Bei Bedarf zwischendurch nach
unten abschaben.



Guacamole

2 kleine Zwiebel

1 Tomate, enthautet und entkernt
1 Kkleine griine Chili, entkernt

2 Knoblauchzehe, zerquetscht
Ein paar Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zwiebel,
Tomate und Chili in circa 1- 2 cm
groBe Stlicke schneiden. Mit dem
Knoblauch und der Petersilie in die
Schissel geben und im
Impulsbetrieb Stufe 2 fein
zerkleinern. In eine Servierschissel
geben. Avocado schélen,
entkernen und das Fleisch in 1 bis
2 cm groBe Wrfel schneiden. Mit
dem Zitronensaft in die Schissel
geben und auf Stufe 2 ziemlich fein
purieren. AvocadopUree mit der
Tomatenmasse verriihren und
abschmecken.

Hummus

200 g Kichererbsen aus der Dose
(abgetropftes Gewicht)

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
15 ml Tahinipaste

15 ml Olivendl

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Alle Zutaten in
der oben angegebenen
Reihenfolge in die Schiissel geben
und auf Stufe 2 circa 30 Sekunden
oder so lange verarbeiten, bis sie
fein pdriert sind. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben. FUr eine grébere
Konsistenz die Verarbeitungszeit
verkirzen.
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Mayonnaise

250 ml Olivendl

2 ganze Eier

4 Tropfen Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Geben Sie das Ei, den Zitronensaft
und die Gewurze in die Schissel.
Setzen Sie den Deckel auf. Wahlen
Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und
gieBen Sie das Ol langsam und
ohne abzusetzen durch den
Trichter. Wenn Sie alles Ol
hinzugefligt haben, schalten Sie
das Gerat ab.



Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina,
al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

® | eggere attentamente le presenti istruzioni
e conservarle come futuro riferimento.

e Rimuovere tutto I'imballaggio ed eventuali
etichette, compresi gli adesivi in plastica
dall’unita delle lame. Prestare
particolare attenzione perché le
lame sono molto taglienti. Questi
adesivi devono essere eliminati poichée
servono unicamente a proteggere I'unita
delle lame durante la fabbricazione e |l
trasporto.

® | e lame sono molto affilate, maneggiare
con cura. Tenere sempre dalla presa
per le dita © in alto, lontano dalla
lama affilata, sia nel maneggiare
che durante le operazioni di
pulizia.

e Rimuovere sempre la lama prima di
svuotare il recipiente.

® Tenere le mani e le posate lontano dalla
ciotola quando la spina e inserita.

e Questo apparecchio puo venire
danneggiato e provocare un
infortunio esercitando forza
eccessiva sul suo meccanismo di
blocco.

e Prima di togliere il coperchio dalla ciotola,
oppure la ciotola dal corpo motore
dell’apparecchio:

O spegnere I'apparecchio;
O aspettare fino a quando le lame si sono
fermate del tutto.
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Spegnere e staccare la spina dalla
corrente:

o prima di montare o rimuovere delle parti;
O quando l'apparecchio non & in uso;

O prima di pulire I'apparecchio.

Mai lavorare ingredienti caldi nel recipiente,
lasciare prima che si raffreddino a
temperatura ambiente.

Non usare mai un accessorio danneggiato.
Farlo controllare o riparare: vedere alla
sezione ‘manutenzione e assistenza
tecnica’.

Non lasciare mai che corpo motore, il filo 0
spina elettrica si bagnino.

Non lasciare che il cavo elettrico venga a
contatto con superfici molto calde o penda
dal bordo del tavolo o del piano di lavoro.
Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
dopo averlo acceso.

Un utilizzo scorretto dell'apparecchio pud
provocare serie lesioni fisiche.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

L'uso degli apparecchi pud essere
consentito a persone con ridotte capacita
psico-fisico-sensoriali 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a patto che siano
attentamente sorvegliate e istruite sull'uso
degli apparecchi e comprendano i
potenziali rischi.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che
non giochino con I'apparecchio.

Non consentire I'uso dell'apparecchio a dei
bambini. Tenere 'apparecchio e il cavo
lontano dalla portata dei bambini.
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e Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui € stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio 0 senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare
IPapparecchio alla rete
elettrica

® Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla base
dell’apparecchio.

® Questo apparecchio & conforme
alla direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed
al regolamento (EC) No.
1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

prima dell’'uso
Lavare i componenti: vedere
sezione ‘pulizia’.

legenda

ciotola

custodia del cavo

corpo motore

blocco di ‘sicurezza’
spatola

coperchio

selettore della velocita
tazza d’inserimento dell’olio
lama superiore

lama inferiore

POEOOO®OOO
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per usare il vostro
tritatutto

L'unita delle lame € composta da
2 sezioni: una lama inferiore e una
lama superiore.

Per tritare piu grosso, usare solo la
lama inferiore.

Per tritare piu fine o per passare gli
ingredienti, usare entrambe le lame
insieme. In tal modo si avranno
risultati piu rapidi. Per usare
entrambe le lame, inserire la lama
superiore su quella inferiore e
girarla in senso antiorario per
fermarla in posizione @. Fare
attenzione: le lame sono affilate.
NB: Dopo aver lavorato gli
ingredienti, la lama superiore pud
sganciarsi da quella inferiore.
Questo & normale, poiché 'unita
delle lame ¢ realizzata per
rimanere allentata, per facilitare la
separazione delle lame dopo 'uso.
Montare il recipiente @ sul corpo
motore, poi girare in senso orario
per bloccare @.

Montare I'unita delle lame nella
ciotola.

Montare sempre la ciotola e le
lame sul tritatutto prima di
aggiungere gli ingredienti.

Tagliare gli ingredienti a pezzetti di
dimensioni idonee e versarli nella
ciotola. | pezzi piu grandi andranno
tagliati a cubetti di circa 1-2 cm.
Montare il coperchio e girare in
senso orario per fissare @.
Attaccare la spina e premere sul
selettore di velocita per scegliere
quella desiderata @.

Premere leggermente il selettore
per impostare la velocita 1.



Premere a fondo il selettore per
impostare la velocita 2.
Alternativamente, € possibile
tenere premuto il selettore per
breve tempo, per un
funzionamento ad intermittenza.
Questa funzione puo essere usata
per non lavorare in modo
eccessivo gli ingredienti.

Tenere in funzione il tritatutto fino
ad ottenere i risultati desiderati.
Invertire la procedura suddetta per
smontare I'unita.

Staccare sempre il corpo
motore dalla corrente prima
di togliere il coperchio.

importante

Nel preparare alimenti per neonati
0 bambini, controllare sempre che
tutti gli ingredienti siano ben
omogeneizzati prima di darli al
bambino.

Non fare funzionare il
tritatutto continuamente per
piu di 60 secondi. Lasciare
raffreddare per 2 minuti tra
ogni utilizzo di 60 secondi e
Paltro.

Non azionare il tritatutto se la
ciotola & vuota.

Lasciare sempre raffreddare gli
alimenti caldi, prima di lavorarli
nell’apparecchio.

Non superare la capacita massima
indicata, né riempire oltre il livello di
500m! della ciotola.

Non mettere nessuna parte del
tritatutto nel microonde.

consigli

Se il tritatutto funziona a fatica,
togliere parte degli ingredienti e
lavorarli a lotti separati, altrimenti si
rischia di mettere sotto sforzo il
motore.

Nel preparare la maionese, inserire
tutti gli ingredienti nel recipiente
tranne I'olio. Dopo aver azionato lo
sminuzzatore, aggiungere
lentamente I'olio nella tazza di
alimentazione dell’olio ® - si
rimanda alla ricetta.
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® Ricordare che gli alimenti duri,
come caffe in chicchi, spezie,
cioccolato o ghiaccio,
consumeranno prima le lame del
tritatutto.

® Fvitare di lavorare eccessivamente
alcuni tipi di ingredienti. Fermatevi
e controllate di frequente la loro
consistenza.

® \/arie spezie, tra cui anche chiodi di
garofano, aneto e cumino,
possono danneggiare la plastica in
cui e realizzato il vostro tritatutto.

® Affinché il tritatutto funzioni meglio,
fermarlo e raccogliere eventuali
pezzi di cibo dal fondo e dai lati
con la spatola di plastica in
dotazione.

® Si avranno i migliori risultati
lavorando piccole quantita di cibo
alla volta.

® Tagliare gli alimenti piu grandi a
pezzetti di 1-2 cm. In caso di
carico eccessivo o di pezzi troppo
grandi, si potrebbero avere risultati
poco uniformi.

® Prima di tritare frutta secca, erbe,
pangrattato, ecc., controllare che
sia gli alimenti che la lama, la
ciotola e il coperchio siano ben
asciutti.

cura e pulizia

® Spegnere sempre I'apparecchio e
togliere la spina dalla presa
elettrica prima di pulirlo.

® Maneggiare con cautela le
lame, che sono molto
affilate.

® Alcuni alimenti potrebbero scolorire
la plastica. Questo & del tutto
normale e non danneggia la
plastica né intacca il sapore degli
alimenti. Strofinando con un panno
imbevuto di olio vegetale &
possibile ripristinare il colore
originale.

corpo motore

® Passarlo con un panno umido e
poi asciugare.

® Non immergere in acqua il corpo
motore

® Spingere il cavo in eccesso nella
base del corpo motore.



coperchio/recipiente/lama
Separare sempre la lama superiore
da quella inferiore prima di pulire.
Prestare particolare
attenzione perché le lame
sono molto taglienti.

® | avare le varie parti a mano e
asciugare.

® | componenti dell’apparecchio non
sono idonei per I'inserimento in
uno sterilizzatore a vapore. Usare
invece una soluzione sterilizzante,
seguendo le istruzioni del
produttore della soluzione.

Parti lavabili in lavastoviglie
Le parti lavabili in lavastoviglie
possono essere lavate nel cestello
in alto.

E consigliabile usare un
programma rapido a bassa
temperatura (massimo 50°C).

Parte Lavabile in
lavastoviglie
Recipiente (4
Coperchio v
Lame v
Spatola v

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato,
per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante
oppure da un Centro Assistenza
KENWOOD autorizzato alle
riparazioni.
Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

® manutenzione o riparazioni

® Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA
2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di
cui & composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia
e dirisorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,
sul prodotto ¢ riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.



Guida alla lavorazione con il tritatutto

minestra. Per i migliori risultati,
scolare gli ingredienti; versare
gli ingredienti solidi nella
ciotola, con un poco del
liquido indicato nella ricetta.
Lavorare fino a raggiungere la
consistenza desiderata, poi
aggiungere il resto del liquido

alimenti capacita |preparazione velocita/tempo
massima (approssimat-
ivamente)
Carne 300 g Togliere ossa, grasso Premere sulla
e cartilagine. velocita 2
Tagliare a cubetti di 1-2 cm.
Erbe 30g Eliminare i gambi. Le erbe si Velocita 2 per 10 sec
tritano meglio se sono pulite
e asciutte.
Noci, ad es. 250 g Assicurarsi di aver tolto il guscio. | Velocita 2 per 10 sec
mandorle, noci Lavorare fino a spezzettare
finemente. (NB: non € possibile
ottenere la consistenza delle
mandorle tritate fini).
Formaggio, ad es.|[150 g Tagliare a cubetti di 1-2cm. Premere sulla
Cheddar velocita 2
Pane 759 Eliminare le croste e tagliare Velocita 2 per 5 sec
a cubetti di 1-2 cm.
Biscotti 150 g Tagliare a pezzetti. Velocita 2 per
5-10 sec
Uova sode 5 Tagliare in due o in quattro, Premere sulla
a seconda delle dimensioni. velocita 2
Cipolline o 300 g Tagliare a meta le cipolle piccole | Premere sulla
scalogni o tagliare in pezzetti da 2cm. velocita 2
Aglio 200 g Dividere gli scalogni in spicchie | Velocita 2 per 5 sec
togliere la pelle.
Frutta morbida, 300 g Eliminare i gambi. Velocita 2 per 5 sec
es. lamponi
Frutta secca, 200 g Tagliare a pezzetti da 2 cm. Premere sulla
come prugne, velocita 2
albicocche
Radice di 150 g Sbucciare e tagliare a cubetti Premere sulla
zenzero da 1-2cm. velocita 2
Minestre 0,41 Non lavorare mai piu di 0,4 | di Velocita 1 per 10 sec

NB: Usare la lama
singola.
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ricette per il
tritatutto

marinata al
peperoncino piccante

300 grammi di miele chiaro (tenuto
in frigorifero per una notte)

1 cucchiaio (15 ml) di burro di
arachidi

1 peperoncino piccante piccolo

Collocare gli ingredienti nel
recipiente del tritatutto e lavorare a
velocita 2 per 5 secondi.

Utilizzare a piacimento.

pesto

459 di foglie di basilico

25g di pinoli

2 spicchi d’aglio

Un pizzico di sale

50g di parmigiano tagliato a cubetti
da 1-2 cm

100ml di olio extra vergine

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Mettere gli ingredienti nella
ciotola nell’ordine sopra elencato.
Tritare alla velocita 2 per circa 15
secondi o fino a raggiungere la
consistenza desiderata, spingendo
eventualmente in basso gli
ingredienti.

paté di sgombro
affumicato

100g di sgombro affumicato
50g di formaggio fresco
sale e pepe

succo di limone (opzionale)

Montare la lama inferiore nella
ciotola. Tagliare grossolanamente
lo sgombro e il formaggio fresco e
metterli nella ciotola. Aggiungere
sale, pepe ed eventualmente il
succo di limone. Premere sulla
velocita 2 fino a quando il paté &
morbido, spingendo eventualmente
in basso gli ingredienti.
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tapenade

6 pomodorini secchi

15g di acciughe sott’olio scolate
10 foglie di basilico

100g di olive nere snocciolate
12 spicchio d’aglio schiacciato
259 capperi

7,5ml di mandorle tritate

Pepe nero

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Mettere gli ingredienti nella
ciotola nell’ordine sopra elencato.
Tritare alla velocita 2 fino ad
ottenere una pasta grossolana,
spingendo eventualmente in basso
gli ingredienti.

sugo al mango

300g di mango maturo tagliato a
cubetti da 1-2cm

5ml di succo di lime fresco

10ml di zucchero di canna chiaro
5-10ml di liquore d’arancio
(opzionale)

Montare la lama inferiore nella
ciotola.

Aggiungere tutti gli ingredienti
nell’ordine sopra elencato, poi
lavorare alla velocita 1 per circa 10
secondi o fino ad ottenere una
purea liscia.

Usare a piacimento

salsa all’avocado

1 avocado maturo tagliato a
cubetti da 1-2cm

1 spicchio d’aglio schiacciato
100g di yogurt greco al naturale
Qualche rametto di aneto fresco

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Aggiungere tutti gli
ingredienti nell'ordine sopra
elencato e lavorare alla velocita 2
per 10 secondi o fino ad ottenere
una consistenza morbida,
spingendo eventualmente in basso
gli ingredienti.



guacamole

2 cipolla piccola

1 pomodoro, sbucciato e senza
semi

1 piccolo peperoncino verde senza
semi

Y2 spicchio d’aglio schiacciato
qualche rametto di prezzemolo

1 avocado maturo

15ml di succo si limone

Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
ciotola.

Tagliare la cipolla, il pomodoro e il
peperoncino a pezzettini di circa 1-
2cm. Mettere il tutto nella ciotola
con I'aglio e il prezzemolo e
lavorare a velocita 2 fino a tritare
finemente. Versare in una scodella.
Sbucciare I'avocado, togliere il
nocciolo e tagliarlo a cubetti da 1-
2cm. Mettere i cubetti nella ciotola
con il succo di limone e lavorare a
velocita 2 fino ad ottenere una
purea delicata. Unire la purea
d’avocado alla salsa trasferita nella
scodella e condire a piacere.

houmous

200g di ceci in scatola sgocciolati
1 spicchio d’aglio, schiacciato
15ml di tahini (pasta di sesamo)
15ml d’olio d’oliva

Succo di 1 limone

Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
ciotola. Mettere tutti gli ingredienti
nella ciotola nell’ordine sopra
elencato e lavorare a velocita 2 per
circa 30 secondi, spingendo
eventualmente in basso gli
ingredienti, fino ad ottenere una
consistenza morbida. Frullare
meno a lungo se si desidera
ottenere una consistenza piu
grossolana.
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maionese

250ml di olio d’oliva
2 uova intere

4 gocce di limone
Sale e pepe

Mettere uova, succo di limone e
condimento nel recipiente. Fissare
il coperchio. Accendere alla
velocita 2 e inserire gradualmente
I'olio nella tazza d’inserimento,
aggiungendone se necessario, per
garantire un flusso costante di olio.
Spegnere dopo aver aggiunto tutto
I'olio.



Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as
ilustracdes

seguranca

Leia atentamente estas instrugoes e

guarde-as para consulta futura.

Remova todas as embalagens e rotulos

incluindo as proteccdes plasticas da

lamina de corte. Tenha cuidado

porque as laminas estao muito

afiadas. Estas tampas de proteccao

devem ser deitadas fora uma vez que

servem apenas para proteccao durante a

fabricacao e transporte.

As laminas estao muito afiadas, manuseie

com cuidado. Segure sempre pela

pega @ afastando-se do gume,

quando manusear e quando limpar.

Retire sempre a lamina antes de retirar os

alimentos da taca.

Mantenha as maos e utensilios longe da

taca enquanto estiver ligado a corrente

eléctrica.

Este aparelho ficara danificado e

podera provocar ferimentos se o

mecanismo de engate for

submetido a uma forca excessiva.

Antes de remover a tampa da taga ou a

taca da unidade:

O desligue-a;

O espere até que as laminas estejam
completamente paradas.

Desligue e retire da corrente eléctrica:

O antes de levantar ou remover pecas;

O quando nao estiver em utilizagcao;

O antes de limpar.
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Nunca misture ingredientes quentes na
taca, deixe-os arrefecer ateé a temperatura
ambiente antes de o0s processar.

Nunca utilize um acessoério danificado.
Mande-o examinar ou reparar: ver
“servico e cuidados ao cliente”.

Nunca deixe a unidade motriz, o cabo
eléctrico ou a ficha eléctrica apanharem
humidade.

Nao deixe o cabo de alimentacao
pendente da mesa ou superficie de
trabalho, nem tocar em superficies
quentes.

Nunca deixe a unidade funcionar sem
vigilancia.

O uso inapropriado do seu
electrodomeéstico pode resultar em
ferimentos.

Nunca utilize um acessoério nao autorizado.
Os electrodomeésticos podem ser utilizados
por pessoas com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com
falta de experiéncia ou conhecimento, se
forem supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodomeéstico de forma
segura e se compreenderem 0S riscos
envolvidos.

As criancas devem ser vigiadas para
garantir que n&o brincam com o
electrodoméstico.

Este electrodoméstico ndo pode ser usado
por criangas. Mantenha o
electrodomeéstico e o respectivo fio
eléctrico fora do alcance de criangas.
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® Use 0 aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A Kenwood
nNao se responsabiliza caso o aparelho seja
utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente
Certifique-se que a sua corrente
eléctrica tem a mesma poténcia
que a mostrada na parte debaixo
da sua unidade.

Este aparelho esta em
conformidade com a directiva
2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética
e o regulamento da CEE n°.
1935/2004 de 27/10/2004 sobre
materiais concebidos para
estarem em contacto com
alimentos.

antes de utilizar pela
primeira vez

Lave todas as pecas: ver
“limpeza”.

(@]
>
Q
<
(0]

POV 0O

taga

local de armazenamento do
cabo eléctrico

unidade motriz

fixador de “seguranga”
espatula

tampa

selector de velocidades
orificio-taga alimentador
lamina de corte superior
lamina de corte inferior
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para utilizar a sua
trituradora de
alimentos

A unidade de laminas de corte
possui 2 pegas, a lamina superior
e a inferior.

® Para triturar de forma grosseira,
use so a lamina inferior.

® Para triturar de forma mais fina ou
reduzir a puré, use as duas
laminas conjuntamente. Este
também é o método para
resultados mais rapidos. Para usar
as duas laminas em conjunto,
encaixe a lamina superior na
inferior e gire no sentido oposto
aos ponteiros do reldgio para as
colocar no sitio @. Tenha cuidado
porque as laminas estéo afiadas.
Nota: Apds processar 0s
alimentos, a lamina superior pode
desencaixar-se da inferior. Isso &
normal, uma vez que o sistema de
montagem das laminas foi
concebido com folga para permitir
a separacado depois do uso.

1 Coloque a taga @ na unidade
motriz e gire na direcgéo dos
ponteiros do reldgio para prender
0.

2 Encaixe o dispositivo da lamina na
taga.

® Cologue sempre a taga e o
dispositivo da lamina na trituradora
de alimentos antes de colocar os
ingredientes.

3 Corte os alimentos em pedagos
de tamanho adequado e coloque-
os na taca. Os alimentos de
maiores dimensdes devem ser
cortados em pedacos de
aproximadamente 1 a 2 cm.

4 Coloque a tampa e gire na
direc¢éo dos ponteiros do reldgio
para a prender @.



Ligue a tomada de corrente,
carregue no botéo selector de
velocidade para seleccionar a
velocidade desejada @.

Pressione ligeiramente o selector
de velocidade para obter a
velocidade 1.

Pressione firmemente o selector de
velocidade para obter a velocidade
2.

Em alternativa, o selector de
velocidade pode ser pressionado
por periodos curtos para se obter
um efeito de pulsagéo. Esta
operagao pode ser usada para
evitar triturar de mais os alimentos.
Faga funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.
Para desmontar a unidade utilize o
processo inverso.

Desligue sempre a unidade
motriz antes de retirar a
tampa.

importante

Quando preparar alimentos para
bebés ou criangas, confirme se os
ingredientes se encontram
uniformemente misturados antes
de os dar.

Nao faca funcionar a
trituradora de alimentos
mais de 60 segundos de
cada vez. Deixe arrefecer
durante 2 minutos a cada 60
segundos de funcionamento.
Nao faga funcionar a trituradora
com a taga vazia.

Deixe sempre os alimentos
quentes arrefecerem antes de os
processar.

Nao exceda as capacidades
maximas mencionadas ou encha
acima dos 500ml marcados na
taca.

Nao coloque nenhuma pega da
trituradora no microondas.

dicas

Quando a trituradora mostrar
dificuldade, remova alguns dos
alimentos e continue a processar
em varios lotes, para nao esforgar
0 motor.
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Quando confeccionar maionese,
coloque todos os ingredientes,
excepto o azeite na taca. Em
seguida, com a trituradora de
alimentos em funcionamento,
adicione muito devagar o azeite
através do orificio alimentador

— ver receita fornecida.
Lembre-se de que triturar
alimentos duros como gréos de
café, cubos de gelo, especiarias
ou chocolate gasta mais
rapidamente as laminas.

Tenha atengao para nao triturar
demais alguns ingredientes. Pare
frequentemente para confirmar a
consisténcia.

Ha varias especiarias, como o
cravinho, o aneto e os cominhos
que podem ter efeitos negativos
sobre o pléstico da sua trituradora.
Para se assegurar que 0s
alimentos sao triturados de forma
igual, pare a maquina e rape
frequentemente a taca para dentro
desta com a espatula fornecida.
Obtém-se melhores resultados
triturando pequenas quantidades
de cada vez.

Corte 0s pedacos grandes de
alimentos em mais pequenos, com
1 a 2cm. Muitos bocados grandes
podem resultar em pouca
uniformidade.

Antes de triturar nozes, ervas, pao,
etc., certifique-se de que as
laminas, a taca e a cobertura estao
totalmente secas.

cuidados e limpeza.

Desligue sempre o cabo eléctrico
da tomada antes de limpar.
Manipule com cuidado as
laminas porque sao
extremamente afiadas.
Alguns alimentos podem colorir o
plastico. Isto é normal e ndo
estraga o plastico ou afecta o
sabor dos seus alimentos. Esfregar
com um pano embebido em dleo
pode ajudar a retirar a coloragao.



unidade motriz

® | impe com um pano humido e
seque em seguida.

® Nao emersa a unidade motriz em
agua.

® Armazene o fio eléctrico em
excesso na base da unidade.

tampa/taca/unidade de
lamina
Quando limpar, separe sempre a
lamina de corte de cima da lamina
de corte de baixo. Tenha
cuidado, as laminas estao
muito afiadas.

® | ave a mao e seque em seguida.

® As pecas sao inadequadas para
utilizagdo com esterilizador a
vapor. Use em substituicdo uma
solugéo de esterilizacao, de
acordo com as instru¢des do
respectivo fabricante.

seguro lavar na maquina de
lavar loica as pecas

As pegas que vao a maquina
devem ser colocadas na prateleira

de cima da maquina de lavar loiga.

E recomendado que utilize um
programa de temperatura baixa
(maximo 50°C).

acessorio adequado
parair a
maquina
da loica
Taca v
Tampa (4
Unidade de lamina v
Espétula v

assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
deverd, por motivos de seguranca,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD
autorizado.

Caso necessite de assisténcia
para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

® assisténcia ou reparacoes

® Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodomeéstico.

® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto nédo
deve ser eliminado conjuntamente com
os resfduos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servigo. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagéo
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar
os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta
a marca de um contentor de lixo com
uma cruz por cima.



guia de processamento da trituradora de

alimentos
alimento capacidade |preparacao velocidade/tempo
maxima (aproxima-
damente)
Carne 300g Remover ossos, gordura e Pulsar na
cartilagens. velocidade 2
Cortar em cubos de 1-2 cm.
Ervas 30g Remover talos. As ervas ficam | Velocidade 2 durante
melhor cortadas se estiverem 10 seg.
lavadas e secas.
Nozes ex.: 2509 Certifique-se que retira a casca. | Velocidade 2 durante|
améndoas, Processe até estar triturado. 10 seg.
nozes (Nota: ndo conseguira obter
uma trituragao fina de
améndoas, consistente).
Queijo ex.: Cheddar [150g Cortar em cubos de 1-2cm. Pulsar na velocidade 2
Pao 759 Retirar codeas e cortar em Velocidade 2 durante]
cubos de 1-2 cm. 5 seg.
Biscoitos 150g Partir aos bocados. Velocidade 2 durante]
5a10 seg.
Ovos cozidos 5 Metades ou quartos, Pulsar na
dependendo do tamanho. velocidade 2
Pequenas cebolas {3009 Pequenas cebolas cortadas Pulsar na
ou chalotas em metades ou em pedagos velocidade 2
de 2cm cada
Alho 200g Divida em dentes e retire Velocidade 2 durante
a casca. 5 seg.
Frutos moles, 300g Remover talos. Velocidade 2 durante
p. ex. framboesas 5 seg.
Frutos secos, ex..  [200g Corte em pedacos de Pulsar na
ameixas, péssegos 2cm cada. velocidade 2
Gengibre 150g Remova a pele e corte em Pulsar na
cubos de 1 a2cm. velocidade 2
Sopas 0,41 Nunca misture mais de 0,4 | de | Velocidade 1 durante

sopa. Para melhores resultados,
filtre os ingredientes e coloque
os sdlidos na taga com uma
pequena quantidade do

liquido da sopa. Processe até
atingir a consisténcia desejada
e adicione depois ao

liquido restante.

10 seg.

Nota: Utilize a
lamina simples.
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receitas para usar
a sua trituradora
de alimentos

marinada picante

300g mel liquido claro (no
frigorifico desde o dia anterior)

1 colher de sopa (15ml) manteiga
de amendoim

1 piri-piri (malagueta) pequeno/a
Cologue os ingredientes na taga
da trituradora e processe na
velocidade 2 durante 5 segundos.

Utilize a gosto.

molho de pesto

459 de folhas de brasilico

259 de pinhdes

2 dentes de alho

pitada de sal

50g de queijo parmeséao cortado
em cubos de 1 a2 cm

100ml de azeite extra virgem

Coloque as duas laminas na taga.
Cologue os ingredientes na taga

na ordem acima descrita. Pulse na

velocidade 2 durante

aproximadamente 15 segundos ou
até atingir a consisténcia desejada.

Use a espatula para rapar para
baixo as paredes da taca,
desligando sempre antes.

paté de cavala fumada

100g de cavala fumada

50g de queijo ricota (queijo creme)

sal e pimenta
sumo de limao (opcional)

Coloque a lamina de corte inferior
na taga.

Corte rudemente a cavala e o
queijo ricota e coloque dentro da
taga. Adicione o sal e pimenta a
gosto e 0 sumo de limao se
desejar. Pulse na velocidade 2 até
0 paté estar macio, rapando para
baixo as paredes da taca sempre
que necessario.

Tapenade
(especialidade da
Provenca)

6 tomates secos ao sol

15g de anchova em 6leo
escorridas

10 folhas de brasilico

100g de azeitonas pretas sem
carogo

2 dente de alho, esmagado
259 de alcaparras

7,5ml de améndoas trituradas
pimenta preta

Coloque as duas laminas na taga.
Coloque os ingredientes na taca
na ordem acima descrita. Pulse na
velocidade 2 até atingir uma pasta
grosseira, rapando para baixo as
paredes da taca sempre que
necessario.

puré (suco) de manga

300g de queijo parmeséo cortado
em cubos de 1 a2 cm

5ml de sumo fresco de limas
10ml de agucar amarelo

5 —10ml de licor de laranja
(opcional)

Cologue a lamina de corte inferior
na taga.

Adicione os ingredientes na taca
na ordem acima descrita e pulse
na velocidade 1 durante
aproximadamente 10 segundos ou
até obter um puré macio.

Utilize a gosto.



mousse de abacate

1 abacate maduro cortado em
cubosde 1a2cm

1 dente de alho esmagado

100g de iogurte natural tipo grego
alguns raminhos de aneto fresco

Cologue as duas laminas na taca.
Adicione os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e pulse a
velocidade 2 durante 10 segundos
ou até obter uma consisténcia
macia, rapando a taga para baixo
se necessario.

Guacomole
(especialidade
mexicana)

2 cebola pequena

1 tomate, sem pele e sem
sementes

1 piri-piri verde pequeno sem
sementes

2 dente de alho, esmagado
pequeno raminho de salsa

1 abacate maduro

15ml de sumo de limao

sal e pimenta

Cologue a lamina de corte inferior
na taga.

Corte a cebola, o tomate e o piri-
piri em pedacos de 1 a 2 cm cada.
Cologue na taga com o alho e a
salsa e pulse na velocidade 2 até
estar finamente picado. Transfira
para uma taga de ir a mesa. Retire
a pele e carogo do abacate e corte
a polpa em cubos de 1 a2 cm.
Cologue na taga com o sumo do
lim&o e pulse na velocidade 2 até
obter um puré fino. Misture o puré
de abacate com a misture de
tomate e tempere a gosto.

houmous (entrada do
Médio-Oriente)

200g de grao-de-bico em lata
escorrido

1 dente de alho, esmagado

15ml de paste de tahini (sementes
de sésamo moido)

15ml de azeite

sumo de 1 limao

sal e pimenta

Cologue a lamina de corte inferior
na taga.

Adicione os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e misture
a velocidade 2 durante
aproximadamente 30 segundos ou
até obter uma consisténcia macia,
rapando a taga para baixo se
necessario. Opere o aparelho
menos tempo se for necessaria
uma consisténcia mais grosseira.

maionese

250ml de azeite

2 ovos inteiros

4 gotas de sumo de liméao
sal e pimenta

Cologue o ovo, sal e pimenta a
gosto e 0 sumo de limao na taca.
Cologue a tampa. Ligue na
velocidade 2 e gradualmente
adicione o azeite ao orificio-taca
alimentador mantendo-o sempre
cheio para assegurar um fluxo
constante de azeite. Desligue
quando todo o azeite foi
adicionado.



Espaiiol

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

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el
futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas,
incluyendo los protectores de plastico de
la cuchilla. Las cuchillas estan muy
afiladas, manéjelas con cuidado.
No guarde los protectores de plastico ya
que solo se utilizan para proteger la
cuchilla durante el proceso de fabricacion
y el transporte.
Las cuchillas estan muy afiladas; manéjelas
con cuidado. Sosténgalas siempre
por el asa © en la parte superior,
lejos del borde cortante, tanto
durante el uso como en las
operaciones de limpieza.
Retire siempre la cuchilla antes de vaciar el
contenido del bol.
Mantenga las manos y los utensilios
alejados del bol mientras el aparato esté
conectado a la toma de corriente.
Este electrodoméstico se danaray
podria causar heridas si se aplica
una fuerza excesiva al mecanismo
de bloqueo.
Antes de extraer la tapadera del bol o el
bol de la unidad de potencia:
O desenchufe;
O espere hasta que las cuchillas se hayan
parado por completo.
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Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

© cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

Nunca mezcle ingredientes calientes en el
bol, deje que se enfrien a temperatura
ambiente antes de procesarlos.

Nunca utilice un aparato danado. Para
solicitar que lo revisen o lo reparen:
consulte “servicio y atencion al cliente”.
Nunca permita que se mojen la unidad de
potencia, el cable o el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion
eléctrica cuelgue de la mesa o zona de
trabajo ni esté en contacto con superficies
calientes.

Nunca deje el aparato desatendido cuando
lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su aparato puede
producir lesiones.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.
Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia o conocimientos si han
recibido instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que ello
implica.

Los ninos deben ser vigilados para
asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por
ninos. Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los ninos.
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e Utilice este aparato unicamente para el uso
domeéstico al que esta destinado.
Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se
somete a un uso inadecuado o si No se
siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el
aparato

Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica sea el mismo que
el que figura en la parte inferior del
aparato.

Este dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética,
y con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y
objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

antes de utilizar el aparato
por primera vez

Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.

descripcion del aparato

POEOOO®OOO

bol

recogecables

unidad de potencia
enclavamiento de “seguridad”
espatula

tapa

selector de velocidad

taza para verter aceite
cuchilla superior

cuchilla inferior
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para usar la picadora

—_

La unidad de cuchillas viene en 2
partes, una cuchilla inferior y una
superior.

Para un picado mas grueso, utilice
la cuchilla inferior sola.

Para un picado mas fino o para
hacer puré, utilice ambas cuchillas
juntas. Esto también dara un
resultado mas rapido. Para usar
las dos cuchillas, acople la cuchilla
superior sobre la cuchilla inferior y
gire en sentido contrario a las
agujas del reloj para que quede
ajustada en su posicion @. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.

Nota: Después de procesar
alimentos, la cuchilla superior
puede soltarse de la cuchilla
inferior. Esto es normal ya que el
conjunto de cuchillas esta
disefiado para ser holgado a fin de
facilitar la separacion después de
SU USO.

Acople el bol @ sobre la unidad
de potencia y girelo en el sentido
de las agujas del reloj para
ajustarlo firmemente en posicion
O.

Coloque el conjunto de cuchillas
dentro del bol.

Acople siempre el bol y el
conjunto de cuchillas sobre la
picadora antes de afiadir los
ingredientes.

Corte los alimentos en trozos de
un tamafo adecuado y pongalos
en el bol. Las piezas de comida
mas grandes se deben cortar en
trozosde 1 a2cm
aproximadamente.



Acople la tapa y girela en el sentido
de las agujas del reloj para ajustarla
firmemente en posicién @.

Conecte a la toma de corriente y
apriete el selector de velocidad para
seleccionar la velocidad deseada @.
Apriete el selector de velocidad
suavemente para obtener la
velocidad 1.

Apriete el selector de velocidad
firmemente para obtener la
velocidad 2.

Alternativamente, el selector de
velocidad puede ser apretado
durante cortos periodos de tiempo
para producir una accion por
impulsos. Esto se puede utilizar para
evitar procesar los alimentos
excesivamente.

Accione la picadora hasta alcanzar
el resultado deseado.

Invierta el proceso anterior para
desmontar la unidad.

Desenchufe siempre la unidad
de potencia antes de quitar la
tapa.

importante

Al preparar comida para bebés o
nifos pequenos, compruebe
siempre que los ingredientes estén
bien mezclados antes de darles la
comida.

No haga funcionar la picadora
mas de 60 segundos
seguidos. Déjela enfriar
durante 2 minuto entre cada
funcionamiento de 60
segundos.

No ponga en marcha la picadora si
el bol esta vacio.

Deje siempre que los alimentos
calientes se enfrien antes de
procesarlos.

No exceda las capacidades
maximas establecidas ni llene el bol
por encima del nivel de 500 ml
marcado en el mismo.

No cologue ninguna parte de la
picadora en el microondas.

consejos

Si la picadora se ahoga, quite un
poco de la mezcla y siga
procesando los alimentos en varias
tandas, de lo contrario, puede forzar
el motor.

Al hacer mayonesa, ponga todos los
ingredientes, excepto el aceite, en el
bol. Con la picadora en marcha,
ahada el aceite lentamente a través
de la taza para verter aceite -
consulte la receta que se facilita.
Recuerde que picar alimentos duros
como granos de café, especias,
chocolate o hielo desgastara las
cuchillas mas deprisa.

Tenga cuidado de no procesar
algunos alimentos excesivamente.
Pare y compruebe la consistencia
con frecuencia.

Algunas especias como el clavo, el
eneldo o las semillas de comino
pueden tener un efecto adverso
sobre el plastico de su picadora.
Para garantizar un procesamiento
uniforme de los alimentos, pare y
rasque cualquier resto de comida
del lado del bol con la espatula de
plastico facilitada.

Los mejores resultados se obtienen
picando pequefas cantidades de
comida cada vez.

Corte las piezas de comida méas
grandes en trozos de 1-2 cm. Una
carga grande o los trozos grandes
pueden dar un resultado desigual.
Antes de picar frutos secos, hierbas
arométicas, pan rallado, etc.,
asegurese de que tanto los
alimentos como la cuchilla, el bol y
la tapa estén bien secos.

cuidado y limpieza

® Apague y desconecte siempre el

aparato antes de proceder a su
limpieza.

® Maneje las cuchillas con

cuidado, ya que estan muy
afiladas.



® Algunos alimentos pueden
manchar el pléstico. Esto es algo
totalmente normal y no causa
ningun dafo en el plastico ni
afecta al sabor de los alimentos.
Frotar el plastico con un pafo
suave mojado en aceite vegetal
puede ayudar a eliminar las
manchas.

unidad de potencia

® | impie el aparato con un pano
humedo vy, a continuacion, séquelo
bien.

® No sumerja la unidad de potencia
en agua.

® Recoja el exceso de cable en la
base de la unidad de potencia.

tapa/bol/cuchilla
Separe siempre la cuchilla superior
de la cuchilla inferior antes de
proceder a su limpieza. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.

® | ave las piezas a mano y luego
séquelas.

® Estas piezas no son adecuadas
para un esterilizador de vapor. En
vez de eso, utilice una solucion
esterilizante siguiendo las
instrucciones del fabricante de la
solucion.

Piezas aptas para el
lavavajillas

Las piezas aptas para el lavavajillas
se pueden lavar en la bandeja
superior del lavavajillas.

Se recomienda utilizar un

programa corto y a baja
temperatura (50 °C méaximo).

articulo apto para
lavar en el
lavavajillas
Bol v
Tapa v
Cuchillas v
Espétula v

servicio técnico y
atencion al cliente

® Si el cable esta dafado, por
razones de seguridad, debe ser
sustituido por KENWOOD o por un
técnico autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

® Pongase en contacto con el
establecimiento en el que comprd
el aparato.

® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA 2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros
especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por
separado un electrodoméstico significa
evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la
salud derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite reciclar los
materiales que lo componen,
obteniendo asi un ahorro importante
de energia y recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura
movil tachado.



Guia para procesar los alimentos en la picadora

ejemplo, frambuesas

alimento capacidad | preparacién velocidad/tiempo
maxima (aproximado)
Carne 300 g Retirar los huesos, la grasa y Procesar por
el cartilago. impulsos a
Cortar la carne en dados velocidad 2
de 1-2 cm.
Hierbas aromaticas |30 g Retirar los tallos. Las hierbas Velocidad 2 durante
aromaticas se pican mejor si 10 seg
estan limpias y secas.
Frutos secos, por 250 g Comprobar que se haya Velocidad 2 durante
ejemplo, aimendras, quitado la céscara. 10 seg
nueces Procesar hasta que estén
bien picados. (Nota: no se
obtendra la consistencia de
las almendras molidas finas).
Queso, por ejemplo, | 150 g Cortar el queso en dados Procesar por
Cheddar de 1-2 cm impulsos a
velocidad 2
Pan 759 Quitar las cortezas y cortar el | Velocidad 2 durante
pan el dados de 1-2 cm. 5 seg
Galleta 150 g Romper en trozos. Velocidad 2 durante
5-10 seg
Huevos duros 5 Cortar los huevos por la mitad | Procesar por
0 en cuatro trozos seguin impulsos a
el tamano. velocidad 2
Cebollas pequefias | 300 g Partir las cebollas pequefias Procesar por
o chalotes por la mitad o cortarlas en impulsos a
trozos de 2 cm. velocidad 2
Ajo 200 g Romper en dientes y quitar Velocidad 2 durante
la piel. 5 seg
Frutos en baya, por | 300 g Retirar los tallos. Velocidad 2 durante

5 seg

sopa. Para obtener mejores
resultados, escurrir los
ingredientes y poner los
alimentos sdlidos en el bol con
una pequefa cantidad de
liquido de la receta. Procesar
hasta obtener la consistencia
deseada; después, volver a
afiadir el resto del liquido.

Fruta seca, por 200 g Cortar en trozos de 2 cm. Procesar por
ejemplo, ciruelas, impulsos a
albaricoques velocidad 2
Raiz de jengibre 150 g Pelar y cortar en dados de Procesar por
1-2 cm. impulsos a
velocidad 2
Sopa 0,41 Nunca batir més de 0,4 | de Velocidad 1 durante

10 seg

Nota: utilizar la
cuchilla simple.
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recetas para la
picadora

tapenade

6 tomates secados al sol
15 g de anchoas en aceite,
escurridas

adobo de chile

300 g de miel liquida fria
(refrigerada durante la noche)

1 cucharada sopera (15 ml) de
mantequilla de cacahuete

1 chile pequefio

Ponga todos los ingredientes en el

bol de la picadora y procéselos a
velocidad 2 durante 5 segundos.

Uselo segun se requiere.

pesto

45 g de hojas de albahaca

25 g de pifiones

2 dientes de ajo

una pizca de sal

50 g de parmesano cortado en
dados 1-2 cm

100 ml de aceite virgen extra

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba.
Procese a velocidad 2 durante 15
segundos aproximadamente o
hasta obtener la consistencia
deseada, raspando los restos de
comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

paté de caballa
ahumada

100 g de caballa ahumada
50 g de queso cremoso
sal y pimienta

zumo de limén (opcional)

Acople la cuchilla inferior al bol.
Corte la caballa y el queso
cremoso en trozos y pongalo todo
en el bol. Ahada el condimento y el
zumo de limén, si lo desea.
Procese por impulsos a velocidad
2 hasta que el paté quede
homogéneo, raspando los restos
de comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

10 hojas de albahaca

100 g aceitunas negras
deshuesadas

2 diente de ajo, machacado
25 g de alcaparras

7,5 ml de almendras molidas
pimienta negra

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba.
Procese por impulsos a velocidad
2 hasta conseguir una pasta
espesa, raspando los restos de
comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

coulis de mango

300 g de mango maduro cortado
en dados de 1-2 cm

5 ml de zumo de lima fresco

10 ml de aztcar moreno ligero
5-10 ml de licor de naranja
(opcional)

Acople la cuchilla inferior al bol.
Anada todos los ingredientes al bol
en el orden que se indica arriba vy,
luego, procéselos a velocidad 1
durante 10 segundos
aproximadamente o hasta obtener
un puré homogéneo.

Uselo como sea necesario



salsa de aguacate

1 aguacate maduro cortado en
dados de 1-2 cm

1 diente de ajo, machacado
100 g de yogur griego natural
unas ramitas de eneldo fresco

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba y
procéselos a velocidad 2 durante
10 segundos o hasta obtener una
consistencia homogénea,
raspando los restos de comida de
los lados del bol cuando sea
necesario.

guacamole

2 cebolla pequena

1 tomate, pelado y sin semillas

1 chili pequefo verde, sin semillas
> diente de ajo, machacado
unas ramitas de perejil

1 aguacate maduro

15 ml de zumo de limoén

sal y pimienta

Acople la cuchilla inferior al bol.
Corte la cebolla, el tomate y el chili
en trozos de 1-2 cm
aproximadamente

Péngalos en el bol con el ajo y el
perejil y procese por impulsos a
velocidad 2 hasta que estén
finamente picados. Pase a una
fuente para servir. Quite la piel y el
hueso del aguacate y corte la
pulpa en dados de 1-2 cm.
Péngalo en el bol con el zumo de
limén y procese por impulsos a
velocidad 2 hasta conseguir un
puré bastante fino. Mezcle el puré
de aguacate con la mezcla de
tomate y sazone al gusto.

humus

200 g de garbanzos en lata
escurridos

1 diente de ajo, machacado
15 ml de tahina

15 ml de aceite de oliva

el zumo de 1 limoén

sal y pimienta

Acople la cuchilla inferior al bol.
Ponga todos los ingredientes en el
bol en el orden que se indica arriba
y bata a velocidad 2 durante 30
segundos aproximadamente,
raspando los restos de comida del
bol cuando sea necesario, hasta
obtener una consistencia
homogénea. Bata los ingredientes
durante un periodo de tiempo mas
corto si se requiere una
consistencia mas espesa.

mayonesa

250 ml de aceite de oliva
2 huevos enteros

4 gotas de zumo de limoén
sal y pimienta

Ponga el huevo, el zumo de limoén
y el condimento en el bol. Coloque
la tapa. Sitle el interruptor a
velocidad 2 y aflada el aceite poco
a poco a la taza para verter aceite,
rellenandola cuando sea necesario
para garantizar un flujo constante
de aceite. Apague el aparato
cuando se haya afiadido todo el
aceite.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for
at sla noget op i den.

Fjern al emballage og evt. meerkater. Fjern
0gsa plasticdaskslerne fra knivene. Pas
pa, knivene er meget skarpe. Disse
deeksler skal smides veek, da de kun er
beregnet til at beskytte knivene under
fremstilling og transport.

Knivene er meget skarpe, sa de skal
omgas med forsigtighed. Hold altid fast
i fingergrebet O i toppen, vaek fra
aggen, bade ved handtering og
rengoring.

Tag altid kniven af, inden indholdet heeldes
ud af skalen.

Serg for at heender og bestik er ude af
skdlen mens spaendingskilden tilsluttes.
Maskinen bliver beskadiget, og du
risikerer selv at komme til skade,
hvis du prover at omga
sikkerhedslasen med magt.

For laget fiernes fra skalen, eller skalen
flernes fra motorenheden:

O sluk maskinen;

O vent indtil knivene er stoppet helt.

Sluk og tag stikket ud:

o for du seetter dele pa eller tager dem af;
© nar maskinen ikke er i brug;

o for rengering.

Bland aldrig varme ingredienser i skalen.
Lad dem kele ned til stuetemperatur forst.
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Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det
kontrolleret eller repareret: se ‘service og
kundeservice’.

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller
stikket blive vade.

Lad ikke overskydende ledning haenge ned
over kanten af et kekkenbord el.lign. eller
rare ved varme overflader.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn.
Misbrug af maskinen kan fore til lzesioner.
Brug aldrig uautoriseret tilbeher.
Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa
em sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

Born bor overvages for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

Dette apparat ma ikke anvendes af barn.
Opbevar apparatet og ledningen
utilgeengeligt for barn.

Anvend kun apparatet il
husholdningsbrug. Kenwood patager sig
intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke
anvendes korrekt eller disse instruktioner
ikke folges.
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Inden stikket saettes i
stikkontakten

Sorg for at el-forsyningens
spaeending er den samme som
den, der er vist pa undersiden af
apparatet.

Denne anordning er i
overensstemmelse med EU-
direktivet 2004/108/EF om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der er
beregnet til at komme i kontakt
med fadevarer.

for forste anvendelse
Vask delene: se ‘rengering’.

forklaring

skal

ledningsopbevaring
motorenhed
‘sikkerheds’-lasemekanisme
spatel

lag

hastighedskontrol

oliekop

ovre kniv

nedre kniv

POEOOO®OOO

s&dan anvendes
hakkemaskinen

Knivenheden leveres i 2 dele, en
nedre og en avre kniv.

® Til grovere hakning bruges kun
den nedre kniv.

® Til finere hakning eller purering
bruges begge knive sammen.
Dette giver ogsa hurtigere
resultater. Ved anvendelse af
begge blade monteres den ovre
kniv pa den nedre kniv, og der
drejes mod uret for at saette dem
pa plads @. Veer forsigtig, da
knivene er skarpe.
Note: Efter maden er behandlet,
kan den ovre kniv losnes fra den
nedre kniv. Dette er normalt da
knivenheden er fremstillet med
henblik pa at veere lost monteret,

sé den let kan skilles ad efter brug.

59

e

2

4

Anbring skéalen @ pa
motorenheden, og drej derefter i
retning med uret, indtil den laser
0.

Placér knivenheden i skalen.

Seet altid skélen og knivenheden
pé hakkemaskinen, fer der
tilseettes ingredienser.

Maden skeeres i stykker af en
passende storrelse og placeres i
skalen. Sterre stykker mad ber
skeeres i stykker pa ca. 1 til 2 cm.
Anbring laget pa skalen, og drej
det i retning med uret, indtil det
laser @.

En speendingskilde tilsluttes, og
der trykkes ned pa
hastighedskontrollen for at veelge
den gnskede hastighed @.

Tryk let pa hastighedskontrollen for
at veelge hastighed 1.

Tryk hastighedskontrollen godt ned
for at veelge hastighed 2.
Alternativt kan man opna en
pulsfunktion ved at trykke
hastighedskontrollen ned i korte
perioder ad gangen. Dette kan
bruges for at undga, at maden
behandles for meget.

Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnas.

Foretage de ovenstaende trin i
omvendt reekkefolge, for at skille
enheden ad.

Tag altid motorenhedens
stik ud, for laget tages af.
Vigtigt

Nar man tilbereder mad til babyer
og smabern, skal man altid
kontrollere, at ingredienserne er
grundigt blendet, for maden gives
til barnet.

® Undga at lade

hakkemaskinen kore
kontinuerligt lengere end
60 sekunder. Lad den kole
ned i 2 minutter mellem
hver 60 sekunders brug.
Hakkemaskinen ma ikke bruges,
hvis skalen er tom.

® | ad altid varmt mad kele ned for

hakkemaskinen bruges.



Overskrid ikke de angivne
maksimale kapaciteter, eller fyld
ikke op over 500 ml-niveauet, som
er markeret pa skalen.

Placér ikke nogen af
hakkemaskinens dele i
mikrobelgeovnen.

tips

Hvis hakkemaskinen arbejder
hardt, fiernes noget af blandingen
og der fortseettes med at hakke
smé maengder af gangen, ellers
kan du overbelaste motoren.

Nar du laver mayonnaise, heeldes
alle ingredienser undtaget olien i
skalen. Mens hakkemaskinen kere,
heeldes olien langsomt ned i
oliekoppen ® - se den
medfelgende opskrift.

Husk p& at hakning af héarde
madvarer som f.eks. kaffebenner,
krydderier, chokolade eller is vil
slide knivene hurtigere ned.

Pas pa ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfre og kommen
kan have en skadelig virkning pa
hakkemaskinens
plastickomponenter.

For at sikre en ensartet behandling,
skal man stoppe maskinen og
skrabe maden ned ad siderne pa
skalen med den medfelgende
plasticspatel.

Det bedste resultat opnas ved at
hakke sma meengder ad gangen.
Skeer sterre madvarer i stykker pa
1-2 cm. En stor meengde eller
store stykker kan give ujeevne
resultater.

For man hakker nedder, rasp mm.,
skal man serge for, at bade maden
og kniven, skalen og laget er helt
torre.

® \/isse typer madvarer kan misfarve

plasticmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke skade
plasticmaterialet eller pavirke
madens smag. Hvis der gnides
med en klud dyppet i vegetabilsk
olie, kan det hjeelpe med at fierne
misfarvningen.

motorenheden

® Tor af med en fugtig klud og ter

efter med et viskestykke.

® Motorenheden ma aldrig

nedsaenkes ivand.

® Skub den overskydende ledning

ind i bunden af motorenheden.

lag/skal/knivsblad

Skil altid den ovre kniv fra den
nedre kniv inden rengering. Pas
pa, knivene er meget skarpe.

® Vask delene i handen, og ter dem.
® Delene er ikke egnet til at blive

steriliseret i et
dampsteriliseringsapparat. Brug i
stedet en steriliseringsveeske og
felg anvisningerne fra
steriliseringsvaeskens fabrikant.

Dele der kan tale
opvaskemaskine

Dele, der kan tale
opvaskemaskine, kan laegges
overst i opvaskemaskinen.

Det anbefales at bruge et kort
program med lav temperatur (Max
50 °C.

punkt kan lzegges i
opvaskemaskine

Skal v

Lag v

Knivsblade (4

Spatel v

rengoring

® |nden rengering skal man altid
slukke for apparatet og tage stikket
ud af stikkontakten.

® Knivene skal behandles med
forsigtighed - de er meget
skarpe.
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service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
® at bruge apparatet eller
servicering eller reparation
® skal du henvende dig i den

forretning, hvor maskinen er kebt.

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE
AF PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED EU
DIREKTIV 2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres
pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser for
milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opné en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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betjeningsvejledning til hakkemaskine

mad ksimal |tilberedning hastighed/tid
kapacitet (omtrentlig)
Kad 300g Fjern knogler, fedt og brusk. Puls pa hastighed 2
Skeer i tern pa 1-2 cm.
Krydderurter 30g Stilkene fiernes. Urter hakkes Hastighed 2 i 10 sek.
bedst nar de er rengjorte
og torre.
Nedder, f.eks. 2509 Serg for at skallen er fiernet. Hastighed 2 i 10 sek.
mandler, valnedder Behandles indtil de er hakket.
(Bemeerk: det er ikke muligt
at na til en konsistens af
fintkvaernede mandler).
Ost, f.eks. cheddar |150g Skeer i tern pa 1-2cm. Puls pa hastighed 2
Brad 759 Fjern skorper og skeer i tern Hastighed 2 i 5 sek.
pa 1-2 cm.
Kiks 150g Breek i stykker. Hastighed 2 i 5-10
sek.
Hérdkogte asg 5 Halveres eller deles i fire stykker | Puls pa hastighed 2
afheengig af sterrelse.
Sma leg eller 300g Halvér de smé log eller skeer i Puls pa hastighed 2
skalottelog stykker pa 2 cm.
Hvidleg 200g Opdeles i fed og skindet fiernes. | Hastighed 2 i 5 sek.
Blode frugter 300g Stilkene fiernes. Hastighed 2 i 5 sek.
f.eks. hindbaer
Tarrede frugter f.eks.| 200g Skeeres i stykker pa 2 cm. Puls pa hastighed 2
svesker, abrikoser
Ingefeerrod 150g Skreelles og skeeres i tern pa Puls pa hastighed 2
1-2 cm.
Suppe 0,41 Blend aldrig mere end 0,4 | Hastighed 2 i 10 sek.

suppe. For at opna de bedste
resultater, dreenes ingredienserne,
og de faste stykker placeres i
skélen med en lile smule af
opskriftens vaeske. Der
behandles indtil den onskede
konsistens er opndet, og derefter
heeldes tilbage i den resterende
vaeske.

Bemaerk: Anvend
den enkelte kniv.
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hakkemaskine tapenade
opskrifter 6 solterrede tomater

. . 15 g afdryppede ansjoser i olie
chilimarinade 10 basiikumblade

300 g kold, klar honning (i
koleskabet natten for)

1 spiseske (15 ml) jordneddesmer
1 lille chili

Leeg alle ingredienser i
hakkeskalen og hak dem pa
hastighed 2 i 5 sekunder.

Bruges som onsket.

pesto

459 basilikumblade

25 g pinjekerner

2 fed hvidleg

knivspids salt

50g parmesanost skaret i tern pa 1
-2

cm

100 ml ekstra jomfruolie

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i skalen i den
ovenstaende reekkefolge.
Behandles pa hastighed 2 i ca. 15
sekunder, eller indtil den enskede
konsistens er opnéet, mens der
skrabes ned efter behov.

roget makrelpaté

100 g reget makrel
50 g fledeost

salt og peber
citronsaft (valgfrit)

Seet den nederste kniv pa skalen.
Del makrellen og fledeosten op i
store stykker, og placér dem i
skalen. Tilsaet krydderier og
citronsaft, hvis det enskes. Puls pa
hastighed 2 indtil patéen er jeevn,
mens der skrabes ned efter behov.

100 g sorte oliven uden sten
> fed hvidleg, knust

25 g kapers

7.5 ml kveernede mandler
sort peber

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i skalen i den
ovenstaende raekkefelge. Puls pa
hastighed 2 indtil der opnas en
grovkornet pasta, mens der
skrabes ned efter behov.

mango-coulis

300 g modne mangofrugter, skaret
i tern pa 1-2 cm.

5 ml frisk limesaft

10 ml lys brun farin

5 -10 ml orangeliker (valgfrit)

Saet den nederste kniv pa skélen.
Tilsaet alle ingredienserne i den
ovenstéende reskkefolge, og ker
derefter ved hastighed 1 i ca. 10
sekunder, eller indtil en ensartet
puré opnas.

Anvend efter behov

avocadodip

1 moden avocado, skéret i tern pa
1-2 cm.

1 fed hvidleg, knust

100 g greesk yoghurt naturel

et par stilke frisk dild

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i den ovenstaende
reekkefolge i skélen, og ker ved
hastighed 2 i 10 sekunder, eller
indtil en jeevn konsistens opnas,
mens der skrabes ned efter behov.



guacamole

2 lille log

1 tomat, fldet og med kernerne
fiernet

1 lille gren chili, med kernerne
fiernet

> fed hvidleg, knust

et par duske persille

1 moden avocado

15 ml citronsaft

salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.

Skeer log, tomat og chili i stykker af

en storrelse pa ca. 1 -2 cm.
Placeres i skalen med hvidleg og
persille og der pulses ved
hastighed 2 indtil finthakket.
Heeldes over i serveringsskalen.
Fjern skind og sten fra avocadoen,
og skeer kedet i tern pa 1-2 cm.
Placeres i skélen sammen med
citronsaft og der pulses ved
hastighed 2 indtil der opnas en ret
fin puré. Avocadopuréen
kombineres med tomatblandingen
og der smages til med krydderier.

hummus

200g afdryppet veegt af kikaerter
pa dase

1 fed hvidleg, knust

15ml tahinipasta

15 ml olivenolie

saft af 1 citron

salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.
Placér alle ingredienserne i skalen i
den ovenstaende raskkefolge og
der blendes pa hastighed 2 i ca.
30 sekunder, mens skélen skrabes
ned efter behov, indtil der opnas
en jeevn konsistens. Ker i kortere
tid, hvis der enskes en mere
grovkornet konsistens.
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mayonnaise

250 ml olivenolie
2 hele &g

4 dréber citronsaft
salt og peber

Heeld aeg, citronsaft og krydderier i
skalen. Seet laget pa. Indstil pa
hastighed 2, og haeld olie i koppen
efterhanden, fyld op efter behov for
at sikre en konstant strem af olie.
Sluk for maskinen, nar du har
heeldt al olien pa.



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Ta bort allt emballage och alla etiketter

inklusive skydden av plast fran knivbladet.

Var forsiktig! Bladen ar mycket

vassa. Skydden ska avldgsnas eftersom

de enbart ska skydda bladet under

tillverkning och transport.

Var forsiktig! Bladen &r mycket vassa. Hall

alltid i greppet ® med handen vand

bort fran eggen, bade vid hantering

och rengoring.

Ta alltid bort kniven innan du témmer

skalen.

Stoppa inte ned handerna eller nagra

redskap i sklen medan maskinen &r

ansluten till stromforsorjningen.

Denna apparat skadas och kan

orsaka skada om lasmekanismen

utsatts for alltfor stor kraft.

Innan du tar bort locket pa skéalen eller

skalen fran natdelen:

O stang av;

O vanta tills bladen stannat helt.

Stang av bryggaren och dra ut sladden:

© innan du monterar eller tar bort nagra
delar;

O nar du ar fardig med maskinen;

© innan du gor ren den.

Mixa aldrig varma ingredienser i skélen. Lat

dem svalna till rumstemperatur innan de

mixas.
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Anvand aldrig en skadad apparat. Lamna
in den for genomgang eller reparation: se
”service och kundtjanst”.

Lat aldrig strdomenheten, sladden eller
kontakten bli vata.

Lat inte dverflodig sladd hanga ned dver
kanten pa bordet eller arbetsbénken eller
komma &t en het yta.

Lamna aldrig apparaten pa odvervakad.
Om maskinen anvands pa fel satt kan det
orsaka skador.

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.
Maskinen kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de OGvervakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert sétt och forstar de
medfoljande riskerna.

Barn far inte lov att leka med apparaten.
Ld&mna dem inte ensamma med den.
Denna maskin ska inte anvandas av barn.
Hall maskinen och sladden utom rackhall
for barn.

Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte pa
sig ndgot ansvar om apparaten anvands
pa felaktigt satt eller om dessa
instruktioner inte foljs.
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fore inkoppling

® Kontrollera att elektriciteten i din
bostad dverensstammer med
specifikationerna pa apparatens
undersida.

® Den hér apparaten folier EU-
direktiv 2004/108/EG om
elektromagnetisk kompatibilitet
och EU:s férordning nr 1935/2004
fran 2004-10-27 om material som
ar avsedda for kontakt med
livsmedel.

fore forsta anviandningen
Diska delarna: se "rengéring”.

forklaring till bilder

skal

foérvaringsutrymme for sladd
stréomenhet

sékerhetslas

spatel

lock

hastighetsvaljare
oliepafyllare

Ovre knivblad

nedre knivblad

POEOPO®OEO

anvanda matberedaren

Knivbladet levereras i 2 delar, ett
Gvre och ett nedre blad.
® For grovre hackning, anvand det
nedre bladet pa egen hand.
® For finare hackning eller puré,
anvand bada bladen tillsammans.
Detta ger aven ett snabbare
resultat. For att anvanda bada
bladen, sétt fast det dvre bladet
pa det nedre bladet och vrid
moturs for att lasa pa plats @. Var
forsiktig d& bladen &r vassa.
Obs! Nar du berett mat kan det
ovre bladet lossna fran det nedre
bladet. Detta &r normalt da
bladmonteringen &r utformad for
att sitta 16st for att underlatta
separation efter anvandning.
Montera skalen (D pa drivenheten
och vrid sedan medurs for att lasa
fast den @.
2 Montera knivsatsen i skalen.
® Montera alltid skalen och
knivsatsen pa matberedaren innan
du tillsatter ingredienserna.

—_
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Skéar maten i lampliga bitar och
lagg i skalen. Storre matbitar skall
skéras i bitar om 1 till 2 cm.

Satt pa locket och las fast det
genom att vrida medurs @.

Sétt i stickkontakten och tryck pa
hastighetsvaljaren for att valja
hastighet @.

Tryck pé hastighetsvaljaren I&tt for
att fa hastighet 1.

Tryck pa hastighetsvéljaren fast for
att fa hastighet 2.
Hastighetsvéljaren kan alternativt
tryckas in korta stunder for att fa
en pulserande rorelse. Denna kan
anvandas for att undvika att
ingredienserna dverbearbetas.

L&t matberedaren ga tills onskat
resultat erhalls.

Gor ovanstaende procedur i
omvand ordning fér att ta isar
enheten.

Dra alltid ut stickkontakten
innan du tar av locket.
viktigt

Om du forbereder mat for babys
eller sma barn, kontrollera alltid att
ingredienserna ar ordentligt
blandade innan du matar barnet.
Kor inte matberedaren
kontinuerligt mer an 60
sekunder. Lat svalna i 2
minuter mellan varje
korning pa 60 sekunder.
Anvand inte matberedaren om
skalen ar tom.

Lat alltid varm mat kallna innan du
bearbetar den.

Fyll inte pa mer &n vad som anges
som maximikapacitet och fyll inte
over nivamarkeringen pa 500 ml i
skalen.

Inga delar av matberedaren far
placeras i mikrovagsugnen.

tips

Om hackaren arbetar anstrangt,
avlagsna en del av blandningen
och fortséatt arbeta i flera
omgangar, annars kan du
dveranstranga motorn.



® Nar du gér majonas placerar du
alla ingredienser, forutom oljan, i
skalen. Starta matberedaren och
tillsatt oljan langsamt i koppen ® —
se medfdljande recept.

® Kom ihag att om du hackar harda
ingredienser som kaffebonor,
kryddor, choklad eller is slits
knivbladen snabbare.

® \ar forsiktig att du inte
Overbearbetar vissa ingredienser.
Stanna apparaten och kontrollera
konsistensen regelbundet.

® Qlika kryddor som kryddnejlikor, dill
och kumminfron kan paverka
plasten pa din matberedare
negativt.

® Sakerstdll en jamn bearbetning
genom att stoppa och skrapa ned
maten fran skalens kanter med
den medféljande plastspateln.

® De basta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder at gangen.

® Skér stérre matbitar i bitar om 1-2
cm. En stor laddning eller stora
bitar kan ge ojamna resultat.

® |nnan du hackar nétter, kryddor,
brédsmulor etc. se till att
ingredienserna och bladet, skéalen
och locket &r helt torra.

skdtsel och rengdring

® Sténg alltid av och drag ur
kontakten innan rengéring.

® Var forsiktig med knivarna.
De adr extremt vassa.

® Vissa livsmedel kan orsaka
missfargningar i plasten. Det ar helt
normalt. Det skadar inte plasten
och paverkar inte smaken pa
livsmedlen. Det kan ga att aviagsna
missfargningar genom att gnugga
med en trasa doppad i vegetabilisk
olja.
stromenhet

® Torka av med en fuktig trasa och
torka.

® Strémenheten far inte doppas i
vatten.

® Forin dverflodig sladd i
forvaringsutrymmet i
stromenhetens bas.

lock/skal/knivblad

Ta alltid loss det dvre knivbladet
frén det nedre knivbladet innan du
rengdr dem. Var forsiktig!
Bladen ar mycket vassa.
Diska bada delarna fér hand och
torka.

Delarna skall inte rengdras i en
angsterilisator. Anvand istéllet en
steriliserande 16sning i enlighet
med tillverkarens anvisningar.

Maskindisksdkra delar

De maskindisksakra delarna kan
maskindiskas i dvre korgen.

Ett kort program med lag
temperatur (max. 50°)
rekommenderas.

Del maskindisksédker

Skal

Lock

Knivblad

Spatel

ANANANAN

service och kundtjanst

Om sladden &r skadad maste den
av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOQOD eller av en
auktoriserad KENWOOD-reparator.

Om du behdver hjalp med:

att anvanda apparaten eller
service eller reparationer
Kontakta aterforséljaren dar du
kopte apparaten.

Tillverkad i Kina.




VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN I
OGVERENSSTAMMELSE MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EG.

Nér produkten ar uttjant far den inte
slangas i hushallssoporna. Den kan
Overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

Nar du avfallshanterar en
hushéllsmaskin pa ratt satt undviker
du de negativa konsekvenser for
miljén och halsan som kan
uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du majliggér aven
atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.

Guide till anvdndning av hackverktyget

mat maximal |forberedelse hastighet/tid
kapacitet (ungefarlig)
Kott 300 g Avlagsna ben, fett och brosk. Puls pa hastighet 2
Skar i bitar om 1-2 cm.
Orter 30g Avlagsna stjalkar. Kryddor Hastighet 2 i 10 sek.
hackas bast nar de &r rena
och torra.
Notter, t.ex. mandel, |250 g Kontrollera att det inte finns Hastighet 2 i 10 sek.
valnétter négot skal kvar. Kor maskinen
tills nétterna ar hackade. (Obs!
Det gér inte att finmala mandel.)

Ost, t.ex. cheddar |150 g Skar i bitar om 1-2 cm. Puls pa hastighet 2
Brod 759 Avlagsna kanterna och skar Hastighet 2 i 5 sek.
i bitar om 1-2 cm.

Kex 160 g Bryt i delar. Hastighet 2 1 5-10

sek.
Hardkokta agg 5 Halverade sma Iokar eller skurna| Puls pa hastighet 2
i bitar pa 2 cm.
Sma 6kar eller 300 g Skér i bitar om ungefar 2 cm. Puls pa hastighet 2
schalottenldkar
Vitlok 200 g Bryt sonder i Klyftor och ta av Hastighet 2 i 5 sek.
skalet.
Mjuka frukter och 300 g Avlagsna stjélkar. Hastighet 2 i 5 sek.
bér t.ex. hallon
Torkat frukt, t.ex. 200 g Skurna i bitar pa 2 cm. Puls pa hastighet 2
katrinplommon,
aprikoser
Ingeférsrot 150 g Skalad och skuren i kuber pa Puls pa hastighet 2
1-2.cm.
Soppa 0,41 Blanda aldrig mer an 0,4 | Hastighet 1 i 10 sek.
soppa. Lat ingredienserna
rinna av och placera de fasta
ingredienserna i skalen med en
liten mangd vatska fran receptet
for basta resultat. Bearbeta tills
den 6nskade konsistensen har
erhallits, tillsatt darefter i den Obs! Anvand det
aterstdende mangden vatska. | enkla knivbladet.
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recept for
hackverktyget

chilimarinad

300 g kall klar honung (kylt kylskap
Over natten)

1 msk (15 ml) jordnétssmor

1 liten chili

Lagg alla ingredienserna i
hackskalen och kor pé& hastighet 2
i 5 sekunder.

Anvand enligt 6nskemal.

pesto

45 g basilikablad

25 g pinjendtter

2 vitloksklyftor

en nypa salt

50 g parmesanost skuren i bitar pa
1-2 cm

100 ml extra virgin-olivolja

Montera bada knivbladen i skalen.
Tillsatt ingredienserna i skalen i
ovanstdende ordning. Bearbeta pa
hastighet 2 i cirka 15 sekunder
eller tills 6nskad konsistens
erhdllits. Skrapa ned fran kanterna
vid behov.

paté pa rokt makrill

100 g rokt makeill

50 g farskost

salt och peppar
citronjuice (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Hacka makrillen grovt tilsammans
med féarskosten och tillsatt i skalen.
Tillsatt kryddorna och citronsaft om
sé dnskas. Kor med puls pa
hastighet 2 tills patén ar mjuk.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov.

tapenade

6 soltorkade tomater

15 g ansjovis i olja (som fatt
rinna av)

10 basilikablad

100 g urkérnade svarta oliver
7 vitldksklyfta, pressad

25 g kapris

7,5 ml malda mandlar
svartpeppar

Montera bada knivbladen i skalen.
Tillsatt ingredienserna i skalen i
ovanstéende ordning. Kér med
puls pé hastighet 2 tills en grov
pasta bildats. Skrapa ned fran
kanterna vid behov.

mango coulis

300 g mogen mango skuren i bitar
pa 1-2 cm

5 ml farsk limejuice

10 ml brun farin

5-10 ml apelsinlikdr (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Tillsatt alla ingredienser i
ovanstaende ordning. Kor sedan
pa hastighet 1 i cirka 10 sekunder
eller tills en mjuk puré bildats.

Anvand som 8nskas.

avokadodip

1 mogen avokado skuren i bitar pa
1-2 cm

1 vitloksklyfta, pressad

100 g naturell grekisk yoghurt
négra kvistar farsk dill

Montera bada knivbladen i skalen.
Tillsatt alla ingredienser i
ovanstéende ordning. Kér sedan
pa hastighet 2 i cirka 10 sekunder
eller tills konsistensen &ar mjuk.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov.
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guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och urkérnad
1 liten groén chili, urkérnad

7% vitloksklyfta, pressad

nagra persiljekvistar

1 mogen avokado

15 ml citronjuice

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Skar 16k, tomat och chili i bitar pa
ca1-2.cm.

Tillsatt dem i skalen med vitlok och
persilia och kér med puls pa
hastighet 2 tills allt &r finhackat.
Hall dver i serveringsskalen. Skala
och kérna ur avokadon och skar
fruktkottet i bitar pd 1-2 cm.
Tillsatt dem i skalen med
citronjuicen och kér med puls pa
hastighet 2 tills konsistensen
motsvarar en ganska mjuk puré.
Blanda avokadopurén med
tomatmixen och smaka av med
kryddor.

hummus

200 g avrunna kikartor pa burk
1 vitloksklyfta, pressad

15 ml tahinipasta

15 ml olivolja

saften 1 citron

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Tillsatt alla ingredienser i skalen i
ovanstéende ordning. Kor sedan
pa hastighet 2 i cirka 30 sekunder.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov tills konsistensen &r mjuk.
Kor kortare tid om du vill ha en
grovre konsistens.

majonnas

250 ml olivolja

2 hela agg

4 droppar citronsaft
salt och peppar

Placera &gg, citronjuice och
kryddor i skalen. Montera locket.
Byt till hastighet 2 och tillsatt
gradvis oljan i pafyllaren. Fyll pa vid
behov sé att oljeflodet blir
konsekvent. Sténg av nér oljan har
tillsatts.
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Norsk
For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

® | es naye giennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sla opp i
den senere.

e [jern all emballasje og etiketter, inkludert
bladbeskytterne i plast, fra knivbladet. Vaer
forsiktig da bladene er veldig
skarpe. Disse beskytterne skal kastes
siden sde bare er ment a skulle beskytte
bladet under produksjon og transport.

e Knivene er sveert skarpe séa vaer forsiktig
nar du handterer dem. Hold alltid
kniven etter fingergrepet © overst,
bort fra skjserekanten, bade nar du
handterer den og rengjor den.

e Ta alltid ut kniven for du temmer bollen.

e Hold hender og redskap ut av bollen nar
streammen er tilkoplet.

e Dette apparatet blir odelagt og kan
fore til skader hvis
lasemekanismen blir utsatt for
stort press.

e [or du tar lokket av bollen eller fierner
bollen fra stremenheten:

o slaav;
o vent til kniven har stanset helt.

e Sla av og trekk ut stopselet:

o for du setter pa eller tar av deler;
o nar maskinen ikke er i bruk;
O for rengjering.

e Du ma aldri mikse varme ingredienser i
bollen, la dem avkjole seq til
romtemperatur for du bruker dem i
maskinen.
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Ikke bruk et skadet apparat. F& det
ettersett eller reparert, se "service og
kundetjeneste".

lkke la motordelen, ledningen eller
stopselet bli vate.

lkke la overfladig ledning henge ned over
bord- eller benkekanten, eller berere varme
overflater.

lkke ga fra apparatet nar det er pa.

Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

Bruk aldri tilbeher som ikke er godkjent.
Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstér farene det innebaerer.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.

Dette apparatet mé ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilharende
ledningen utenfor barns rekkevidde.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg ethvert
ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne
bruksanvisningen.
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for du setter i stopselet
Pass pa at stremforsyningen er
den samme som det som star pa
undersiden av apparatet.

Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004
fra 27/10/2004 om materialer som
skal brukes i kontakt med mat.

for du bruker
hakkemaskinen for forste
gang

Vask delene: se "rengjoring".

o
@
o)
-

POEOPO®OEO

s

bolle
ledningsrom
motordel
sikkerhetssperre
slikkepott

lokk
hastighetsvelger
oOljetilforselskopp
ovre knivblad
nedre knivblad

ik bruker du

hakkemaskinen

—_

Knivenheten kommer i 2 deler, en
nedre og en avre kniv.

Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

Til finhakking eller mosing bruker
du begge knivene sammen. Dette
gir dessuten et raskere resultat.
Nar du skal bruke begge knivene
setter du den gvre kniven pa den
nederste kniven og vrir mot
urviseren for a feste dem pé plass
@ . \Veer forsiktig da knivene er
skarpe.

Merk: Etter at maten er prosessert
kan den overste kniven skille seg
fra den nedre kniven. Dette er
normalt da knivenheten er
utformet slik at den sitter lost for at
det skal bli lettere a ta den fra
hverandre etter bruk.

Sett bollen @ péa motordelen og
vri medsols til den lases pa plass

O.
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Sett knivenheten i bollen.

Sett alltid bollen og knivenheten i
hakkemaskinen for du tilsetter
ingrediensene.

Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter bor
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.
Sett pa lokket og vri med urviseren
for & lase det pa plass @.

Sett stopselet i kontakten og trykk
pa hastighetsvelgeren for & velge
onsket hastighet @.

Trykk lett pa hastighetsvelgeren for
a fa hastighet 1.

Trykk godt pa hastighetsvelgeren
for & sla pa hastighet 2.

Eller hastighetsvelgeren kan
trykkes ned i korte perioder om
gangen for & fa pulsfunksjon.
Denne kan benyttes for & unnga at
maten blir overprosessert.

Bruk hakkemaskinen til du oppnér
onsket resultat.

Utfer ovennevnte framgangsmate i
motsatt rekkefelge for & ta fra
hverandre maskinen.

Ta alltid ut motordelens
stopsel fra vegguttaket for
du tar av lokket.

viktig

Hvis du lager mat til babyer eller
sma barn ma du alltid kontrollere
at ingrediensene er godt blandet
for du mater dem.

lkke kjor hakkemaskinen
kontinuerlig i lenger enn 60
sekunder. La den fa kjole
seg ned i 2 minutter mellom
hver 60 sekunders omgang.
Ikke Kjor hakkemaskinen hvis
bollen er tom.

La alltid varm mat fa kjele seg ned
for den prosesseres.

lkke fyll pa mer enn oppgitt
maksimal kapasitet eller fyll over
500 ml merket pa bollen.

lkke sett noen del av
hakkemaskinen i mikrobglgeovnen.
tips

Hvis hakkemaskinen gér tregt skal
du ta noe av blandingen ut og
fortsette & prosessere i flere
porsjoner, ellers kan motoren bli
overbelastet.



Nar du lager majones, hell alle
ingrediensene med unntak av olje i
en bolle. Med matkkutteren i gang
tilferer du oljen sakte i oliekoppen
- se oppskriften som felger
med.

Husk at hakking av hard mat som
for eksempel kaffebonner, krydder,
sjokolade eller is sliter ut knivene
fortere.

Pass pé at du ikke overprosesserer
noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.
Forskjellig krydder som nellik, dill
0g spisskumfrg kan ha en negativ
virkning pa plasten i
hakkemaskinen.

For & sikre jevn prosessering skal
du stanse og skrape ned eventuell
mat fra sidene av bollen med den
vedlagte slikkepotten.

Best resultater oppnas ved a
hakke sma mengder om gangen.
Kutt store matbiter i 1-2 cm store
biter. Mange store biter kan gi et
ujevnt resultat.

For du hakker netter, urter,
bredsmuler osv skal du serge for
at bade maten og kniven, bollen
og dekslet er helt torre.

stell og rengjering

® S|3 alltid apparatet av og trekk ut

stopselet for rengjering.

Vzer forsiktig nar du
handterer knivene - de er
svaert skarpe.

Enkelte matvarer kan misfargen
plasten. Dette er helt normalt og
skader ikke plasten eller pavirker
smaken pa maten. Du kan prove &
fierne misfargingen ved & gni den
med en klut dyppet i vegetabilsk
olie.

motordel

Torkes av med en fuktig klut, og
tork.

Ikke legg motordelen i vann.
Skyv overfledig ledning inn i
understellet pa motordelen.

lokk/bolle/knivblad
Du ma alltid separere det ovre
knivbladet fra det nedre knivbladet
for rengjoring. Vaer forsiktig da
bladene er veldig skarpe.
® Vask delene for hand og terk dem.
® Delene er ikke egnet til bruk i
dampsterilisator. Bruk heller en
steriliseringsopplasning i
overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten
av steriliseringsopplasningen.

Deler som taler
oppvaskmaskin

Deler som taler oppvaskmaskin
kan vaskes pa overste hylle i
oppvaskmaskinen.

Et kort program med lav
temperatur (maks. 50 °C)
anbefales.

som taler
oppvaskmaskin

Deler

Bolle

Lokk

Knivblader

ANANANAN

Slikkepott

service 0g
kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma
den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:

® 3 bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

® kontakter du butikken du kjopte
apparatet i.

® | aget i Kina.



VIKTIG INFORMASJON FOR

KORREKT AVHENDING AV

PRODUKTET | SAMSVAR MED

EU-DIREKTIV 2002/96/EC.
P4 slutten av levetiden ma ikke

produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en

forhandler som tiloyr tjenesten. Ved &

avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative

konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.

Bruksveiledning for mathakker

matvare maksimal | tilberedning hastighet/tid
kapasitet (ca.)
Kjott 300 g Fjern bein, fett og brusk. Pulsfunksjon pa
Skjeeres i terninger pa 1 — 2 cm. | hastighet 2
Urter 309 Fjern stilker. Det er best og Hastighet 2 1 10 sek
hakke urtene nér de er rene
og terre.
Notter f.eks. 250 g Pass pa at skallet er fiernet. Hastighet 2 i 10 sek
mandler, valnotter Kijor til de er hakket. (Merk: det er
umulig & fa helt finmalte mandler).
Ost f.eks. cheddar | 150 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. | Pulsfunksjon péa
hastighet 2
Brad 759 Fjern skorpene og skjser Hastighet 2 i 5 sek
i terninger pa 1 -2 cm.
Kjeks 150 g Brekkes i biter. Hastighet 21 5 -10
sek
Hardkokte egg 5 Skjeeres i to eller fire, avhengig Pulsfunksjon pa
av storrelsen. hastighet 2
Sma lek eller 300 g Del smé lek eller skjaer i 2 cm biter. | Pulsfunksjon pa
sjalottlok hastighet 2
Hvitlok 200 g Del i bater og fiern skallet. Hastighet 2 i 5 sek
Beer, f.eks. 300 g Fjern stilker. Hastighet 2 1 5 sek
bringebaer
Torket frukt f.eks. |200 g Skjeeres i biter pa 2 cm. Pulsfunksjon pa
svisker, aprikoser hastighet 2
Ingefeerrot 150 g Skrelles og skjeeres i 1-2 cm Pulsfunksjon pa
terninger. hastighet 2
Suppe 0,41 Ikke bland mer enn 0,4 | suppe. |Hastighet 1i 10 sek
For best resultat skal du sile av
ingrediensene og ha dem i bollen
med litt av vaesken fra
oppskriften. Kjer til du har fatt
onsket konsistens, og tilsett s& Merk: Bruk den enkle]
resten av vassken. kniven.
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mathakker
oppskrifter

chilimarinade

300 g kald, flytende honning (satt i
kjoleskap over natten)

1 spiseskje (15 ml) peanottsmer

1 liten chili

Legg alle ingrediensene i
hakkebollen og kjer pa hastighet 2
i 5 sekunder.

Bruk etter behov.

pesto

45 g basilikumblad

25 g pinjengtter

2 bater hvitlok

klype salt

50 g parmesanost i 1 -2 cm
terninger

100 ml ekstra jomfruolie

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefolge. Kjores pa hastighet 2 i
ca. 15 sekunder eller til du har
oppnadd gnsket konsistens. Skrap
ned sidene i bollen etter behov.

rokt makrellpostei

100 g rekt makrell
50 g kremost

salt og pepper
sitronsaft (valgfritt)

Sett den nedre kniven i bollen.
Skjeer makrellen og kremosten
grovt opp og ha det i bollen. Tilsett
krydder og sitronsaft om enskelig.
Bruk pulsfunksjonen péa hastighet 2
til posteien er jevn, og skrap ned
sidene i bollen etter behov.

tapenade

6 solterrede tomater

15 g avrent ansjos i olie

10 basilikumblad

100 g svarte oliven uten stein
Y béat hvitlok, knust

25 g kapers

7,5 ml malte mandler

svart pepper

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefelge. Bruk pulsfunksjonen pa
hastighet 2 til du far en grov postei,
og skrap ned sidene i bollen etter
behov.

mangosaus

300 g moden mango skaret i 1-2
cm

terninger

5 ml fersk limejuice

10 ml lysebrunt sukker

5 -10 ml appelsinliker (valgfritt)

Sett den nedre kniven i bollen.
Tilsett alle ingrediensene i
ovennevnte rekkefelge, og kjer sa
pa hastighet 1 i ca. 10 sekunder il
du far en jevn puré.

Brukes etter behov

avokadodipp

1 moden avokado skéret i1 -2 cm
terninger

1 bat hvitlek, knust

100 g yoghurt naturell av gresk
type

litt frisk dill

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefelge og kjer pa hastighet 2 i
10 sekunder eller til du har fatt en
jevn konsistens, mens du skraper
ned sidene i bollen etter behov.
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guacamole

2 liten lok

1 tomat, skinn og fro fiernet

1 liten grenn chili, freene fiernet
Y béat hvitlok, knust

litt persille

1 moden avokado

15 ml sitronsaft

salt og pepper

Sett den nedre kniven i bollen.
Skjeer lok, tomat og chili i biter pa
ca. 1-2cm. Hai bollen med
hvitlok og persille og bruk
pulsfunksjonen pa hastighet 2 til
det er finhakket. Ha over i
serveringsbolle. Fjern skall og stein
fra avokadoen og skjeer kjottet i
terninger pa 1-2 cm. Ha den i
bollen med sitronsaften og bruk
pulsfunksjonen pa hastighet 2 til du
far en ganske fin puré. Bland
avokadopureen med
tomatblandingen og krydre etter
smak.

houmous

200 g avrente hermetiske
kikkerter

1 bét hvitlek, knust

15 ml tahini

15 ml olivenolje

saften av 1 sitron

salt og pepper

Sett den nedre kniven i bollen.

Ha alle ingrediensene i bollen i
ovennevnte rekkefelge og bland pa
hastighet 2 i ca. 30 sekunder og
skrap ned sidene i bollen etter
behov til du far en jevn konsistens.
Kjor i kortere tid hvis du vil ha en
grovere konsistens.
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majones

250 ml olivenolie
2 hele egg

4 draper sitronsaft
salt og pepper

Plasser egg, sitronsaft og krydder i
bollen. Sett pa lokket. Velg
hastighet 2 og tilsett olien gradvis i
tilferselskoppen og fyll opp etter
behov for & sikre jevn oljeflyt. Sla
av nér all oljen er tilsatt.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

Lue ndma ohjeet huolella ja séilyta ne

myohempaa tarvetta varten.

Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja

teran muovisuojukset. Terat ovat

erittdin teravia, joten toimi

varovasti. Nama suojukset on heitettava

pois, silla niiden tehtava on vain suojata

teraa valmistuksen ja kuljetuksen ajan.

Terat ovat teravid. Kasittele niita varovasti.

Kun kasittelet tai puhdistat, tartu

aina ylaosan kohtaan @, joka on

kaukana leikkuuterasta.

Irrota leikkuuter& aina ennen kuin kaadat

kulhon sisallon astiaan.

Pida kadet ja keittidvalineet poissa

kulhosta, kun pistoke on pistorasiassa.

Tama laite vaurioituu ja voi

aiheuttaa henkilovahingon, jos

lukitusmekanismiin kohdistetaan

suuri voima.

Ennen kannen poistamista kulhosta tai

kulhon irrottamista moottoriyksikdsta:

O katkaise virta;

O odota, kunnes terat ovat pysahtyneet
kokonaan

Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta:

O ennen osien kiinnittdmista ja irrottamista;

O kun laitetta ei kayteta;

O ennen puhdistamista.

Al& sekoita kuumia aineosia kulhossa.

Anna niiden jaahtya huoneenlampaisiksi

ennen kasittelemista.
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Ala kéyta vaurioitunutta laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.
Ala koskaan anna moottoriosan,
virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Al& anna virtajohdon roikkua pdydan tai
tason reunalta tai koskettaa kuumia pintoja.
Al4 jat4 laitetta paalle iiman valvontaa.
Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Ala kayta lisélaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat
vaarat.

Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten
ulottuvilta.

Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtié ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

80



ennen yhdistamista
verkkovirtaan

® Varmista, etté laitteen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

® Tama laite tayttaa
sahkdmagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvia materiaaleja
saatelevan EU-méaarayksen
1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat. Lisétietoja on
Puhdistaminen-osassa.

»
@
=
®

kulho

johdon séilytyspaikka
moottoriosa
turvalukitus

kaavin

kansi
nopeudenvalitsin
Oliynsyottokuppi
ylempi veitsitera
alempi veitsitera

POPROOO®O®OO

leikkurin kayttaminen

Veitsiterayksikkd koostuu kahdesta
osasta: ylemmasta ja alemmasta
terasta.

® Saat karkeampaa silppua
kayttamalla pelkkad alempaa teréa.

® Saat hienompaa silppua tai sosetta
kayttamalla molempia teria
yhdessa. Talloin leikkuri tuottaa
valmiin tuloksen nopeamin. Voit
kayttdd molempia teria
kiinnittamalla ylemman teran
alempaan terdan ja kdantamalla
vastapaivaan, jotta terat lukkiutuvat
paikalleen @. Leikkuuterat ovat
erittéin teravig, joten toimi
varovasti.
Huomautus: Ylempi teré voi irrota
alemmasta terastd, kun ruoka on
kasitelty valmiiksi. Taméa on
normaalia, sillé terat kiinnittyvat
toisiinsa l6ysasti, jotta ne voidaan
irrottaa helpommin kaytoén jalkeen.
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Aseta kulho @D moottoriyksikkdon
ja lukitse kaantamalla
myotapaivaan @.

Aseta terdasetelma kulhoon.
Aseta kulho ja terayksikkd aina
paikoilleen leikkuriin ennen
aineosien lisdamista.

Paloittele ruoka ja aseta palaset
kulhoon. Suuret palat on leikattava
pienemmiksi noin 1-2 cm:n
palasiksi.

Aseta kansi paikalleen. Lukitse
paikalleen kaantamalla
myotapaivaan @.

Tydnna pistoke pistorasiaan. Valitse
haluamasi nopeus painamalla
nopeudenvalitsinta @ alaspain.
Voit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

Voit valita nopeuden 2 painamalla
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.
Voit myds painella
nopeudenvalitsinta lyhyesti. Talldin
laite toimii sykayksittéin. Talldin
ruokaa ei kasitella likaa.

Kéayta leikkuria, kunnes haluttu
tulos on saavutettu.

Pura laite tekemalla edella kuvatut
toimet painvastaisessa
jarjestyksessa.

Irrota pistoke pistorasiasta
aina ennen kannen
irrottamista.

tarkeda

Jos teet ruokaa vauvoille tai pienille
lapsille, tarkista aina ennen
syottamista, ettd aineosat on
hienonnettu perusteellisesti.

Ali kayta leikkuria
yhtajaksoisesti pidempaan
kuin 60 sekuntia. Anna sen
jadhtya 2 minuutin ajan
kunkin 60 sekunnin
toimintajakson valilla.

Ala kayté leikkuria, jos kulho on
tyhja.

Anna kuuman ruoan jadhtya ennen
kasittelemista.

Ala ylitd enimmaiskapasiteettia
alaka tayta kulhoa enemman kuin
500 ml:n merkki osoittaa.

Ala koskaan laita mitaan leikkurin
osaa mikroaaltouuniin.



vihjeita

Jos leikkurin toiminta muuttuu
tydladksi, poista osa seoksesta ja
kasittele se useassa erassa.
Muutoin moottori voi rasittua.

Kun teet majoneesia, aseta kaikki
aineosat dljya lukuun ottamatta
kulhoon. Kun leikkuri on
toiminnassa, lisda oljy hitaasti
Oliynsyottokupin avulla @.
Lisatietoja on mukana toimitetussa
valmistusohjeessa.

Muista, etta kovien ruoka-aineiden,
kuten kahvinpapujen, mausteiden,
suklaan tai jaan, kasitteleminen
kuluttaa teria nopeammin.

Varo kasittelemasta joitakin
ainesosia likaa. Pysayta
saanndllisin véliajoin ja tarkista
koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka, tilli
ja kuminansiemenet, voivat
vaurioittaa leikkurin muoviosia.
Lopputuloksesta tulee tasainen,
kun pysaytat laitteen ja kaavit
kulhon seinamille jaéneet aineosat
kulhoon mukana toimitetulla
muovikaapimella.

Saat parhaat tulokset kasittelemalla
kerrallaan vain pienia maaria.
Leikkaa suuret palat 1-2 cm:n
palasiksi. Jos palasia on paljon tai
ne ovat kookkaita, lopputuloksesta
voi tulla epétasainen.

Varmista ennen esimerkiksi
pahkindiden, yrttien tai kuivien
leivéanpalojen hienontamista, etta
terd, kulho ja kansi ovat taysin
kuivat.

hoitaminen ja
puhdistaminen

Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

Terat ovat hyvin teravia.
Kasittele niita varovasti.
Tietyt ruoka-aineet voivat varjata
muovia. Tdmé on taysin normaalia.
Se ei vaurioita muovia eika vaikuta
ruoan makuun. Voit poistaa
varjayman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

moottoriosa

® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

Ala upota moottoriosaa veteen.

® Tydnna ylimaarainen johto

moottoriosan takatilaan.

kansi, kulho ja veitsitera
Pese osat kasin ja kuivaa ne.
Irrota ylempi veitsiteré alemmasta
veitsiterasta ennen puhdistamista.
Terat ovat erittdin teravia,
joten toimi varovasti.

® Pese kasin ja kuivaa.
® Niitd ei saa steriloida hoyrylla.

Kéayté sterilointiliuosta sen
valmistajan ohjeiden mukaisesti.

Astianpesukoneessa
pesemisen kestavit osat
Astianpesukoneessa pesemisen
kestavat osat voidaan pesta
astianpesukoneen ylatasolla.

On suositeltavaa kayttaa lyhytta
ohjelmaa ja alhaista lampdtilaa
(enintdéan 50 °C).

osa voidaan
pesta
astianpesukoneessa
Kulho v
Kansi v
Terat v
Lasta v

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on

turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehdd KENWOOD
tai KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

® [aitteen kayttdmisessa tai
® [aitteen huolto- tai korjaustoissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® Valmistettu Kiinassa.




TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittaa yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvéksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan héavitettavaksi,

mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan
keraté talteen, jolloin sdastat energiaa
ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasaéilion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa etta
kodinkoneet on havitettava erikseen
muista kotitalousjatteista.

Leikkurin kayttaminen

ruoka-aine enimmadis- |valmistelut nopeus/aika
kapasiteetti (arvio)
Liha 300 g Poista luut, rasva ja rustot. Sykéaykset
Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. nopeudella 2
Yrtit 30¢g Poista varret. Yrttien silppuaminen [ Nopeus 2, 10
onnistuu parhaiten, kun ne ovat | sekuntia
puhtaita ja kuivia.
Esimerkiksi 250 g Varmista, etté kuoret on Nopeus 2, 10
pahkinat ja poistettu. (Huomautus: sekuntia
mantelit pahkin&t lopputulos ei ole mantelijauhetta.)
Juusto, esimerkiksi. [150 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. Sykaykset
cheddar nopeudella 2
Leipa 759 Poista kuoret ja leikkaa Nopeus 2, 5
1-2 cm:n kuutioiksi. sekuntia
Keksit 150 g Paloittele. Nopeus 2, 5-10
sekuntia
Kovaksi keitetyt 5 Puolita tai leikkaa neljadn Sykaykset
kananmunat osaan koon mukaan. nopeudella 2
Pienet sipulit tai 300 g Puolita pienet sipulit tai leikkaa Sykaykset
salottisipulit ne 2 cm:n paloiksi. nopeudella 2
Valkosipuli 200 g Kayta kokonaisia kuorittuja kynsia. | Nopeus 2, 5
sekuntia
Pehmeat hedelmat 300 g Poista varret. Nopeus 2, 5
ja marjat sekuntia
Kuivatut hedelmét, 200 g Leikkaa 2 cm:n paloiksi. Sykaykset
esim. aprikoosit ja nopeudella 2
luumut
Inkivaarijuuri 150 g Poista kuoret ja leikkaa 1-2 cm:n | Sykéykset
kuutioiksi. nopeudella 2
Keitot 0,41 Ala koskaan soseuta yli 0,4 | Nopeus 1, 10
keittoa. Saat parhaat tulokset sekuntia
huuhtelemalla aineosat ja
asettamalla kiinteat aineet
kulhoon. Lis&a hieman
ruokaohjeen mukaista nestettd. |Huomaa: Valitse
Soseuta, kunnes haluttu rakenne | tdma vaihtoehto
on saavutettu. Lisaé loppu neste. | Yksi tera.
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leikkuri
ruokaohjeita

chilimarinadi

300 g juoksevaa kirkasta hunajaa,
joka on ollut yon jadkaapissa

1 rkl (15 ml) p&hkinavoita

1 pieni chili

Laita ainekset kulhoon ja aja
suurella nopeudella 2-5 sekunnin
ajan.

Kayta haluamallasi tavalla.

pesto

45 g basilikanlehtia

25 g pinjansiemenia

2 valkosipulinkyntta
hyppysellinen suolaa

50 g parmesaanijuustoa 1-2 cm:n
kuutioina.

100 ml extra virgin -oliividljya
Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 15
sekunnin ajan tai kunnes haluttu
koostumus on saavutettu. Kaavi
massaa tarvittaessa kulhon
reunoilta sen keskelle.

savumakrillipatee

100 g savumakrillia

50 g kermajuustoa

suolaa ja pippuria
sitruunamehua (haluttaessa)
Sovita alempi terd kulhoon.
Paloittele makrilli ja kermajuusto.
Aseta palaset kulhoon. Lis&a
halutessasi mausteita ja
kermajuustoa. Hienonna

sykayksittéin nopeudella 2, kunnes

patee on tasaista. Kaavi sita
tarvittaessa kulhon reunoilta sen
pohjalle,

tapenade
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6 aurinkokuivattua tomaattia

15 g anjovisfileita oljyyssa
valutettuina

10 basilikanlehtea

100 g kivettdmia mustia oliiveja
% valkosipulinkynsi puserrettuna
25 g kaprista

7,5 ml mantelirouhetta
mustapippuria

Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna sykayksittain nopeudella
2, kunnes massan rakenne on
oikea. Kaavi sita tarvittaessa
kulhon reunoilta sen pohjalle,

mangocoulis

300 g kypséa mangoa 1-2 cm:n
palasina

5 ml tuoreen limetin mehua

10 ml fariinisokeria

5 =10 ml appelsiinilikdoria (voi
jattaa pois)

Sovita alempi terd kulhoon. Laita
ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 1 noin 10
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista.

Kayta haluamallasi tavalla.

avokadodippi

1 kypsé avokado 1-2 cm:n
palasina

1 valkosipulinkynsi puserrettuna
100 g kreikkalaistyyppista
luonnonjogurttia

muutama tuore tillinoksa

Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 10
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista. Kaavi massaa tarvittaessa
kulhon reunoilta pohjalle.



guacamole

% pieni sipuli

1 tomaatti, kuorittuna ja siemenet
poistettuna

1 pieni vihrea chili, siemenet
poistettuna

7% valkosipulinkynsi murskattuna
muutama persiljanoksa

1 kypsé avokado

15 ml sitruunamehua

suolaa ja pippuria

Sovita alempi terd kulhoon. Leikkaa
sipuli ja chili 1-2cm:n paloiksi.
Aseta ne kulhoon. Hienonna ne
sykayksittéin nopeudella 2. Siirra
tarjoiluastiaan. Poista avokadosta
siemen ja kuori. Leikkaa
hedelmaliha 1-2 cm:n palasiksi.
Aseta ne ja sitruunamehu kulhoon.
Soseuta sykayksittédin nopeudella
2. Sekoita avokadotahna
tomaattiseokseen. Mausta maun
mukaan.

hummus

200 g kikherneité liotettuina

1 murskattu valkosipulinkynsi

15 ml tahinitahnaa

15 ml oliividlya

1 sitruunan mehu

suolaa ja pippuria

Sovita alempi terd kulhoon.

Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 30
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista. Kaavi massaa tarvittaessa
kulhon reunoilta pohjalle. Jos
haluat karkeampaa massaa,
lyhenna hienonnusaikaa.

majoneesi

250 ml oliividliya

2 kokonaista kananmunaa
4 pisaraa sitruunamehua
suolaa ja pippuria

Aseta kananmuna, sitruunamehu ja
mausteet kulhoon. Aseta kansi
paikalleen. Vaihda nopeudeksi 2 ja
kaada syottokuppiin vahitellen
Oliya. Lisaa oliya tarvittaessa
jatkuvan virtaamisen
varmistamiseksi. Kytke laite pois
paalta, kun kaikki dljy on lisatty.



Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz
guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

e Bicak Uzerindeki plastik bigak kilifi dahil
tum ambalaj malzemesini ve etiketleri
cikartin. Dikkat edin bicaklar ¢cok
keskindir. Bu kapaklar bigagl sadece
uretim ve nakil sirasinda koruduklarindan
atilmahdirlar.

e Bicaklar ¢ok keskindir, dikkatli tutun.
Tutarken ve temizlerken kesici
kenardan uzak durarak tepesinden
parmak @ uclarinizlia tutun.

e Robotu elinizle kaldirmayin veya
tasimayin — elle tutmak yaralanmaya
neden olabilir.

e Guc kaynagina bagliyken ellerinizi ve
malzemeleri kaseden uzak tutun.

o Kilitleme mekanizmasi asir yuke
maruz kaldiginda cihaz hasar
gorecektir ve yaralanmaya neden
olabilecektir.

e Kapagl kaseden ve kaseyi gug
Unitesinden ayirmadan once:

O kapatin;
O kullandiktan sonra

e Kapatin ve fisini ¢ekin:

O parcalari takmadan veya c¢ikartmadan
once;

o kullaniimadiginda;

O temizlemeden once.

e Kase icinde asla sicak malzemeleri
karistirmayin, islemeden 6nce oda
sicakhgina gelmesini bekleyin.
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Asla hasarl bir cihaz kullanmayin. Kontrol
veya tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri
hizmetleri’.

GuUg¢ Unitesinin, kablonun veya fisin
Islanmasina asla izin vermeyin.

Fazla kabloyu masanin veya cgalisma
alaninin kdsesinden sarkitmayin ya da
sicak yuzeylerle temas ettirmeyin.

Cihazi asla basibos birakmayin.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

Asla onaysiz bir ek kullanmayin.

Bu fiziki, algilama ya da zihinsel
yetersizligi olan kisiler tarafindan ya da
yeterli deneyimi olmayan Kisiler tarafindan
gOzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iliskin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalar gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigemeyecegi yerde tutun.
Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hic¢ bir sorumluluk
kabul etmez.
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fise takmadan 6nce

® Elektrik kaynaginin cihazin
altinda gosterilenle ayni
oldugundan emin olun.

® Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gida ile temas
eden malzemeler hakkindaki AT
yonetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.
ilk kullanimdan 6nce

Pargalarin yikanmasi: bkz
‘Temizlik’.

°
o
-

Q
L
o
-

kase

kablo saklama

glgc Unitesi
‘guvenlik’ Kilitleri
spatula

kapak

hiz digmesi

yag ekleme haznesi
st bicak

alt bicak

POEOOO®OOO

besin dograyicinizi
kullanmak igin

Bigak Unitesi alt ve Ust bigak
olarak iki parga halinde gelir.
® Daha kalin dogramak icin sadece
alt bigagi kullanin.
® Daha ince dogramak ya da pure
yapmak igin her iki bigagi da
birlikte kullanin. Bu ayrica daha
cabuk sonug verecektir. Her iki
bigag! da kullanmak igin Ust
bicag alt bigcaga oturtun ve saat
yonlnin aksine déndirerek
yerine yerlestirin @. Bigaklar son
derece keskin oldugu igin dikkatli
olun.
Not: Besini isledikten sonra Ust
bigag alt bigaktan ayrilabilir.
Bigaklarin kullanimdan sonra
kolay ayrilabilmesi igin kolay
birlesmesi amagclandigindan bu
normaldir.
Kaseyi @D gl¢ Unitesinin Ustline
takin, yerine @ kilitlemek igin
saat yoninde cevirin.
2 Bigak tertibatini kasenin icine
yerlestirin.

N
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Kase ve bigak tertibati
o6guticindn igine daima
malzemeler eklenmeden 6nce
yerlestirilmelidir.

Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
buyik pargalari yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara bolinmelidir.
Kapag! kapatin ve saat yoniinde
dondurerek yerine oturtun @.
Glgc Unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asag! ya da yukari dogru
bastirin @.

Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz diigmesine hafifge basin.

Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz digmesine bastirin.

Ya da hiz digmesi kisa sureli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu islem besini agir
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar galigtirin.
Ustteki islemi ters olarak
uygulayarak uniteyi sokun.
Kapagi ¢ikartmadan 6nce
daima gii¢ linitesini fisten
cekin.

onemli

Eger bebekler veya kigiik
gocuklar igin besin
hazirliyorsaniz, yemegi vermeden
once besinlerin iyice karismis
oldugundan emin olun.

Besin dograyiciy surekli olarak
60 saniyeden uzun bir siire
calistirmayin. Her 60 saniyelik
calismadan sonra 2 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bossa besin 6gutlclyu
calistirmayin.

Sicak besinlerin islenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

Belirtilen maksimum kapasiteleri
asmayin veya kase Uzerindeki
500ml seviye isaretini gegcmeyin.
Ogtlictiniin hig bir pargasini
mikrodalga firina koymayin.



ipuclari

Eger 6gutlcu zorlaniyorsa,
karisimin bir kismini gikartip
islemeyi birkac seferde
tamamlayin, aksi taktirde motoru
bozabilirsiniz.

Mayonez yaparken kabin igine
yag hari¢ bitiin malzemeleri
koyun. Dograyici galisirken, yag
besleme kabindan ® yavasca
yag ekleyin — verilmis olan
regeteye bakin.

Kahve cekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert
besinleri dogramanin bigaklarin
daha ¢abuk asinmasina sebep
olacagini unutmayin.

Bazi besinlerin asiri
islenmemesine dikkat edin. Belirli
araliklarla durdurup kontrol edin.
Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
o6gutucinizdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

Esit sekilde 6gutildiginden emin
olmak igin, durdurun ve Urlinle
birlikte verilen spatula ile kasenin
kenarlarindaki gida pargalarini
kabin igine siyirin.

En iyi sonug her bir seferde kiglk
miktarlar dograyarak elde edilir.
Besinlerin blyuk parcalarini 1-
2cm’lik parcalara kesin. Fazla
yukler ve blyik pargalar esit
olmayan sonugclar yaratabilir.
Kuru yemis, sebze, ekmek
kirintilari vs. 6gitmeden énce
bigaklarin, kasenin ve kapagin
tamamen kuru oldugundan emin
olun.

bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima

kapatin ve fisten gekin.

® Bicaklara dikkat edin, son

derece keskindirler.

® Bazi yiyecekler plastigin rengini

bozabilir. Bu tamamen normaldir
ve ne plastige ne de yemeginizin
lezzetine zarar vermez. Bitkisel
yagda batiriimis bir bezle silmek
renk degisimini dnleyebilir.
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gli¢ Unitesi

® |slak bir bezle silin, sonra
kurulayin.

® Gig¢ Unitesini suya sokmayin.

® Fazla kabloyu gi¢ tnitesinin
tabanina sarin.

kapak/kase/bigak
Temizlemeden 6nce daima ust
bicagi alt bigaktan ayirin. Dikkat
edin bigaklar ¢ok keskindir.

® Parcalari elde yikayin sonra
kurulayin.

® Parcalar buharli temizleyicide
kullanim igin uygun degildir. Onun
yerine Uretici firmanin
talimatlarina uygun bir temizlik
maddesi kullanin.

Bulasik Makinesinde Yikanabilir
Parcgalar

Bulasik makinesinde yikanabilir
parcalar bulasik makinenizin tst
sepetinde yikanabilir.

Kisa, disuk sicaklik (Maksimum
50°C) program onerilir.

Oge bulasik
makinesi
icin uygun
Kase v
Kapak v
Bigaklar v
Spatula v

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmisse, glivenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD tamircisi
tarafindan degistiriimelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir

® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Cin'de Uretilmistir.



[ ]
URUNUN AT DIREKTIFi

2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK
DOGRU SEKILDE BERTARAF
EDILMESI iGiN ONEMLI BILGI.
Kullanim émriintin sonunda urin

sekilde atilmasi ¢evre Uzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkiin olan
malzemelerin geri dontisimini
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri

kullaniimigtir.

evsel atiklarla birlikte atilmamahdir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya bu

hizmeti saglayan bir saticiya

goturilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir

Gida dograyici isleme kilavuzu

olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi

soyun.

besin maksimum | hazirlanmasi hiz/siire
kapasite (yaklasik)
Et 3009 Kemikleri, yagi ve kikirdaklari Hiz ayari 2 darbeli
cikartin.
1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.
Bitkiler 30g Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi Hiz ayari 2, 10 san
olarak temiz ve kuruyken
dogranir.
Kuru yemis orn. 250g Kabugun cikartildigindan emin  [Hiz ayari 2, 10 san
badem, ceviz olun. Ufalanana kadar igleyin.
(Not: ince 6gutlulmis bademin
yogunluguna ulasamaz).
Peynir érn. gedar | 150g 1-2cm’lik kiipler halinde kesin Hiz ayari 2 darbeli
Ekmek 759 Kenarlarini ¢ikartin ve Hiz ayar 2, 5 san
1-2 cm’lik kipler halinde kesin.
Biskuivi 1509 Pargalara ayirin. Hiz ayari 2, 5 - 10
san
Haslanmis 5 Boyutuna gore yariya veya Hiz ayari 2 darbeli
yumurta ceyrege balun.
Kugik veya 3009 Kiglik soganlari ikiye bolin veya |Hiz ayari 2 darbeli
arpacik sogan 2 cm pargalar halinde dograyin.
Sarimsak 200g Dis dis ayirin ve kabuklarini Hiz ayari 2, 5 san

Yumusak meyveler
orn. bogurtlen

3009

Saplarini ayirin.

Hiz ayar 2, 5 san

karistirmayin. En iyi sonuglar
icin besinlerin suyunu akitin ve
kati pargalari kasenin igine
tariften az bir miktar sivi ile
yerlestirin. istenilen kivama
erigilene kadar isleyin, daha
sonra kalan siviya ekleyin.

Kurumus meyveler|200g 2 cm'’lik pargalar halinde kesin. [Hiz ayari 2 darbeli

orn. kayisi, kuru

erik

Kizilcik koki 150g Kabuklarini soyun ve 1-2 cm Hiz ayari 2 darbeli
kiip halinde dograyin.

Corba 0,41 Asla 0.4 I'den fazla gorbayi Hiz ayari 1, 10 san

Not: Tek bigak
kullanin
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gida dograyici
tarifleri

chilli marinat

300g soguk stizme bal (bir gece
buzdolabinda beklemis)

1 corba kasigr 15ml fistik yagi

1 kuguk chilli

Tum malzemeleri dograyici
kasesine koyun ve hiz 2’'de 5
saniye isleyin.

Gerektigi gibi kullanin.

pesto

459 feslegen yapragi

25g cam fistigi

2 dis sarimsak

bir tutam tuz

50g parmesan peyniri, 1-2 cm kip
seklinde dogranmis

100ml sizma zeytinyagi

Her iki bicagdi da kaseye
yerlestirin. Malzemeleri yukaridaki
sira ile kaseye koyun. Hiz ayari
2'de 15 saniye veya istenen
kivama gelinceye kadar isleyin,
gerekirse kenarlardakini siyirin.

fume uskumru pate

100g flime uskumru

50g krem peynir

tuz ve biber

Limon suyu (istege bagh)

Alt bigag! kaseye yerlestirin.
Uskumruyu kabaca dograyin,
krem peynirle birlikte kaseye
koyun. Istege gére baharat ve
limon suyu ekleyin. Pate plrlzsiiz
kivama gelene kadar hiz ayari
2’'de calistirin, gerekirse
kenarlardakini siyirin.
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tapenade

6 adet guneste kurutulmus
domates

159 kilgigr ayiklanmis yapida
anguvez

10 feslegen yapragi

100g cekirdekleri gikartiimis siyah
zeytin

/> dis sarimsak, dovilmis
25g kapari

7.5ml yer bademi

karabiber

Her iki bicadi da kaseye
yerlestirin. Malzemeleri yukaridaki
sira ile kaseye koyun. iri taneli
pure kivamina gelene kadar hiz
ayar 2'de galistirin, gerekirse
kenarlardakini siyirin.

mango coulis

2cm’lik kiip halinde kesilmis 300g
olgun mango

5ml taze limon suyu

10ml esmer seker

5 -10ml portakal likori (istege
bagl)

Alt bicagi kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri yukaridaki sira ile
ekleyin, sonra hiz ayari 1'de
yaklasik 10 saniye veya plrlizsliz
plre kivami elde edene kadar
calistirin. Gerektigi gibi kullanin

avokado dip

2cm’lik kuip halinde kesilmis 300g
olgun avokado

1 dis sarimsak, dévilmus

100g Yunan tarzi dogal yogurt
bir kag dal taze dereotu

Her iki bicadi da kaseye
yerlestirin. Tim malzemeleri
yukaridaki sira ile kaseye ekleyin,
sonra hiz ayari 2'de yaklasik 10
saniye veya purlzsiz kivam elde
edene kadar galistirin, gerekirse
kenardakileri siyirin.



avokado ve domates mayonez

ile yapilan Meksika 250ml zeytinyagi
mezesi (guacomole) 2 biitln yumurta
4 damla limon suyu
' kligtk sogan tuz ve biber

1 domates, kabugu soyulmus ve
cekirdekleri ayiklanmis

1 kiglk yesil aci biber,
cekirdekleri gikartilmis

"> dis sarimsak, dovilmis
birka¢ demet maydanoz

1 olgun avokado

15ml limon suyu

tuz ve biber

Yumurta, limon suyu ve
baharatlari kaseye koyun. Kapagi
yerlestirin. Hizi 2'ye getirin ve
ekleme haznesine yavas yavas
yagdp ekleyin, yagin sabit sekilde
akmasini saglamak igin
gerektikge tamamlayin. Yagin
tamami eklendiginde kapatin.

Alt bicag! kaseye yerlestirin.
Sogani, domatesi ve aci biberi 1-
2cm buyukliginde pargalar
halinde kesin, sarimsak ve
maydanozla birlikte kaseye
koyun, hiz ayari 2’de tamamen
incecik dogranana kadar
calistirin. Bir servis kasesine
bosaltin. Avokadonun kabugunu
soyun ve gekirdeklerini ¢ikartin, 1-
2 cm’lik kupler halinde dograyin.
Limon suyu ile kaseye yerlestirin,
ince bir plire olusana kadar hiz
ayar 2'de darbeli galigtirin.
Avokado puresini domates
karisimi ile birlestirin ve tadin.

humus

suztlmus agirhgr 200g olacak
sekilde konserve nohut

1 dis sarimsak, dévilmus
15ml tahin

15ml zeytinyagi

1 limon suyu

tuz ve biber

Alt bicag kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri kaseye yukaridaki
sirayla koyun, hiz ayari 2'de
yaklasik 30 saniye karistirin,
plrlzsuz kivam elde edene kadar
gerektiginde yanlardakileri
siyirarak devam edin. Eger daha
iri parcall olmasini isterseniz,
daha kisa sure galistirin.
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Cesky

Pted ¢tenim rozlozte piedni stranku s ilustraci

bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této priru¢ce
a uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrante veSkery obalovy material a
nalepky vcetné plastovych chranici
cepeli nozu. Se sekacimi nozi
zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Plastové chranice poté mizete vyhodit,
protoZe jejich ucel je chranit noze pouze
pfi vyrobé a transportu.
Noze jsou velmi ostré, budte proto pfi
manipulaci opatrni. Pfi ¢isténi €i jiné
manipulaci vzdy drzte cepel sekacku
za chranic prsta @ v bezpecné
vzdalenosti od sekacich noz.
Sekaci nuz vzdy nejdfive vyjméte z
pracovni nadoby, teprve pak ji
vyprazdnéte.
Nevkladejte ruce nebo nadobi do
pracovni nadoby, pokud je pfistroj
zapojeny do sité.
Pokud bude bezpeénostni
mechanismus vystaven nadmérné sile,
dojde k poskozeni pristroje a
nebezpedi nasledného zranéni.
Predtim, nez sejmete kryt z nadoby nebo
nez odpojite mixér ze zakladny stroje:
O vypnéte jej;
O vycCkejte, dokud se sekaci noze zcela

nezastavi.
Vypnéte a vytahnéte z elektrické zasuvky:
O pred nasazovanim a sundavanim dilU;
O kdyz spotrebi€ nepouzivate;
O pred Cisténim.
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V nadobé nemixujte horké ingredience,
prfed zpracovanim je nechte vychladnout
na pokojovou teplotu.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny pfistroj.
Nechte jej zkontrolovat nebo opravit: viz
,Servis a péce o zakazniky“.

Nikdy nenechte hnaci jednotku, napajeci
kabel nebo zastrcku navlhnout.

Dbejte na to, aby Sfilra nepfepadala pres
okraj stolu Ci kuchynské desky a aby se
nedotykala horkych povrcha.

Nikdy nenechavejte zapnuty pristroj bez
dozoru.

Nespravné pouzivani spotifebiCe muze
zpusobit zranéni.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pridavné
zarizeni.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotrebi¢
pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpeCném
pouzivani spotrebiCe a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Tento spotrebiC nesméji pouzivat déti.
Spotrebi€ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci
pouziti. Spole€nost Kenwood vylu€uje
veskerou odpovédnost v pfipade, Ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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pred pripojenim k elektrické
zasuvce

Zkontrolujte, zda vase napajeci
elektricka sit ma stejné hodnoty,
jako jsou uvedeny na spodku
pfistroje.

Tento spotrebi€ spliuje
pozadavky smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2004/108/ES
o elektromagnetické kompatibilité
a pozadavky nafizeni
Evropského parlamentu a Rady
(ES) 1935/2004 ze dne
27.10.2004 o materialech a
prfedmétech uréenych pro styk s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

VSechny soucasti umyijte: viz
odstavec ,Cisténi“.

o
]
i3
7

nadoba

schranka na pfivodni $fdru
pohonna jednotka
bezpecnostni uzavér
stérka

viko

voli¢ rychlosti

davkovac oleje

horni sekaci nuz

dolni sekaci ntz

POEOOO®OEO

postup pro pouZziti
sekacky na potraviny

Sekaci jednotka se sklada ze 2
¢asti: doIniho a horniho sekaciho
noze.

® Pro hrubsi sekani pouzijte pouze
dolni sekaci nGz.

® Pro jemnéjsi sekani nebo
mixovani pouzijte oba sekaci
noze soucasné. V tomto pfipadé
bude prace také rychlejsi.
Chcete-li pouzit oba sekaci noze,
nasadte horni sekaci niz na
dolni sekaci ntiz a oto¢enim proti
sméru hodin usadte na misto @.
Postupujte opatrné, protoZze noze
jsou ostrée.
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Upozornéni: Po zpracovani
potravin se muze horni sekaci
nuz uvolnit z dolniho sekaciho
noze. To je normalni, protoze
spojeni sestavy sekacich nozl je
zkonstruovano tak, aby bylo po
pouziti mozné snadno oba noze
oddélit.

Nasadte nadobu @D na pohonnou
jednotku a otoGenim ve sméru
hodinovych rucigek ji zajistéte @.
Nasadte sekaci noze do pracovni
nadoby.

Nadoba a sekaci noZe vzdy musi
byt osazeny, a az poté je mozné
vlozit potraviny ke zpracovani.
Nakrajejte potraviny na kousky
vhodné velikosti a vlozte do
nadoby. Vétsi kusy potravin je
tfeba nakrajet na kousky velikosti
priblizné 1 az 2 cm.

Nasadte viko a oto¢enim ve
sméru hodinovych rucicek jej
zajistéte @.

Pristroj zapojte do sité a zatlacte
na voli€ rychlosti pro volbu
pozadované rychlosti @.
Lehkym stisknutim voli¢e
rychlosti vyberete rychlost 1.
Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.
Opakovanym stisknutim volice
rychlosti v kratkych intervalech
|ze provadét pulzovani.
Pulzovanim Ize zabranit
priliSnému rozmélnéni potravin.
Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany
vysledek.

Rozeberte sekacek podle vyse
uvedeného postupu v opacném
poradi.

Pred sundanim vika spotiebic
vytahnéte z elektrické zasuvky.
dilezité

P¥i pfipravé jidel pro kojence a
malé déti vzdy prekontrolujte, zda
jsou vSechny pfimési fadné
rozmixovany.

Sekacek na potraviny
nenechavejte souvisle bézet
déle nez 60 sekund. Mezi
kazdym 60 sekundovym
intervalem pouziti nechte
pfistroj 2 minuty vychladnout.



Sekacek na potraviny
nepouzivejte, jestlize je nadoba
prazdna.

Horké potraviny nechte pred
zpracovanim vzdy vychladnout.
Neprekracujte doporu¢ena
mnozstvi a objem 500 ml
vyznacéeny na nadobé.
Nevkladejte Zadnou soucast
sekacku do mikrovinné trouby.

rady

Jestlize se sekacek otaci obtizné,
vyjméte ¢ast smési a pokracujte
ve zpracovani v nékolika
davkach, jinak muzete pretizit
motor.

Pfi vyrobé majonézy vlozte do
nadoby vSechny ingredience
kromé oleje. Spustte mixér a
prilévejte pomalu olej otvorem pro
nalévani oleje ® - viz recept.
Nezapomerite, Ze pfi sekani
tvrdych potravin, jako napfiklad
kavovych zrn, korfeni, ¢okolady
nebo ledu se sekaci nozZe rychleji
opotfebovavaiji.

Davejte pozor, abyste nékteré
primési nezpracovali prilis.
Pravidelné vypinejte pfistroj a
kontrolujte stav smési.

RGzna kofeni, jako napf.
hrebicek, kopr a kmin, mohou
poskodit umélou hmotu, z niz je
sekéacek na potraviny vyroben.
Rovnomérného zpracovani smési
dosahnete tak, Ze pfistroj
zastavite a smés seskrabnete
dodavanou plastovou stérkou ze
stén misky.

Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz budete zpracovavat
postupné malé davky.

Veétsi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Prili§
velka naplii nebo velké kusy
mohou zpuUsobit, Ze smés nebude
rovnomérné zpracovana.

Pred sekanim ofech(, bylin nebo
pred pfipravou strouhanky apod.
zkontrolujte, zda jsou potraviny,
sekaci nuz, nadoba a viko
naprosto suché.

udrzba a Cisténi

® Pred cisténim pfistroj vzdy
vypnéte a odpojte z elektrické
zasuvky.

® Se sekacimi nozi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.

® Neékteré potraviny mohou
zpUsobovat zabarveni umélé
hmoty. Jde o zcela normalni jev,
ktery neskodi umélé hmoté, ani
neovliviiuje chut zpracovavanych
potravin. Zabarveni odstranite
pomoci hadfiku namoc¢eného do
rostlinného oleje.

hnaci jednotka

® Otfete vlhkym hadfikem, nechte
uschnout.

® Pohonnou jednotku neponofujte
do vody.

® Nevyuzitou ¢ast pfivodni Sidry
natla¢te do spodni ¢asti pohonné
jednotky.

viko/nadoba/noze
Vpred &isténim vzdy oddélte
vrchni sekaci nuz od noze
spodniho. Se sekacimi nozi
zachazejte opatrné, jsou velmi
ostré.

® Jednotlivé dily ruéné umyjte a pak
osuste.

® Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru.
Misto toho pouzijte sterilizaéni
roztok. Postupujte pfitom podle
navodu doporu¢eném vyrobcem
roztoku.
Casti vhodné pro myti v myéce
Casti vhodné pro myti v myé&ce
Ize myt na horni poli€¢ce myc¢ky.
Doporu€ujeme pouzivat kratky
program s nizkou teplotou
(maximalné 50 °C).

Cast vhodné do
myc¢ky

Nadoba v

Viko v

Noze v

Stérka v




servis a udrzba

® Pokud by doslo k poskozeni
napéjeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodl nutné
nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho
technika firmy KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® se zpusobem pouziti vyrobku,
® s jeho udrzbou nebo s opravami,
® obratte se na tu prodejnu, kde
jste vyrobek koupili.

® V/yrobeno v Ciné.

INFORMACE KE SPRAVNEMU
ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE
EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukonéeni doby provozni
Zivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
méstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba
poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicu se
predchazi vzniku negativnich
dopadu na Zivotni prostfedi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit v
dasledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozriuje se recyklace
jednotlivych materialt pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zduraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu je
vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Tipy pro pouzivani sekacku

polévky. Pro dosazeni nejlepSich
vysledku slijte ingredience a
vloZte pevné ¢asti do nadoby s
malym mnozZstvi tekutiny z
receptu. Zpracujte na
pozadovanou konzistenci a
potom pfidejte zpét zbytek
tekutiny.

potravina maximalni |pfiprava rychlost/doba
mnozstvi zpracovani
(pfiblizna hodnota)
Maso 300g Odstrarite kosti, tuk a chrupavky| Impulz rychlosti 2
Nakrajejte na kostky 1 -2 cm.
Bylinky 309 Odstrarite stonky. Nejlepsich Rychlost 2 po dobu
vysledku dosahnete se 10 sekund
suchymi a Cistymi zelenymi
bylinami.
Orechy, napr. 250 g Odstrarite skorapky a rozsekejte. | Rychlost 2 po dobu
mandle, vlasské (Upozornéni: v tomto pfistroji 10 sekund
ofechy nedosahnete konzistence jemné
mletych mandli.)
Syr, napf. Cheddar |150 g Nakrajejte na kostky 1 -2 cm. | Impulz rychlosti 2
Chléb 759 Odstrarite kirku a nakrajejte Rychlost 2 po dobu
na kostky 1-2 cm. 5 sekund
Susenky 150 g Rozlamejte na kousky. Rychlost 2 po dobu
5-10 sekund
Vajicka na tvrdo 5 Rozdélte na poloviny nebo na | Impulz rychlosti 2
Stvrtiny v zavislosti na velikosti.
Cibule nebo 300g Malé cibulky rozpulte nebo Impulz rychlosti 2
Salotky nakrajejte na kousky o velikosti
asi 2 cm.
Cesnek 2009 Rozdélte na strouzky a Rychlost 2 po dobu
odstrarite slupku. 5 sekund
Mékké ovoce, 300g Odstrarite stonky. Rychlost 2 po dobu
napf. maliny 5 sekund
Susené ovoce, 2009 Nakrajejte na kousky a velikosti | Impulz rychlosti 2
napf. meruriky, asi 2 cm.
Svestky
Koren zézvoru 150 g Oloupejte a nakrajejte na Impulz rychlosti 2
kosti¢ky a velikosti asi 1-2 cm.
Polévka 041 Nikdy nemixujte vice nez 0,4 | | Rychlost 1 po dobu

10 sekund

Poznamka: pouzijte
pouze jeden sekaci
niz.
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Recepty pro sekacek
chilli marinada

300 g studeného ¢irého medu
(pfes noc v chladnic¢ce)

1 Izice (15 ml) arasidového masla
1 malé chilli papricka

VSechny ingredience dejte do
nadoby sekacku a 5 sekund
mixujte na rychlost 2.

Pouzijte podle potfeby.

pesto

45 g listh bazalky

25 g borovych ofechl

2 strouzky ¢esneku

Spetka soli

50 g parmazanu nakrajeného na
kosti¢ky o velikosti 1-2 cm

100 ml extra panenského
olivového oleje

Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Zpracujte potraviny
rychlosti 2 po dobu asi 15 sekund
nebo dokud nedosahnete
pozadované konzistence.
Pravidelné stirejte stérkou podle
potfeby.

tapenada

6 susenych raj¢at v oleji

15g ancovicek v oleji
(okapanych)

10 listt bazalky

100g vypeckovanych ¢ernych oliv
"> rozdrceného strouzku ¢esneku
25 g kaparu

7,5 ml mletych mandli

cerny pepf

Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Pulzujte rychlosti 2, dokud
se nevytvofi hruba pomazanka.
Pravidelné stirejte stérkou

mango coulis

300 g zralych plodd manga
nakrajeného na 1-2 cm kosti¢ky
5 ml Cerstvé limetkové Stavy

10 ml lehkého hnédého cukru
5-10 ml pomerancového likéru
(volitelné)

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby. Vlozte do nadoby pfisady
ve vyse popsaném poradi.
Spustte pfistroj rychlosti 1 po
dobu asi 10 sekund nebo dokud
se nevytvori jemné pyré. jemna.
Pouzijte stérku podle potreby.

pomazanka z uzené

makrely avokadovy krém (dip)

100g uzené makrely

50 g smetanového syru

sul a pepr

citronova stava (volitelné)
Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby. Nahrubo nakrajejte
makrelu a smetanovy syr a smés
vlozte do nadoby. Ochutte podle
libosti a pfidejte citrobnovou Stavu.
Pulzujte rychlosti 2, dokud
pomazanku neni dostate¢né
jemna. Pouzivejte stérku podle
potfeby.
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1 zralé avokado nakrajena na asi
1-2 cm kosticky

1 strouzek rozdrceného ¢esneku
100g pfirodniho jogurtu (nebo
feckého jogurtu)

nékolik snitek ¢erstvého kopru
Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Spustte pfistroj rychlosti 2
po dobu asi 10 sekund, dokud
nedosahnete jemné konzistence
smési. Pravidelné stirejte stérkou
podle potfeby.



guacomole

'l> malé cibule

1 rajce, oloupané a bez seminek
1 mala zelena chilli paprika, bez
seminek

'l> strouzku rozdrceného ¢esneku
nékolik snitek petrzele

1 zralé avokado

15 ml citronové stavy

sul a pepr

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby.

Nakrajejte cibuli, rajce a chilli
papriku na kousky velké priblizné
1 -2 cm. Vlozte do nadoby s
Cesnekem a petrzeli a pulzujte
rychlosti 2, dokud nejsou prisady
jemné nasekany. Presurite do
servirovaci nadoby. Avokado
oloupejte, vyjméte pecku a
nakrajejte dren na kostky 1-2 cm.
VlozZte do nadoby s citrénovou
Stavou a pulzujte rychlosti 2,
dokud se nevytvofi jemné pyré.
Avokadové pyré smichejte s
rajéatovou smeési a ochutte podle
libosti.

Houmous

200g odkapané cizrny z konzervy
1 strouzek rozdrceného ¢esneku
15 ml sezamové pomazanky
(tahini)

15 ml olivového oleje

citrénova Stava z 1 citrénu

sul a pepr

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby.Vlozte do nadoby prisady
ve vyse popsaném poradi a
mixujte rychlosti 2 po dobu asi 30
sekund, dokud nedosahnete
jemné konzistence. Pravidelné
stirejte stérkou podle potreby.
VyZadujete-li hrubsi konzistenci
smési, mixujte kratsi dobu.

majonéza

250 ml olivového oleje

2 cela vejce

4 kapky citrénové stavy

sul a pepr

Do misy dejte vejce, citronovou
Stavu a sul s pepfem. Nasadte
viko. Pfepnéte na rychlost 2 a do
davkovace oleje postupné
pridavejte olej tak, aby byl podle
potfeby piny a zarugil plynuly
proud oleje. Po pfidani oleje
vypnéte.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az

els6 a biztonsag

oldalt

Alaposan olvassa at ezeket az

utasitasokat és 6rizze meg késobbi

felhasznalasra!

Tavolitsa el a késpengérél az osszes

csomagoléanyagot és cimkét, a mianyag

véddket is beleértve. Vigyazzon, a kések

nagyon élesek. E véddket ki kell dobni,

mivel csak a gyartas és a szallitas soran

védik a kést.

A kések nagyon élesek, legyen ovatos.

Mindig a tetején lévé @ ujjvéddonél

fogja meg, tavol a vago éltél, mind

kezelés, mind tisztitas kozben.

A kever6edény kiuritése el6tt mindig

vegye ki a késpengeét.

Tartsa tavol a kezét és a konyhai

eszkdzOket a taltdl, amikor csatlakoztatja

a halozatba.

Ez a késziulék megsériilhet és

sériiléseket okozhat, ha a a rogzitd

mechanizmust tulzott erének teszik ki.

A fedél eltavolitasa elétt a talrol, vagy a

tal eltavolitasa el6tt a tapegysegrél:

O kapcsoja ki a készuléket;

O varjon, amig a kések teljesen leallnak.

Kapcsolja ki és aramtalanitsa a

készuléket:

O arészegyseégek fel- és leszerelése
elott;

© hasznalaton kivul;

O tisztitas elbtt.
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Soha ne keverjen a talban forro
hozzavaldkat, a feldolgozas elétt varja
meg, hogy leh(ljenek
szobahémérsékletre.

Soha ne hasznaljon sérult készuléket.
Ellenériztesse vagy javittassa meg: Id. A
“szerviz és vevOszolgalat” c. részt.
Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinort, vagy a
csatlakoz6 dugaszt.

Ne hagyja, hogy a zsinor lelégjon az
asztal vagy a munkafelllet szélén, vagy
hogy forré felulettel érintkezzen.

Soha ne hagyja a készuléket a felugyelet
nélkul.

A készulék nem megfelel6 hasznalata
serulést okozhat.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
toldatot.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket feligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsoldédo veszélyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
jatsszanaka készulékkel.

Ezt a keszlléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsindrjahoz gyermekek
ne férjenek hozza.
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e A készuléket csak a rendeltetésének
megfelel§ haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

POUEPOOOOEdO L

az aramcsatlakozoéba valé
bedugaszolas elétt

Ugyeljen ra, hogy a halézati aram
azonos legyen a készulék aljan
feltlintetettel.

A készilék megfelel az
elektromagneses
Osszeférhetéségrol szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
keril6 anyagokroél szolé
1935/2004/EK rendelet (2004.
oktober 27.) kdvetelményeinek.

hasznalatba vétel el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket:
Id. “tisztitas”.

készulék részei

tal

tapzsinér helye

tapegység

“biztonsagi” zar

simitolapat

fedél

sebességvalaszté kapcsold
peremes olajadagol6 nyilas
fels® késpenge

als6 késpenge

A turmix vagy daralo
hasznalata

A késpenge egység 2 részbdl all,
also és fels6 pengébdl.

® A durvabb apritashoz hasznalja
az also6 kést magaban.

® A finomabb apritashoz vagy piré
készitéséhez hasznalja a kett6t
egyutt. Ez gyorsabb eredményt is
biztosit. A két penge egyszerre
torténé hasznalatahoz tegye a
fels6 pengét az alséra, és
forditsa el az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, hogy a
helyére @ kerljon. Vigyazzon, a
pengék élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa
utan a felsé penge
lekapcsolodhat az alsérél. Ez
rendben van, mivel a késes
szerelvény gy van tervezve,
hogy lazan illeszkedik a
hasznalat utani szétszerelés
megkonnyitése céljabdl.

1 lllessze a talat @ a
meghajtéegységre, majd jobbra
elforditva rogzitse @.

2 Tegye a késes egységet a talba.

® Mindig tegye a talat és a késes
egységet a daraldba, miel6tt
hozzaadna az alkotéelemeket.

3 Vagja az ételt megfelel6 méreti
darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy
2 cm-es darabokra kell vagni.

4 Tegye ra a fedelet, és forditsa el
az 6ramutato jarasaval egyez6
iranyban, hogy régzitse a helyén
0.

5 Csatlakoztassa a tapzsinoért a
halézatba, és nyomja le a
sebességvalaszto kapcsolot,
hogy kivalassza a kivant
sebességet @.
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Nyomja le finoman a
sebességvalaszté kapcsolét az 1
sebességfokozathoz.

Nyomja le hatérozottan a
sebességvalaszté kapcsolét a 2.
sebességfokozathoz.

Vagy a sebességvalaszto
kapcsolé tobbszor is rovid idére
lenyomhat6 szakaszos médban.
Ezzel elkeriilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.

A turmixot/daralét a kivant
eredmény eléréséig hasznélja.

A késziilék szétszerelése forditott
sorrendben torténik.

A fedél eltavolitasa el6tt mindig
huzza ki a halozati vezetéket a
konnektorbél.

fontos

Ha bébiételt vagy
kisgyermekeknek valé ételt készit,
mindig ellenérizze etetés el6tt,
hogy az alkotéelemek alaposan el
vannak-e keverve.

Ne hasznalja a daralét
folyamatosan 60 masodpercnél
hosszabb ideig. Minden 60
masodperces hasznalat kozott
hagyja lehiilni 2 percig.

Ne hasznalja a turmixot, ha a tal
Ures.

A forré ételt mindig hagyja lehdlni
feldolgozas el6tt.

Ne Iépje tul a feltlintetett
maximalis kapacitast, vagy ne
téltse a talon lathaté 500 ml-es
szint folé.

Ne tegye a daralé semmilyen
részét mikrohullamu sutébe.

otletek

Ha a turmix tal van terhelve,
ontson ki egy kicsit beldle, és
tobb tételben folytassa a
feldolgozast, kilénben
tulerdltetheti a motort.

Majonéz készitésekor az olaj
kivételével tegye az Osszes
hozzavalo6t az edénybe. Az apritd
mikddése kdzben lassan
adagolja az olajat a peremes
olajadagol6 nyilason keresztil
— lasd a mellékelt receptet.

® Ne feledje, hogy olyan kemény
élelmiszerek turmixolasa vagy
daralasa, mint a babkavé,
fliszerek, csokoladé vagy jég,
gyorsabban koptatja a kést.

® Vigyazzon, nehogy tul finomra
turmixolja az alkotéelemeket.
Alljon le, és gyakran ellendrizze
az éllagat.

® Kuldnféle fliszerek, pl. a
szegdfliszeg, a kapor és a
kdéménymag karosithatja a
turmixgépe miianyag alkatrészeit.

® Az egyenletes feldolgozéas
érdekében dllitsa le, és kaparjon
le minden ételt a tal oldalardl a
mellékelt miianyag simitélapattal.

® A legjobb eredmény azzal érhetd
el, ha egyszerre mindig csak kis
mennyiségeket turmixol.

® A nagyobb ételdarabokat vagja 1-
2 cm-es darabokra. A nagy
terhelés vagy a nagy darabok
egyenetlenné tehetik a
feldolgozott ételt.

® Dio, flivek, kenyérmorzsa stb.
daralasa el6tt tgyeljen ra, hogy
mind az étel, mind a késpenge, a
tal és a fedél teljesen szaraz
legyen.

apolas és tisztitas

® Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

® QOvatosan banjon a késekkel —
nagyon élesek.

® Egyes ételek elszinezhetik a
mianyagot. Ez teljesen normélis,
és nem art a miianyagnak, vagy
nem befolyasolja az étel izét. Az
elszinezédés eltavolithatd névényi
olajba martott ruhaval térténé
leddrzsodléssel.
tapegység

® Nedves ruhaval tordlje le, majd
szaritsa meg.

® Ne meritse a tapegységet vizbe.

® A felesleges zsinort tegye a
tapegység aljaba.
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fedél/tal/késpenge
Mindig vegye le a fels6 késpengét
az also6 késpengérdl tisztitas elétt.
Vigyazzon, a kések nagyon
élesek.
® Kézzel mosogassa el az
alkatrészeket, majd szaritsa meg.
® Az alkatrészek goz sterilizatorba
nem tehet6k. Inkabb sterilizald
oldatot hasznaljon a sterilizalo
oldat gyartojanak utasitasai
szerint.

Mosogatogépben tisztithato
alkatrészek

A mosogatogépben tisztithaté
alkatrészek a mosogatogép fels6é
fiokjaban elmosogathatok.

Alacsony hémérsékleti (legfeljebb
50 °C), roévid program hasznalata
javasolt.

Részegység |mosogatégépben
moshaté
Tal (4
Fedél v
Késpengék v
Simitélapat v
szerviz és

vevlOszolgalat

® Ha a haldézati vezeték sérlilt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy
egy, a KENWOOD Aéltal
jovahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

® a készilék hasznalataval vagy

® a karbantartassal vagy a
javitassal kapcsolatban,

® forduljon az elarusitohelyhez, ahol
a készlléket vasarolta.

® Készilt Kinaban.

[ |
A TERMEK MEGFELELGO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN
A hasznos élettartamanak végére
érkezett készliléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.
A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készlilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok
megel6zését és a késziilék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhet6 el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az
elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
szukségességére.
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Apritd kezelési utmutatoja

mennyiségnél tébb levest. A
legjobb eredmeény elérése
céljabol 6ntson ki az
alkotéelemekbdl, és tegye a
szilard ételeket a talba egy
kevés folyadékkal a recept
szerint. Mixelje a kivant allag
eléréseig, akkor tegye vissza
a folyadékba.

étel maximalis |el6készités sebesség/idé
kapacitas (kb.)
Hus 300 g Tavolitsa el a csontokat, zsirt Mixelje 2-es
és porcogot. sebességgel
Végja 1-2 cm-es kockakra.
Flvek 30g Tavolitsa el a szarakat. A 2-es sebesség
fuvek tiszta és szaraz 10 masodpercig
allapotban daralhaték a
legjobban.
Di6, pl. mandula 250 g Tavolitsa el a héjat. Daralja 2-es sebesség
mogyoro szlikség szerint. 10 masodpercig
(Megjegyzés: a finomra 6rolt
mandula &llaga nem érhet6 el).
Saijt, pl. Cheddar 150 g Végja 1-2 cm-es kockakra. Mixelje 2-es
sebességgel
Kenyér 7549 Tavolitsa el a héjat, és vagja 2-es sebesség
1-2 cm-es kockakra. 5 masodpercig
Biszkvit 150 g Torje darabokra. 2-es sebesség
5-10 masodpercig
Kemény tojas 5 Felezze vagy negyedelje a Mixelje 2-es
mérettdl fliggen. sebességgel
Ujhagyma vagy 300 g Végja félbe az Ujhagymat vagy | Mixelje 2-es
mogyoréhagyma vagja 2 cm-es darabokra. sebességgel
Fokhagyma 2009 Bontsa rétegeire, és huzza le 2-es sebesség
a héjat. 5 masodpercig
Puha gyumélcs, 300 g Tavolitsa el a szarakat. 2-es sebesség
pl. malna 5 masodpercig
Aszalt gylimolcs, pl. | 200 g Végja 2 cm-es darabokra. Mixelje 2-es
szilva, sargabarack sebességgel
Gydmbér 150 g Hamozza meg és vagja Mixelje 2-es
1-2 cm-es kockakra. sebességgel
Leves 0,41 Soha ne keverjen ¢ssze 0,4 | 1-es sebesség

10 masodpercig

Megjegyzés: Egy
késsel hasznadlja.

106




aprité receptek
chilis pac

300 g hideg, tiszta méz (éjszaka
hiitészekrényben tartva)

1 ev6kanal (15 ml) mogyoroévaj
1 kis chili

Helyezze az 6sszes hozzavalot a
daral6 talba, és 2-es sebességen
mikodtesse az apritot 5
masodpercig.

Hasznalja izlés szerint.

pesto

45 g bazsalikom levél
25 g fenyédio

2 cikk fokhagyma

egy csipet s

50 g parmezan sajt 1 -2
cm-es kockara vagva
100 ml extra sz(iz olaj

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotoelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel kb. 15 masodpercig
vagy a kivant allag eléréseéig,
szukség szerint lekaparva.

tapenade

6 db, napon szaritott paradicsom
15 g olajban aztatott szardella

10 bazsalikom levél

100 g kimagozott fekete olajbogyd
'l» fokhagyma gerezd, zuzott

25 g kapribogyd

7,5 ml 6rolt mandula

feketebors

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel durva paszta allag
eléréseéig, szikség szerint
lekaparva.

mango coulis

300 g érett mango, 1-2 cm-es
darabokra vagva

5 ml friss citromlé

10 ml vilagos barnacukor
5-10 ml narancslikér (tetszés
szerint)

Tegye az also6 kért a talba. Tegye
az dsszes alkotéelemet a talba a
fenti sorrendben, majd mixelje 1-
es sebességgel kb. 10
masodpercig vagy sima pulré

eléréséig. Szikség szerint
haszndlja fel.

fustolt makréla
pastétom
avokado martas

100 g fUstolt makréla

50 g krémsaijt

s6 és bors

citromlé (tetszés szerint)

Tegye az also kést a talba.
Durvara vagja fel a makrélat és a
krémsaijtot, és tegye be a talba.
Adja hozza a fliszereket és a
citromlevet tetszés szerint. Mixelje
2-es sebességgel, amig a
pastétom sima lesz, szlikség
szerint lekaparva.

107

1 érett avokadot vagjon fel 1-2
cm-es kockakra

1 gerezd zuzott fokhagyma

100 g gorog jellegl natar joghurt
néhany csipet friss kapor

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben, és mixelje 2-es
sebességgel 10 masodpercig,
vagy a sima éllag eléréséig,
sziikség szerint lekaparva.



guacomole

'l> tjhagyma

1 paradicsom, a héja és magvai
nélkdl

1 kis zdldpaprika, kimagozva

'l> gerezd fokhagyma, zuzott
néhany csipet petrezselyem

1 érett avokadd

15ml citromlé

s6 és bors

Tegye az also6 kést a talba.

Vagja fel a hagymat, a
paradicsomot és a paprika kb. 1-2
cm-es darabokra

Tegye a talba a fokhagymaval és
a petrezselyemmel egyutt, és
mixelje 2-es sebességgel, amig
finomra dardlja. Tegye at
talalétalba. Az avokadot hamozza
meg és tavolitsa el a magjat, s
vagja a husat 1-2 cm-es
kockakra. Tegye a talba a
citromlével egyutt, és mixelje 2-es
sebességgel, amig finom piré
nem lesz beléle. Tegyen az
avokado purébe
paradicsomszoészt és fliszereket
izlés szerint.

houmous

200 g széarazsulyu konzerv
csicseriborsé

1 cikk zGzott fokhagyma
15 ml tahini paszta

15 ml oliva olaj

1 citrom leve

s6 és bors

Tegye az also6 kést a talba.

Tegye az sszes alkotdelemet a
talba a fenti sorrendben, és
mixelje 2-es sebességgel kb. 30
masodpercig, a sima allag
eléréséig, sziikség szerint
lekaparva. Rovidebb ideig mixelje,
ha durvabb allag szikséges.

majonéz
250 ml oliva olaj
2 egész tojas
4 csepp citromlé
S0 és bors

Helyezze a tojast, a citromlevet
és a fliszereket az edénybe.
Helyezze fel a fedelet. Valtson a
2. sebességfokozatra, és
fokozatosan ontse az olajat a
peremes olajadagol6 nyilasba. A
folyamatos olajadagolas
biztositasa érdekében sziikség
esetén toltson utana. Az 6sszes
olaj hozzaadasa utan kapcsolja ki
a keverdgépet.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

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

e UsunagC wszelkie materiaty pakunkowe
oraz etykiety i zdjgé plastikowe ostony z
ostrzy. Nalezy zachowa¢ ostroznosé,
poniewaz noze s3 bardzo ostre. Ostony
ostrzy nalezy wyrzucié, poniewaz stuzg
wytgcznie do ochrony ostrzy podczas
procesu produkcji i przewozenia.

e Noze sg bardzo ostre — zachowac
ostroznosc¢. Podczas obstugi i mycia
noze chwytaé¢ wylacznie za uchwyt @ i
nie dotykac ostrzy.

® Przed oproznieniem miski zawsze
wyjmowac ostrze.

e (Gdy urzadzenie jest podigczone do
pradu, do miski nie wolno wktadac rak ani
przyboréw kuchennych.

e Urzadzenie moze zostaé¢ uszkodzone i
spowodowac urazy, jesli zbyt mocno
potraktujesz mechanizm blokujacy.

e Zanim zdejmiesz pokrywke z miski lub
miske z jednostki zasilajacey:

O wylgcz urzadzenie;
O zaczekac, az ostrza catkowicie sie
zatrzymaja.

e WylgczyC urzgdzenie i wyjgC wyczke z
gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci;
O gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu;
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O przed przystepowaniem do
czyszczenia.
W misce nie wolno miksowac gorgcych
sktadnikdéw — nalezy je ostudzi¢ do
temperatury pokojowe;.
Nie uzywac¢ uszkodzonego urzgdzenia. W
razie uszkodzenia oddac¢ do sprawdzenia
lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i
punkty obstugi klienta”).
Nie wolno dopuszcza¢ do zamoczenia
korpusu z silnikiem, przewodu sieciowego
lub wtyczki.
Przewod sieciowy nie powinien stykac sie
z gorgcymi przedmiotami lub
powierzchniami, ani luzno zwisac z
krawedzi stotu lub blatu kuchennego.
Wigczonego urzadzenia nie nalezy
pozostawiac¢ bez dozoru.
Stosowanie urzgdzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozi¢
wypadkiem.
Nigdy nie stosowac niekompatybilnych
nasadek.
Urzgdzenia mogq by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na
temat zastosowania tych urzadzen, o ile
korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane
z ich uzytkowaniem.
Dzieci nalezy nadzorowac i nie
dopuszczaé, by bawity sie urzgdzeniem.
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e Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé
dzieciom. Urzgdzenie i przewdd sieciowy
nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do zgodnego z przeznaczeniem uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i
uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub
w wyniku nieprzestrzegania niniejsze;j

instrukciji.

przed podtaczeniem do sieci
Sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspolnoty
Europejskiej nr 2004/108/WE,
dotyczacej kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004
z dnia 27 pazdziernika 2004 r.,
dotyczacego materiatéw i
wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).

oznaczenia

POEOOO®OOO

miska

schowek przewodu sieciowego
korpus z silnikiem

blokada bezpieczenstwa
fopatka

pokrywa

regulator predkosci

otwor wlewowy do oleju

ostrze goérne

ostrze dolne

obstuga robota do
rozdrabniania

N
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Zespot ostrzy sktada sie z dwoch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
gornego.

Aby pokroi¢ sktadniki na wieksze
kawatki, nalezy uzy¢ tylko ostrza
dolnego.

Kawatki drobniejsze lub purée
mozna uzyskac uzywajac obu
ostrzy rownoczes$nie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikow. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze gorne na
ostrze dolne i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, aby
zablokowa¢ je na miejscu @.
Nalezy zachowa¢ szczegolng
ostroznos¢, poniewaz noze sg
bardzo ostre.

Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze gérne moze odtgczyc¢ sie
od dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespot ostrzy
zaprojektowano w taki sposéb, by
byty do siebie luzno dopasowane,
co utatwia ich roztaczanie po
zakonczonej pracy.

Umiesci¢ miske D na korpusie z
silnikiem, a nastepnie przekrecic¢
ja w kierunku zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara, aby
zablokowa¢ jg we wiasciwym
potozeniu @.



W misce zamocowac zespot
ostrzy.

Przed wtozeniem sktadnikow
miske z zespotem ostrzy nalezy
zamocowac na korpusie z
silnikiem.

Sktadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkosci kawatki i wiozy¢ do
miski. Wigksze sktadniki pokroi¢
w kawatki wielkosci ok. 1-2 cm.
Zatozy¢ pokrywe, a nastepnie
przekreci¢ ja w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, aby
zablokowac¢ we wiasciwym
potozeniu @.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i
wcisng¢ regulator predkosci, aby
wybra¢ zgdang predkos¢ @.

Aby wybra¢ predkos¢ 1, regulator
predkosci nalezy wcisng¢ lekko.
Aby wybra¢ predkos¢ 2, regulator
nalezy wcisng¢ mocno.

Regulator mozna ewentualnie
wciskac na krotkie okresy czasu,
co daje efekt trybu pracy
przerywanej i pozwala unikngé
nadmiernego rozdrobnienia
sktadnikow.

Kontynuowa¢ prace do uzyskania
zgdanego rezultatu.

Aby rozmontowaé urzadzenie,
powtodrzyé powyzsze czynno$ci w
odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywy
wylaczy¢ korpus z silnikiem i
wyjac wtyczke z gniazda
sieciowego.

uwaga
W przypadku pokarmu dla
niemowlat i matych dzieci, przed
podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dobrze
rozdrobnione.

Robot nie powinien pracowac
bez przerwy przez okres
diuzszy niz 60 sekund. Po
kazdym 60-sekundowym
okresie ciagtej pracy nalezy
zrobi¢ 2-minutowa przerwe, aby
urzadzenie ostygto.

Nie wtaczac urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzi¢.
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Nie przekracza¢ maksymalnej
dozwolonej ilosci dla danego
sktadnika ani nie napetnia¢ miski
powyzej oznaczonego poziomu
500 ml.

Zadnej cze$ci robota do
rozdrabniania nie wolno uzywac¢ w
kuchence mikrofalowe;j.

wskazowki

Jezeli urzadzenie pracuje z
bardzo duzym obcigzeniem,
nalezy wyjac czesc¢ sktadnikow i
kontynuowac rozdrabnianie w
kilku etapach. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do przesilenia
silnika.

Przygotowujac majonez, w misce
nalezy umiesci¢ wszystkie
sktadniki oprécz oleju. Wigczy¢
urzadzenie i powoli wla¢ olej
przez otwor wlewowy ® — zob.
zatgczony przepis.

Nalezy pamietac, ze
rozdrabnianie niektorych twardych
sktadnikéw, np. ziaren kawy,
przypraw korzennych, czekolady
lub lodu powoduje szybsze
stepienie ostrzy.

Nalezy uwazag, by nie rozdrobni¢
nadmiernie niektorych sktadnikow.
Regularnie przerywac prace i
sprawdzac ich konsystencje.
Niektore przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki czy nasiona
kopru badz kminku mogg w
niekorzystny spos6b wptywac¢ na
tworzywo, z ktérego wykonany
jest robot.

Aby zywnos$¢ byta rozdrabniana
rébwnomiernie, nalezy co jaki$
czas przerywacé prace i za
pomocg zataczonej plastikowej
topatki zgarnia¢ sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.
Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajgc niewielkg ilos¢
sktadnikéw na raz.

Wieksze sktadniki nalezy pokroi¢
w kawatki wielkosci 1-2 cm.
Wiozenie do miski duzej ilosci
pokarmu badz duzych kawatkow
moze spowodowac ich
nieréwnomierne rozdrobnienie.



® Przed rozdrabnianiem orzechéw,
przypraw ziotowych, suchej butki
itp., nalezy sprawdzi¢, czy
sktadniki, ostrza, miska i pokrywa
sg catkowicie suche.

konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia wytaczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Dotykajac ostrzy nalezy
zachowacé szczegodlng
ostroznos¢ — sa bardzo ostre.

® Niektore sktadniki mogg
spowodowac przebarwienie
plastikowych elementow
urzadzenia. Jest to catkowicie
normalne zjawisko, ktére nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo
ani na smak potraw. Pocieranie
plam szmatkg umoczong w oleju

roslinnym moze pomac je usungg.

korpus z silnikiem

® Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszy¢.

® Korpusu z silnikiem nie wolno
zanurza¢ w wodzie.

® Niepotrzebng czes¢ przewodu
sieciowego mozna umiesci¢ w
schowku znajdujacym sie w
podstawie korpusu z silnikiem.

pokrywa/miskalostrza
Przed przystapieniem do mycia i
czyszczenia nalezy zdje¢ ostrze
gorne z ostrza dolnego.
Zachowa¢ ostroznose,

poniewaz noze sg bardzo ostre.

® Elementy umy¢ recznie, a
nastepnie wysuszy¢.

® Pokrywa, miska i zespot ostrzy
nie nadajqg sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu
ich wysterylizowania nalezy uzy¢
roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazowkami producenta.

Elementy nadajace sie do
mycia w zmywarce

Elementy nadajace sie do mycia
W zmywarce mozna myé w
goérnym koszu zmywarki do
naczyn.

Zaleca sie krétki program o niskiej
temperaturze (maksymalnie
50°C).

Element nadaje sie
do mycia w|
zmywarce
Miska v
Pokrywa v
Noze v
topatka v

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgleddw bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika
firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firme
KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Pomocy w zakresie:

® uzytkowania urzadzenia lub

® czynnosci serwisowych badz
naprawczych

® udziela punkt sprzedazy, w
ktérym zakupiono urzadzenie.

® Wyprodukowano w Chinach.
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|
UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ
2002/96/WE.
Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wtadze
miejskie punktu zajmujacego sie
segregacjg odpadoéw lub zaktadu
oferujacego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikna¢ szkodliwego
wptywu na srodowisko naturalne i
zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé
energii i zasobéw naturalnych. O
konieczno$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na
Smieci.
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Wskazowki dotyczgce uzytkowania
rozdrabniacza do zywnosci

0,4 | zupy. Najlepszy rezultat
uzyskuje sie odcedzajgc
sktadniki i umieszczajac je w
misce, dodajac niewielkg ilo$¢
zupy. Rozdrabnia¢ do uzyskania
zadanej konsystencji, a
nastepnie ponownie doda¢ do
reszty zupy.

sktadnik maksymalna | przygotowanie Predkos¢
pojemnosé obrotéw/ czas
(w przyblizeniu)
Mieso 300g Usuna¢ kosci, ttuszcz i chrzastki |tryb pracy
Pokroi¢ w kostke wielkosci przerywanej na
1-2 cm predkosci 2
Ziota 30¢g Usunag¢ todygi. Ziota rozdrabnia |predkos$¢ 2 przez
sie najlepiej, gdy s czyste 10s.
i suche
Orzechy, migdaty 250 g Usunag¢ tupiny. Rozdrabnia¢ do | predko$c¢ 2 przez
orzechy wioskie zadanej konsystencji. (Uwaga: 10 s.
uzyskanie konsystencji maczki
migdatowej nie jest mozliwe).
Ser, np. cheddar |150 g Pokroi¢ w kostke wielkosci tryb pracy
1-2 cm przerywanej na
predkosci 2
Chleb 759 Odkroi¢ skorke i pokroi¢ predkos¢ 2 przez
w kostke wielkosci 1-2 cm 5s.
Ciastka 150 g Potamac¢ na kawatki predkos¢ 2 przez
5-10 s.
Jaja na twardo 5 Przekroi¢ na pét lub pokroi¢ tryb pracy
w ¢wiartki, w zaleznosci od przerywanej na
wielkosci predkosci 2
Mata cebula badz |300 g Mate cebule nalezy przekroi¢ na |tryb pracy
szalotka pét lub pokroi¢ na kawatki przerywanej na
wielkosci 2 cm. predkosci 2
Czosnek 200 g Obrac¢ i podzieli¢ na zgbki. predkos¢ 2 przez
5s.
Miekkie owoce, 300g Usuna¢ szyputki predkosc¢ 2 przez
np. maliny 5s.
Suszone owoce, (200 g Pokroi¢ na kawatki wielkosci tryb pracy
np. sliwki, morele 2.cm. przerywanej na
predkosci 2
Ktacze imbiru 150 g Obrac¢ i pokroi¢ w kostke tryb pracy
wielkosci 1-2 cm. przerywanej na
predkosci 2
Zupy 0,41 Nie wolno miksowa¢ wigcej niz | predkosc 1 przez

10s.

Uwaga: uzy¢
jednego ostrza.
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rozdrabniacz do
Zywnosci — przepisy

marynata chili

300 g ptynnego miodu,
schtodzonego przez noc w
lodéwce

1 tyzka (15 ml) masta
orzechowego

1 mata papryczka chili

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do
miski rozdrabniacza i rozdrabnia¢
na predkosci 2 przez 5 sekund.

Podawac¢ w preferowany sposoéb.

pesto

45 g listkow bazylii

25 g orzeszkéw piniowych

2 zgbki czosnku

szczypta soli

50 g parmezanu pokrojonego w
kostke wielkosci 1-2 cm

100 ml oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia (extra virgin)

W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;.
Rozdrabnia¢ na predkosci 2 przez
ok. 15 sekund lub do uzyskania
zadanej konsystencji, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce si¢ na bokach miski.

pasta z wedzonej
makreli

100 g wedzonej makreli

50 g Smietankowego serka
topionego

sol, pieprz

sok z cytryny (wedle uznania)

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne.

Makrele i serek grubo posiekac¢, a
nastepnie wtozy¢ do miski. Dodacé
przyprawy i sok z cytryny (wedle
uznania). Rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2
do uzyskania gtadkiej
konsystenciji, w razie koniecznosci
zgarniajac skfadniki osadzajace
sie na bokach miski.

pasta tapenade

6 suszonych na stofcu
pomidoréow

15 g anchois, odcedzonych

10 listkdw bazylii

100 g drylowanych czarnych
oliwek

'l> rozgniecionego zabka czosnku
25 g kaparéw

7,5 ml mielonych migdatow
czarny pieprz

W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;j.
Rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej na predkosci 2 do
uzyskania konsystencji grubo
mielonej pasty, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.

sos typu coulis z

mango

300 g dojrzatych owocéw mango,
pokrojonych w kostke wielkosci 1-
2cm

5 ml $wiezo wycisnietego soku z
limonki

10 ml jasnego cukru brgzowego
5-10 ml likieru pomaranczowego
(wedle uznania)

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne.

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do
miski w kolejnosci podanej
powyzej, a nastepnie rozdrabnia¢
na predkosci 1 przez ok. 10
sekund lub do uzyskania
konsystencji gtadkiego purée.
Podawac¢ w preferowany sposob.
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dip z awokado

1 dojrzate awokado, pokrojone w
kostke wielkosci 1-2 cm

1 rozgnieciony zgbek czosnku
100 g naturalnego jogurtu typu
greckiego

kilka gatazek $wiezego koperku
W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki wtozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na
predkosci 2 przez 10 sekund lub
do uzyskania gtadkiej
konsystencji, w razie koniecznosci
zgarniajac skfadniki osadzajace
sie na bokach miski.

pasta guacomole

'/ matej cebuli

1 obrany ze skérki pomidor
(pestki usunag)

1 mata papryczka chili (pestki
usungg)

'l> rozgniecionego zabka czosnku
kilka gatazek natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sol, pieprz

W misce zamocowac ostrze
dolne.

Cebule, pomidor i chili pokroi¢ w
kawatki wielkosci ok. 1-2 cm, a
nastepnie witozy¢ do miski,
dodajgc czosnek i natke
pietruszki. Rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2,
az sktadniki zostang drobno
pokrojone. Przetozy¢ do miski, w
ktérej ma zosta¢ podana pasta.
Awokado obra¢ ze skorki i usungé
pestke, a nastgpnie pokroi¢ w
kostke wielkosci ok. 1-2 cm.
Wiozy¢ do miski, doda¢ sok z
cytryny i rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2
do momentu uzyskania wzglednie
gtadkiego purée. Purée z
awokado potaczy¢ z
rozdrobnionymi pomidorami i
przyprawi¢ do smaku.

sSo0s hummus

200 g odcedzonej ciecierzycy
(grochu wioskiego) z puszki

1 rozgnieciony zgbek czosnku
15 ml pasty sezamowej tahini

15 ml oliwy z oliwek

sok z jednej cytryny

s0l, pieprz

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne.

Sktadniki wtozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na
predkosci 2 przez ok. 30 sekund
(do uzyskania gtadkiej
konsystenciji), w razie
koniecznosci zgarniajgc sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.
Sktadniki mozna rozdrabnia¢
krécej, jezeli konsystencja ma by¢
mniej gtadka.

majonez

250 ml oliwy z oliwek

2 jaja (cate)

4 krople soku z cytryny

s0l, pieprz

W misce umiescic¢ jajko, sok z
cytryny i przyprawy. Zatozy¢
pokrywe. Ustawi¢ predko$c¢ 2 i
przez otwor wlewowy stopniowo
dodawac olej w taki sposéb, by
Sciekat do miski nieprzerwanym
strumieniem (w razie
koniecznosci dodajac wiecej). Po
dodaniu catego oleju wytaczy¢
urzadzenie.
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EAAnviIKd

Mpiv awé TNV avdyvwaon, TapakoAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVH ggAida

OTToU TrapEXETAL N EIKOVOYPAPNON

ao@AAcIa

AlaBAoTE TTPOCEKTIKA AUTES TIG 0ONYIES KAl
QUAACTE TIG yIa HEAAOVTIKA avagopd.
AQQIPETTE TN CUOKEUATIA Kal OAEG TIG
ETIKETEGC TUUTTEPIAQUBAVOUEVWV TWV
TTAAOTIKWY KAAUPPATWY AETTidAC aTro TN
Aetrida payaipiou. Na TTpogEXeTe KABWG Ol
AETTIOEG €ival TTOAU KOPTEPEG. AUTa Ta
KOQAUUPATO TTPETTEI VO QTTOPPITITOVTA,
KaBwg¢ XpNnaiYoTToIouvTal JOVO YIa ThV
TTPOaTadia TNG AETTIOAG KATA TNV
KATOOKEUN Kal TN YETAPOPA.
O1 AeTTidEG €ival TTOAU KOQTEPEG, VA TIG
xelpifeate pe rpoooxr. Na TG KpaTdre
TTavra atro 1 AaBn @ oTnv Kopugn,
HaKpPIA atrod TRV KOPTEPN TTAEUPA, KATA TN
XPRon, aAAdG Kal KT TOV KaBapIGHO.
A@aipeite TTAVTA TN AETTIOQ KOTTAG TTPIV
BYAAETE Ta TTEPIEXOPEVA ATTO TO UTTOA.
Mpoa€cTe va pnv PBadete Ta xépia oag n
gUVEPYQ PETQA OTO PTTWA, EVOOW N
OUOKEUN gival guvdedeEVn OTNV TTAPOXN
PEUMATOG.
AuTA n cuokKeun PTTOPEi Vo XaAdo el Kal
EVOEXETAI VO TPOAUMATIOTEITE EAV
aoknOei utrepBOAIKA TTiEoN OTO
MNXOVIOHO EVOOAOo@PAAEING.
[MpoToU a@aIpECETE TO KATTAKI ATTO TO
MTTOA 1} TO PTTOA aTTd TN BACIKA povada:
O B€0TE TN OUOKEUN EKTOC AEITOUPYIAG;
O TTEPIMEVETE EWG OTOU Ol AETTIOEG
OTOMATIOOUV EVTEAWG.
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Na BETETE TN OUOKEUN EKTOG AsITOUPYIAG

Kl VO TNV aTTOOUVOEETE ATTO TNV TTPIda:

O TTPOTOU TTPOTOPUOTETE I APAIPETETE
eCaptnuara;

O OTav OEV TN XPNOIMOTTOIEITE;

O TIPIV ATTO TOV KABAPITUO.

Mnv avapelyVUETE TTOTE KAUTA OUOTATIKA

OTO UTTWA. AQNOTE TA VA KPUWOOUV £WG

OoTou PBacouv og Bepuokpaaia dwuaTiou

TTPOTOU T ETTECEPYATTEITE.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE TN CUOKEUN €AV

Exel uttoaTei PAAPN. AvabBEoTe Tov EAeyX0

N TNV ETTIOKEUR TNG CUOKEUNG O€ £vav

TEXVIKO: BA. ‘0€pPIg Kal eEUTTNPETNON

TTEAQTWV

Mnv a@rveTte TTOTE TN BaCIKr povada, To

KAaAWSIO Kal TO QIC Va Bpaxouv.

Mnv a@rvete To KOAWSIO TTOU TTEPICOEUEI

vVa KPEPETAI ATTO TV AKPN Tou TpaTTediov

Il TOU TTAYKOU €Pyaaciag, ouTe va £pXETal

o€ ETTAPN YE BEPUES ETTIPAVEIEG.

[MOTE PNV a@VeTE TN CUOKEUN va

AEITOUPYEI XWpPIig eTTIBAEWN.

H kakr xprnon TG OUOKEUNG 0ag PTTOpPEI

Va TTPOKOAETEI TPAUUATIOUO.

Mnv XPnNOIYOTTOIEITE TTOTE KATTOIO [N

EVKEKPIPEVO £CAPTNMAL.

O1 ouoKeuEG pTTOPOUV VA

XPNOIMOTTOIOUVTAI ATTO ATOUA E

MEIWMIEVEG OCWHATIKESG, AIOBNTNPIAKES 1)

VONTIKEG IKAVOTNTEG N EANEIYN EUTTEIPIOG

KAl YVWang, EQOaoV BpiokovTal utto

ETTIRBAEWN 1) TOug £xouv d0Bei 0dnyieg yia

TV A0@AAr XpPran TNG CUOKEUNG KAl

€QPOCOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG

KIvOUVOUG.
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e Ta maidid Ba TTpéTel va Bpiokovtal uTTd
TTapaKkoAoubnaorn, £T01 WOTE VA
dlaoc@aAileTal 611 dev TTAICOUV PE TN
OUOKEUN.

AUTH n OUOKeU Bev TTPETTEI VO
xpnaigotroigital armo Taidid. duAaooete
TN OUOKEUN Kal TO KAAWSIO TNG JaKPIa
atro TTaIdIA.

XPNOIUOTTOIEITE TN GUCKEUN POVO Yia TNV
OIKIOKA XPAon yia TNV OTToia TTpoopileTal.
H Kenwood &g @Epel otToiadntroTe euduvn
Qv N OUOKEUN XPNOIJOoTToINGEi UE
AavBaopévo TPOTTO i O€ TTEPITITWON N
OUPPOPOWONG ME QUTEG TIG 0BNYiEG.

TPOTOU OUVSECETE TN OUOKEUN

oTtnv mpida

® Befaiwbeite 6T n TTAPOXN TOU
NAEKTPIKOU PEUPATOG CUMTTITITEI JE

TTWG XPNOIUOTTOIEITAI N
OUOKEUN TEPAXIOHOU

€KeivN TTOU avaypa@eTal oTn Bdon

TNG OUOKEUNG.

® AUTA N OUOKEUR CUPHOPQWVETAI
pe Tnv odnyia g EK
2004/108/EK OYXeTIKG PE TNV
HAekTpopayvnTiKA oupBaroTnTa
Kal Tov Kavoviopo EK utr’
apiBuév 1935/2004 tng
27/10/2004 oxeTIKG PE Ta UNIKG
TTOU TTpoopiIovTal va épBouv o€
£TTAPN ME TPOPIUA.
TPIV aTTO TNV TTPWTN XPAON
MAUveTe TO PEPN: BA.
evoTnTa «KaBapiopogy.

emmeénynon oupBoOAwyv
HTTWA

XWPOG aTrodriKeuang KaAwdiou
povada Tou PoTEp

pavToAo «ao@aAeiag
OTTGTOUAQ

KOTTAKI

AlokdTITNG €MMAOYAG TaXUTNTAG
utrodoxr Aadiou

eTTAvw AeTTida payaipiol

KATW AETTiIdQ payaipiod

POEOOO®OOO
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TPOYiPwVv

O1 AeTrideg payaipiol
armroteAoUvTal atrd 2 pépn, TNV
KATW Kal TNV €TTAVW AETTIOA.

Mo xovtpd TEPOXIOUO,
XPNOIMOTTOINOTE POVO TNV

KaTw AeTTida.

Mo Tegayiopd og PIKPOTEPT
KOMUATIO ) YIO VO TTOATOTTOINOETE
T UAIKG& XPNOIPOTTOINOTE Kal TIG
OUo Aetideg padi. Etriong pe
autdv ToV TPOTTO, KOBETE T UAIKA
oag o ypryopa. MNa va
XPNOIMOTTOINCETE Kal TIG dUO
AeTTI®EG, TTIPOCOAPHPOATE TV ETTAVW
AeTTida OTNV KATW Kal OTPEYTE TNV
apIoTEPOOTPOPA VIO VO
oTabepotroinBei otn B£on S @.
Mpooégre yiati o1 AeTrideg eival
KOPTEPEG.

Znpeiwon: Metd v emegepyaaia
TPOQWV, N ETTAVW AETTIOQ PTTOPET
va amoouvdebei atrd TNV KATW
Aetrida. AuTd gival UOIOAOYIKO
€TTEIDA TO CUCTNHO TWV AETTIOWV
eival oxedlaopévo €101 WOTE va
EeopiyyeTal yia va dIEUKOAUVETAI O
BIaXWPIoTHOG TwV AETTIdWV PETA TN
xenon.



TomoBetaTe To uTTwA @ Tavw
aTn povada Tou YoTEP Kal, aTn
TUVEXEIQ, OTPEYTE TO BEGIOTTPOPA
yla va ag@alioel atn Ban Tou ©.
TomoBeTnaTe TO CUCTNUA TWV
AeTTiIdWV péoa aTO PTTWA.

Na ToTToB€TEITE TTAVTA TO PTTWA Kal
TO GUOTNHA TWV AETTIOWV TTAVW
TN OUJKEUN TEPAXITUOU
TPOYipWY, TTPOTOU TTPOCBETETE TA
UAIKG.

KoéwrTe TNV Tpo®r o€ PIKpa
KOMMATIO Kol BAATE T €OQ GTO
HTTWA. KowTe T peyaAiTtepa
KOMUMATIO TPOPNG O€ PIKPOTEPQ,
peyéBoug TrepitTrou 1 £wg 2
EKATOOTWV.

ToToBeTATTE TO KATTAKI KAl
aTPEWTE TO BEEIOATPOYA YIa va
ag@aAioel atn Béan Tou @.
ZuvdEdTE TN CUOKEUR aTnV
TTapPOXI PEUPATOG KAl TTATACOTE TO
SI0KOTTTN €TTIAOYAG TAXUTNTAG YIa
va ETTIAEGETE TNV TaXUTNTA TTOU
emoupeite @.

MatAoTe TO BIOKOTITN ETTIAOYAG
TaXUTNTOG EAAPPA Yia TNV
TaxutnTa 1.

MatAoTe TO BIOKOTITN ETTIAOYAG
TaxUTNTOG TIEPITAATEPO YIa TNV
TaxutnTa 2.

EvaAAakTikd, ptropeite va
TTOTACETE DIOKEKOPMEVA TO
OI0KOTITN €TTIAOYAG TaXUTNTOG VIO
va €xeTe TTAAIKA AeIToupyia.
MTTopEiTe va XPNOIMOTTOIRCETE
auTh TN AgIToupyia yia va
ATTOPUYETE TNV UTTEPBOAIKNA
ETTECEPYOTIO TWV TPOPWIV.

©£0Te TN OUOKEUN O€ AsIToupyia
600 XpeIdZeTal yia va EXETE TO
€MOUUNTO ATTOTEAEOA.

MNa va armroocuvappoAOyACETE TN
OUOKEUN akoAouBnaTe TNV
avTioTpopn diadikaacia.

Na arroouvdéete TTavra 1 povada
TOU HOTEP QTTO TO PEUHA TTPOTOU
APAIPETETE TO KATTAKI.

onMaAvTIKA TTAnpogopia

Edv mpoeToipddeTe Tpogn yia
HwpPa A HIKPG TTaIdId, EAEYXETE
TTAvVTa OTI Ta UAIKG €X0UV
avapelxBei TARpwG TTpoToU Ta
TOlOETE.

Mnv BéteTe o€ AciToupyia Tn
OUOKEUN TEUAXIOMOU TPOQipwV
XWpig SIaKOTIT| YIa TIEPICTOTEPO
arrd 60 deutepOAeTITA. APROTE Th
Va KPUWOEL YIa 2 AETITA JETA aTTO
K@Be Tratnpa didpkeiag 60
OEUTEPOAETITWV.

Mnv 6étete o€ AeiToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIpwY
€Av TO PTTWA givar ddeio.

® A@rjvete TTavTa T {€OTH TPOPR Va
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KPUWOEI TTPIV TNV ETTECEPYAOTEITE.
Mnv uTTEPBaivETE TIG PEYIOTEG TIMEG
TTOU avaypAQoVTal Kal PNV
YEMICETE TO PTTWA TTAVW aTTd TNV
£vdeign Twv 500 ml.

Mnv ToTTOBETEITE KAVEVD QTTO TO
HEPN TNG TUOKEUNG TEUAXITUOU
0TO POUPVO PIKPOKUHHATWY.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

Edv n ouokeur| katatroveital,
apaipéaTe Aiyo peiypa kai
guveXioTe TnV eTTEEEPYaaia
TUNUATIKG. AIQQOPETIKA PTTOPET VO
KOTOOTPEWETE TO HOTEP.

Otav @TIaXVETE paylovela, va
Bdlete OAa T UNIKG péTa aTO
UTTOA, €KkTOG OO TO AGdI. Evw n
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOQiHwY
BpiokeTal g Asitoupyia,
TTPO0BETTE OIya alyd To AddI péga
arro Tnv utrodoxn Aadiou @ — BA.
guvTayn TTou TTaPEXETA.

H eme€epyaaia okANpWY TPOPWV
OTTWG KOKKOI KAPE, UTTAXOPIKA,
gokoAdTa A Tdyog @Beipouv TTIo
YPAYOPQ TIG AETTIOEG.

®povTioTe va pnv eTTeEEpyaleoTe
uTTEPBOAIKG OpIoHEVA UNIKG.
ZTOMATATE Kal EAEYXETE TAKTIKA TNV
UK TOU JEIYHATOG.

Oplopéva PTraxapIkd OTTwg 1o
yapU@aAAo, o avnbog Kai ol
01601 TOU KUPIVOU PTTOPET VO
€TTNPEACOUV TO TTAACTIKO TNG
OUOKEUNG TEPOXIOHOU TPOPIUWV.
MNa va dlageahioete Tnv
OMOoIOpOPPN ETTEEEPYQTIQ,
SlaKOYTE TN AeIToupyia TNG
TUOKEUNG Kal EEKOAAATTE TNV
TPO®H aTTd TA TOIXWHATA TOU
UTTWA pe TNV TTAACTIKR aTTdToUuAQ
TTOU TTAPEXETAL.

MNa KaAUTEpa aTToTEAéTOTA
TIPETTEl VO ETTEEEPYACEDTE HIKPEG
TT006TNTEG KABE Popd.



® KOwTe T PEYAAD KOPUATIO TWV
TPOPWV O€ KOPUATI 1-2
€KOTOOTWV. Edv BadeTe peydAn
TTO0OTNTA A PEYAAQ KOPUATIO
UTTOPEI TO ATTOTEAECHA VA PNV
€ival OOIGHOPPO.

® [piv Tepayioete Enpolg KapTroug,
HUPWBIKA, PPUYAVIEG KATT.
BeBaiwbeite 6T TOOO N TPOPK) GCO
Kol N AeTTida, TO YTTWA Kai To
KOTTAKI €ival EVTEAWG OTEYVA.

PpovTIda Kal
KaBapiopog

® Na Bétete TTAVTA EKTOG AEITOUPYiag
KO VO aTTOOUVOEETE ATTO TO PeUA
TN CUOKEUR TTPIV OTTd TOV
KaBapIopo.

® Na IAVETE TIG AeTideg pe
TTPOCOXN — €ival TTOAU
KO@TEPEG.

® KATTOIEG TPOYEG UTTOPET va
TTpokaAégouv aAAoiwan Tou
XPWHOTOG TOU TTAATTIKOU. AUTO
€ival atTOAUTA QUAIOAOYIKO Kal Oev
£xel BAABEPEG TUVETTEIEG YIa TO
TTAOOTIKO, OUTE ETTNPEACEI TN
yeuan Tou gaynTtou. lNa va
APaIPETETE TNV aAAoiwan Tou
XPWHOTOG, OOKIPAOTE VA TPIYETE
HE €va TTavi EPTTOTIOPEVO PE
QUTIKO AGOI.

Baoiki povada

® KabapioTe pe Eéva uypd TTavi Kai,
OTN OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

® Mn BuBileTe TN povada Tou POTEP
ae vepo.

® >TTpWETE TO KOAWDIO TTOU
TepIoaelel aTn BAan Tng povadag
TOU HOTEP.

KATTAKI/UTTWAAETTIdA paxaipiou
Na xwpiete TavVTa TNV ETTAVW
AemTida paxaipiou amd TNV KATw
TIpIV aTTo Tov Kabapiopo. Na
TIPOCEXETE KABWG 01 AeTrideg eival
TTOAU KOPTEPEG.

® Na TAéveTe Ta ECAPTAPATA OTO
XEPI KA, TN TUVEXEID, VO TA
OKOUTTIETE.

® Ta eCapTtApaTa dev gival
KatdAAnAa yia Xprion o€
QATTOOTEIPWTH ATHOU.
XpnoigotroinoTe éva didAupa
aTTooTEIPWONG CUNPWVA PE TIG
0odnyieg TOU KATOOKEUQOTH.

Mépn Trou TTAévovTal gTO
TTAUVTAPIO TATWV

Mrropeite va TTAEVETE TO JEPN TTOU
TTAévOoVTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWY
TOTTOBETWVTAG TA OTO ETTAVW PAPI
TOU TTAUVTNpIOU 00G.

JuvigTatal éva gUVToUo
TPOYPAPUA e XAHNAN
Beppokpaaia (Méyiotn
Beppokpaaia 50°C).

AvTiKeipevo KATaAANAO yial
TAUVTAPIO
TATWV

MTTwA v
Kartréki v
NeTTIOEG HaXAIPIV v
ZTTATOUAO 4
o€pPIg Kal

eEuTTNPETNON TTEAQTWV

® EQV TO KAAWDIO €XEI UTTOOTEN
¢nuId, TTPETTEI, YIa Adyoug
ao@aAeiag, va avTikaTaoTadei atrd
v KENWOOD £ armé
€OUTI0D0TNHEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpeideoTe BorBeia OXETIKA
JE:

@ 11 Xpron TNG CUOKEUNG N

® 70 0¢PPIG A TIG ETTIOKEVES

® E£TTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHA
aTré TO OTT0iI0 AyopPACaTE TN
OUOKEUN 00G.

® KartaokeudoTnke otnv Kiva.
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|
THMANTIKEZ NAHPO®OPIEL TNA
TH ZQZTH ArNOPPIWYH TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN
EYPQMAIKH OAHIIA 2002/96/EK
210 TEAOG TNG WPEAIUNG {WNG ToU, TO
TIPOIOV BV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI
ME TO OOTIKG OTTOPPIUKATA.
Mpérrel va amoppipbei o€ €10IKA
KEVTPQ DIaPOPOTTOINUEVNG GUAAOYAG
ATTOPPIPUATWY TTOU 0piouv ol
ONMOTIKEG APXEG | OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTTnpeaia. H
XWPIOTH aTTOPPIYN HIOG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG OUCKEUNG ETTITPETTEI TNV
aTTOQUYH TTOAVWV apVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia a1md TNV aKaTAAANAN atroppiyn
Kal EMTPETTEI TNV AVOKUKAWON Twv
UAIKWV OTTO Ta OTTOI0 TTOTEAEITAI
WOTE VA ETTITUYXAVETAI CNUOVTIKA
€COIKOVOUNON EVEPYEIOG KOl TTOPWV.
MNa v emonuavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPICTAG ATrOppIYng
OIKIOKWY NAEKTPIKWY TUOKEUWY, TO
TIPOIOV QEPEI TO GAKA TOU
SI0YPAPEVOU TPOXOPOPOU KABOU
QTTOPPIPHATWV.
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Odnyog eTTeCepyaaiag yia TN GUTKEUN

TEPAXITUOU TPOPiPwWV

TepIoooTEPD ad 0,4 A
ooutrag. MNa kaAdtepa
arroteAéopara oTpayyigre Ta
UAIKG Kal BAATE Ta OTEPEG OTO
UTTWA padi pe pia pikpn
TT00OTNTA UYPOU OTTd TN
oguvtayn. EmegepyaoTeite péxpl
va emTUXETE TNV UPN TTOU
€TMIOULEITE KaI, OTN OUVEXEIQ,
TTPOoBETTE TO Meiyda OTO
utréAoITTo uypod.

TPOPN péyioTn TPOETOINATIA TayuTnTa/XpOvog
XWPNTIKOTNTA (mepitrou)
Kpéag 300 yp. AgaipéoTe TUXOV KOKKaAQ, TepayioTe
AiTTog KaI X6v3poug. SIOKEKOMPEVD OTNV
Koyrte og kUBoug 1-2 ek. TayutnTa 2
Mupwdika 30 yp. AgaipéaTe Ta koTodvia. Ta TayutnTa 2 yia
HUpWSIKA TepayigovTal 10 deur.
€UKOAGTEPQ OTAV
ival TTAUpéva Kal oTeyvd.
=npoi kaptroi .. | 250 yp. BeBaiwbeite 611 TO KEAUPOG TayxutnTa 2 yia
apuySaha, £XEI APAIPEDEI. 10 deur.
Kapudia EmegepyaaTeite péxpl va
TEPAXIOTOUV. (Znpeiwan: dev
gival SuvaTo va WIAOKOWETE
opoIopopPa T apUydaAa).
Tupi 1.x. ToévTap | 150 yp. Koéyrte og kUBoug 1-2 ek. TepayioTe
SIOKEKOMPEVD TNV
TaxuTnTa 2
Yowpi 75 yp. AgaipéoTe TNV KOpa Kal TaxuTnTa 2 yia
KOWTE O€ KUBOUG 1-2 €K. 5 deuT.
MTriokoTO 150 yp. ZTACTE OE KOMPATAKIAL. TaxuTnTa 2 yia
5 — 10 deur.
Z@IXTa Bpaopéva |5 Kowyrte ot péon n oe TepayioTe
auyd TETAPTA avAAoya pe SIOKEKOUPEVA OTNV
TO pEyeBOG. TayutnTa 2
Mikpd kpeppudia | 300 yp. KowrTe 10 pIkpd kpeppudia atn | TepayioTte
1 KPEPHUSAKIa WEDN 1) OE KOPPATIO 2 TWV EK. | DIOKEKOHPEVA OTNV
£0QNOT TaxuTNTa 2
ZK6pdo 200 yp. XwpioTe TIg akeAIdEG Kal TaxutnTa 2 yia
aQaIpEaTE TN PAOUDA. 5 deur.
MaAakd @poUta, | 300 yp. A@aipéTe Ta KOTOAVIA. TayutnTa 2 yia
T.X. Opéoupa 5 deur.
Amognpapéva 200 yp. Kowrte Ta o€ KoppaTa Twv 2 eK. | TepaxioTe
@pPOUTA TT.X. SIOKEKOMMEVT OTNV
dapaoknva,
Bepikoka TayutnTa 2
Tivigep 150 yp Ze@AoudioTe Ta Kal KOWTE T | TepaxioTe
oge KUBoug 1-2 ek. SIAKEKOMPEVD OTNV
TaxuTNTa 2
Zoutra 04 A Moté va pnv avapelyvoete TayutnTa 1 yia

10 Seur.

Znueiwon:
Xpnaiyotroinate T
povn Aetrida.
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OUVTAYEG YId TN
OUOKEUN TEJAXIOUOU
TPOPIJWV
papivada ue Taill

300 yp. KpUO AVOIXTOXPWHO MEAI

(To Badete aTo Wuyeio ammoRpadic)

1 kouTtahid Tng gouTrag (15 ml)
@IaTIKOBOUTUPO
1 mmepitaa Taili

BaAte 0Aa Ta UAIKG OTO PTTWA TNG
JUOKEUNG TEMOXITUOU Kal
eTTeCepyaaTeite TNV TOXUTNTA 2
yia 5 SeuTEPOAETTTA.

XpnaipotroinaTe Katd BouAnan.

TTETTO

45 yp. @UAAa BaaiAikou

25 yp. Koukouvapia

2 okeAideg akOpdO

TTPEC OAdTI

50 yp. TTappedava KOPpEVn g€
KUBoug 1 -2 ex.

100 ml £€Tpa TTapBEvo AadI
TotoBeTATTE KOl TIG SUO AETTIDES
aT1o uTTwA. BaATe Ta UAIKd aTO
UTTWA pE TNV TTOPaATTavVW TEIpa.
Emegepyaareite atn TaxutnTa 2
yla epitrou 15 deutepdAeTTTa A
£€WG OTOU ETTITUXETE TNV UG TTOU
emBupeite, kabapifovtag Ta
TOIXWHATA OTAV Eival ATTAPAITNTO.

TaTe a1rd KATTVIOTO
OKOUWTTPI

100 yp. KOTTVIOTO OKOUTTPI
50 yp. TUpi O€ KpEPQ

QAATI KAl TTITTEPI

XUHOG AgpIOVIOU (TTPOQIPETIKA)

ToTmoBeTnaTe TNV KATW AETTIdA OTO

HTTWA.
KowrTe ge peydAa KoppaTia 1o

OKOUWTTPI KAl TO TUPi 0€ KPEWA Kal

TOTTOBETATTE TA PECTA OTO PTTWA.
Edav BéAete, TpoobéaTe Ta
KOPUKEUPOTA KAl TO XUHO

Aepoviou. TepaxioTe SIOKEKOUMEVA
aTnV TaxuTnNTa 2 €wg OTOU TO TTATE

yivel Agio, kaBapifovTtag Ta
TOIXWHOTA OTTOTE €ival
aTTaPaAiTNTO.

TATTEVAVT

6 NIOOTEG VTOPATEG

15 yp. OTPAYYIOUEVEG AVTAOUYIEG
ae AadI

10 @UAAa BaalAikou

100 yp. pavupeg eNIEG Xwpig
KOUKOUTQI

2 agkeNida aKOPdO ANwpEVO

25 yp. kamapn

7,5 ml aAegpéva apuydaia
Halupo TTITTEPI

TotoBeTATTE KOl TIG SUO AETTIDES
oT1o uTTwA. BaATe Ta UAIKd aTO
UTTWA pE TNV TTOPaTTavw aeipa.
TepaxioTe SIOKEKOUPEVD OTNV
TaxUTNTa 2 €WG OTOU dnUIoUPYNOEi
£€vag TTaxUPPEUTTOG AVOUOIOYEVHG
TTOATOG, KaBapifovTag Ta
TOIXWHOTA OTTOTE €ival
arrapaitnTo.

OwG PAVYKO

300 yp. WPIPO PAVYKO KOUMEVO OF
KUBoug 1 - 2 ek.

5 ml ppéakog xupodg
HoaxoAéuovou

10 ml kagTavn ayapn

5 -10 ml Aikép TTopTOKaAIOU
(TrpOCIPETIKE)

TomoBeTATTE TNV KATW AETTidQ OTO
HTTWA.

MpoaBéaTte Ta UAIKG PE TNV
TTOPATTAVW CEIPA Kal, aTn
aguvéxela, BEaTE TN GUOKEUN €
Aeitoupyia atnv TaxuTnTa 1 VIa
TePiTToU 10 JeUTEPOAETTTA 1 WG
6ToU dnuIoupynBei évag Asiog
TTOATOG.

XpnaiyotroinaTe katd BouAnan



VTITT JE aBOKAVTO

1 wpIgo aBokdavTo KOPpéVo a€
KUBoug 1 — 2 ek.

1 okeAida akopdo, AiwpEvn

100 yp. QUOIKO OTPAYYITTO
ylaoupTi

HEPIKA KAOPAKIO pPETKOU GvnBou
ToTmoBeTAaTE KAl TIG BUO AETTIOEG
ato UTTWA. TOTTOBETATTE TO UAIKG
JE TNV TTApaTTavVW OEIpa péga aTo
UTTWA Kal ETTECEPYQTTEITE TNV
TaxutnTa 2 yia 10 deutepOAeTITa 1
£w¢ OTOU dnuIoupynBei éva Acio
peiypa, kaBapiovTtag Ta
TOIXWHOTA OTTOTE €ival
aTrapaitnTo.

YKOUQKOMOAE

Y5 HIKPO KPEPUUDI

1 vropdra EepAoudiapévn kai
Xwpig aTrépia

1 pIKpRA TTPACIVN TTITTEPITOA TaiAI,
Xwpig aTrépia

2 gkeNida OKOPBO ANIwWPEVO
HEPIKA KAWVOPAKIO HaivTavo

1 wpiyo apokdvro

15 ml xupog Aepoviou

QaAdTI Kal TTITTEPI

ToTmoBeTnaTe TNV KATW AETTIdA OTO
HTTWA.

Kowrte 10 KPEPPUDI, TNV VTOPATA
KO TNV TTITTEPITAA O KOUMATIO
HeyEBoug 1-2 k. TrepITTOU.

BdATe 10 0TO PTTWA padi pe 10
OKOPBO Kal TO POivTavo Kal
TEPOYXIOTE DIOKEKOUPEVD OTNV
TAXUTNTA 2 PEXPI VA TEPAXITTOUV
age TTOAU WIAG KoppaTia. AdeidaTe
TO 0€ éva PTTWA ogpPipiopaTtog.
AgaipéaTe Tn @AOUdA KAl TO
KOUKOUTO!I TOU OBOKAVTO KOl KOWTE
age KUBoug 1-2 ek. BaATte 10 aTto
MTTWA padi pe To Xupd Aepgoviol
KOl TEPHAXIOTE OIOKEKOUMEVA OTNV
TaxuTnNTa 2 péXpl va dnuioupynBei
£vOG apalog TTOATOG. AVOKATEWYTE
TOV TTOATO TOU ABOKAVTO UE TO
MEiypa TG VIOUATOG Kal
TTPOOBOETTE KAPUKEUUATA avaAoya
UE TIG TTPOTIUATEIG OOG.
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XOUHOUG

200 yp. atpayyiopéva pefibia ae
KovaépRa

1 okeAida ak6pdO, AlwpEvN

15 ml Tayivi

15 ml eAaioAado

XUHOG 1 Aepoviou

QAAATI KAl TTITTEPI

TotoBeTATTE TNV KATW AeTTidQ OTO
HTTWA.

TomoBeTraTe OAa Ta UAIKA péga
OTO PTTWA HE TV TTAPATTAVW
ageIpd Kol avapeigTe aTnv TaxuTnTa
2 yia mepitrou 30 OeUTEPOAETTTA,
KOBaPIfoVTaG TO TOIXWHATA TOU
UTTWA OTTOTE €ival aTrapaitnTo, £WG
&Tou dnuioupynBei £va Agio
peiypa. Avapeigte Alyotepn wpa
edv BEAeTE va ETITUXETE £va TTIO
TTAaXUPPEUATO PEIYHA.

Mayiovela

250 ml eAaibAado

2 oAOkAnpa afyd

4 gTayéveg XUpoO Aepoviou
QAAATI KAl TTITTEPI

TotoBeTAaTE TO ABYO, TO XUPO
Aepoviou Kal To aAATOTTITTEPO PETT
aTto ptroA. ToTroBeThaTe TO
KOTTaKI. [upioTe TO BIAKOTITN OTNV
TaXUTNTA 2 KOl TTPOCBEaTE
atadiaka 1o Aadi atré v
utrodoxr Aadiou,
TUUTTANPWVYOVTAG OTTOTE
XpeIageTal yia va dIaa@alioeTe Tn
aguvexn por Aadiou. @¢aTte Tn
QTUOKEUN EKTOG AEITOUPYIOG agou
TTPO0BETETE OAO TO AGDI.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie

uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrarnite vSetky obaly a Stitky, vratane

pastovych krytov z Cepele noza.

Pocinajte si opatrne, lebo rezné hrany

su vel'mi ostré. Tieto kryty sa musia

odstranit, lebo sluzia len na ochranu

Cepele pocCas vyroby a transportu.

NozZe su velmi ostré, manipulujte s nimi

opatrne. Pri manipulacii a Cisteni drzte

noze vzdy navrchu za drzadlo @ mimo

reznych hran.

Pred vyliatim obsahu nadoby odoberte

noze.

Ak je zariadenie zapojené do elektrickej

siete, do nadoby nevkladajte ruky ani

nastroje dodané s pristrojom.

Pokial bude blokovaci mechanizmus

zariadenia vystaveny nadmernym

silam, potom sa pokazi a moze

zapri€init poranenie.

Pred zlozenim veka zo zalozenej nadoby

mixéra alebo nadoby mixéra z pohonnej

jednotky:

O vypnite zariadenie;

O pockajte, kym sa noze celkom
nezastavia.

V tychto pripadoch zariadenie vypinajte a

odpajajte z elektrickej siete:

© Pred zakladanim a vyberanim sucasti;

o Ked nie je pouzivané;

© Pred Cistenim.
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Nikdy nemixujte v nadobe horuce zlozky
— pred spracovavanim ich nechajte
vychladnut na izbovu teplotu.

Nikdy nepouzivajte poSkodené
zariadenie. PoSkodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozrite Cast
,Servis a starostlivost o zakaznikov*.
Pohonnu jednotku, Snuru ani zastrcku
nikdy nevystavujte vihkosti.
Nenechavajte prebytoCnu Snuru volne
visiet cez okraj stola alebo kuchynskej
linky a zabrante jej dotyku s horucimi
predmetmi.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie
bez dozoru.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
moze spbsobit zranenie.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom
alebo po pouceni o jeho bezpeclnej
obsluhe, priCom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa
zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte
mimo dosahu deti.

128



e Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel. Firma
Kenwood nepreberie zZiadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky
neresSpektovania tychto inStrukcii.

pred zapojenim do siete

Overte si, ¢i ma vasa elektricka
siet rovnaké parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

Toto zariadenie spifia poziadavky
europskej smernice 2004/108/ES
o elektromagnetickej kompatibilite
a nariadenia ¢. 1935/2004 zo dia
27.10.2004 o materialoch a
predmetoch uréenych pre styk s
potravinami.

pred prvym pouzitim
Poumyvaijte jednotlivé Casti:
pozrite &ast ,Cistenie”.

legenda

POEOOO®OOO

nadoba

priestor na ulozenie $nury
pohonna jednotka
bezpecnostné blokovanie
stierka

veko

voli¢ rychlosti

otvor na pridavanie oleja
vrchné noze

spodné noze

pouzivanie
elektrického sekacika
potravin

Jednotka s nozmi sa sklada z
dvoch ¢asti, spodnych a vrchnych
nozov.

® Na sekanie nahrubo pouzite len
spodné noze samostatne.

® Na sekanie nadrobno alebo

rozmixovanie na kasu pouzite

oba noze spolu. Takto zaroven
rychlejSie dosiahnete vysledok.

Ak chcete pouzit oba noze,

nasadte vrchné noZe na spodné

a otacajte nimi proti smeru

hodinovych rugiciek, kym

nezapadnu na miesto @.

Pocinajte si opatrne, noze su

ostré.

Poznamka: Po spracovani

potravin sa mézu vrchné noze od

spodnych odpojit. Je to normalny
jav, pretoze suprava nozov je
zostrojena tak, aby sa spojenie
medzi nimi uvolnilo, ¢im sa
ulah¢i ich rozdelenie po pouziti.

Zalozte nadobu @ na pohonnu

jednotku. Potom ju otacajte v

smere hodinovych ruciciek, kym

sa nezaisti do potrebnej pozicie

0.

2 Vlozte supravu nozov do nadoby.

® Pred vkladanim ingrediencii
najskor na sekacik potravin
zalozZte nadobu.

3 Potraviny nakrajajte na kusky
primeranej velkosti a vlozte ich
do nadoby. Vacsie kusy potravin
treba nakrajat na kusky s
velkostou priblizne 1 az 2 cm.

4 Nasadte veko a otocte nim v
smere hodinovych ruciciek, kym
nezapadne na svoje miesto @.

N
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Zapojte ho do elektrickej siete,
stlacte voli¢ rychlosti a zvolte si
pozadovanu rychlost @.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zlahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejSie.
Voli€ rychlosti mozete stlacat aj v
kratkych ¢asovych usekoch, ¢im
vytvorite pulzovanie. Pulzovanim
mézete predist prilis dlhému
mixovaniu potravin.

Elektricky sekacik potravin
nechajte bezat, kym
nedosiahnete pozadovany
vysledok.

Jednotku rozoberiete obratenym
postupom popisanym vyssie.
Pred vybratim veka vzdy najprv
odpojte pohonnu jednotku z
elektrickej siete.

dolezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre deti,
pred jeho podanim vzdy
skontrolujte, Ci su vietky
ingrediencie dékladne
rozmixované.

Sekacik potravin nenechavajte
bezat nepretrzite dlhsie ako 60
sekund. Po 60 sekundach
chodu ho nechajte na 2 minuaty
vychladnut.

Elektricky sekacik nespustajte,
ked je nadoba prazdna.

Pred spracovanim nechajte
hortce potraviny vzdy najprv
vychladnut.

Neprekracdujte maximalne
stanovené mnozstva, ani
nenalievajte nad znacku 500 ml ,
ktora je vyznacena na nadobe.
Ziadny diel sekadika nevkladajte
do mikrovinnej rary.

pokyny

Ak elektricky sekacik pri sekani
spomaluje, odoberte ¢ast zmesi a
pokracujte v mixovani vo
viacerych davkach, inak mézete
pretazit motor.

Pri priprave majonézy vlozte do
nadoby zariadenia vSetky zlozky
okrem oleja. Potom cez otvor na
pridavanie oleja ® za chodu
zariadenia pomaly pridavajte olej
— precitajte si poskytnuty recept.

Nezabudnite, Ze pri sekani
tvrdych potravin, ako su zrnka
kavy, korenie, ¢okolada alebo lad,
sa noze opotrebuju rychlejsie.
Davajte pozor, aby ste niektoré
ingrediencie nemixovali prili§
dlho. Zariadenie opakovane
zastavte a skontrolujte
konzistenciu ingrediencii.
Niektoré koreniny ako klinceky,
kopor a cela rasca mézu mat
nepriaznivy vplyv na plastové
Casti elektrického sekacika.

Aby sa zarucilo rovnomerné
spracovanie potravin, zastavte
zariadenie a zoSkrabte potraviny
zo stien nadoby plastovou
stierkou, dodanou s pristrojom.
Najlepsie vysledky dosiahnete pri
postupnom spracovavani v
malych davkach.

Velké kusy potravin nakréjajte na
kusky s velkostou 1 —2 cm.
Velké davky alebo velké kusy
potravin mézu mat za nasledok
ich nerovnomerné spracovanie.
Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpecte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.

oSetrovanie a Gistenie

130

Zariadenie pred cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

Noze su velmi ostré,
manipulujte s nimi opatrne.
Niektoré potraviny mézu zafarbit
plastové sucasti. Tento jav je
uplne bezny a neposkodzuje
plastové sucasti, ani neovplyvriuje
chut potravin. Zafarbené sucasti
lahko ocistite handri¢kou
namocenou Vv rastlinnom oleji.

pohonna jednotka

Poutierajte vihkou handri¢kou a
vysuste.

Pohonnu jednotku neponarajte do
vody.

Prebyto€nu $nuru viozte do
podstavca pohonnej jednotky.



veko/nadoba/noze

VZzdy pred Cistenim oddelte hornu

¢epel noza od dolnej Cepele
noza. Poc€inajte si opatrne, lebo
rezné hrany su vel'mi ostré.

® Tieto sucasti umyvajte rucne, a
potom ich vzdy osuste.

® Tieto Casti su nevhodné na
sterilizovanie v parnom
sterilizatore. Namiesto toho
pouzite sterilizacny roztok v
stlade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizaénych
roztokov.
Sucasti, ktoré mozno umyvat v
umyvacke riadu
Sucasti, ktoré mozno umyvat v
umyvacke riadu, treba vkladat do
vrchnej priehradky umyvacky
riadu.
Odporu¢ame pouzivat kratky
program s nizSou teplotou vody
(maximalne 50 °C).

Polozka vhodna na
umyvanie v
umyvacke
riadu
nadoba v
veko v
noze v
stierka v

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna
elektricka $nura, musi ju z
bezpecnostnych pricin vymenit
alebo opravit firma KENWOOD
alebo pracovnici opravneni
firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste
si zariadenie zakupili.

® \yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODEA EUROPSKEJ
SMERNICE 2002/96/ES.

Po skonéeni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné
zberné miesto na roztriedenie
odpadu alebo dilerovi, ktory sa
postara o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa vyhneme
negativnym nasledkom na Zivotné
prostredie a zabranime ohrozeniu
zdravia vzniknutého nevhodnou
likvidaciou. Umozni sa tak aj
recyklacia zakladnych materialov,
¢im sa dosiahne znac¢na uUspora
energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebicov je
produkt oznaceny preskrtnutym
kontajnerom na zber domaceho
odpadu.
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navod na spracovavanie potravin sekacom

potravin
potraviny maximalna | priprava rychlost/cas
kapacita (priblizné hodnoty)
Maso 300 g Odstrarite kosti, tuk Mixujte pomocou
a chrupavky. impulzov na
Nakrajajte na kocky rychlosti 2
s velkostou 1 —2 cm.
Bylinky 30g Odstrarite stopky. Bylinky sa Rychlost 2 na 10
najlepsie nasekaju, ak su Cisté | sekund
a suché.
Orechy, napr. 250 g Presveddte sa, Ci ste odstranili Rychlost 2 na 10
mandle, vladské vSetky Skrupiny. Nechajte ich sekund
orechy nasekat nadrobno. (Poznamka:
konzistenciu jemne zomletych
mandli nie je mozné dosiahnut).
Syry, napr. ¢edar 150 g Nakrajajte na kocky Mixujte pomocou
s velkostou 1 —2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Chlieb 759 Odstrarite korku a nakrajajte Rychlost 2 na
na kocky s velkostou 1 —2 cm. |5 sekund
Pecivo 150 g Rozlamte na kusky. Rychlost 2 na 5 az
10 sekund
Vajcia natvrdo 5 Podla velkosti rozdelte na Mixujte pomocou
polovice alebo $tvrtiny. impulzov na
rychlosti 2
Malé cibule alebo | 300 g Prekrojte cibule na polovicu Mixujte pomocou
Salotky alebo ich nakrajajte na kisky s | impulzov na
velkostou priblizne 2 cm. rychlosti 2
Cesnak 200 g Rozdelte ich na struciky a Rychlost 2 na
odstréarite Supku. 5 sekund
Makké ovocie, 300 g Odstrarite stopky. Rychlost 2 na
napr. maliny 5 sekund
Susené ovocie, 200 g Nakrajajte na kusky s velkostou |Mixujte pomocou
napr. slivky, 2.cm. impulzov na
marhule rychlosti 2
Koren zazvoru 150 g Olupte a nakrajajte na kusky s Mixujte pomocou
velkostou 1 az 2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Polievka 041 Nikdy nemixuijte viac ako 0,4 | Rychlost 1 na
polievky. Aby ste dosiahli ¢o 10 sekund
najlepsie vysledky, ingrediencie
osuste a tuhé potraviny viozte
do nadoby s malym mnoZstvom
tekutiny uvedenej v recepte.
Mixujte, kym nedosiahnete
poZadovanu konzistenciu a Poznamka:
potom ju pridajte naspat k Pouzivajte
zvysku tekutiny. jeden noz.
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sekac potravin

recepty

Cili marinada

300 g studeného jasného medu
(predtym dat na noc do chladnicky)
1 PL (15 ml) araSidového masla
1 mala papricka cili

VSetky zlozky vlozte do nadoby
sekaca potravin a 5 sekund ich
spracovavajte na rychlostnom
stupni €. 2.

Pouzite podla potreby.

pesto

45 g bazalkovych listkov

25 g piniovych orieskov

2 struciky cesnaku

Stipku soli

50 g parmezanu pokrajaného na
kocky velkosti 1 az 2 cm

100 ml extra panenského oleja

Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte ingrediencie do nadoby vo
vysSie uvedenom poradi. Mixujte na
rychlosti 2 priblizne 15 sekind
alebo az kym nedosiahnete
pozadovanu konzistenciu, pricom
tato priprava si moéze vyzadovat
oskrabavanie zvyskov potravin zo
stien nadoby.

tapenada

6 susenych paradajok

15g scedenych ancoviciek v oleji
10 bazalkovych listkov

100 g ¢iernych oliv bez kostky
Y2 struciku roztlaceného cesnaku
25 g kapar

7,5 ml zomletych mandli

Cierne korenie

Nasadte do nadoby oba noze.
VloZzte ingrediencie do nadoby vo
vyssie uvedenom poradi. Mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
az kym nedostanete zrnitd natierku,
pricom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvysku
potravin zo stien nadoby.

coulis z manga

300 g zrelého manga nakrajaného
na kocky s velkostou 1 az 2 cm

5 ml erstvej citronovej Stavy

10 ml svetlohnedého cukru

5 - 10 ml pomaran€ového likéru
(podrla chuti)

Vlozte spodny néz do nadoby.
Pridajte vSetky ingrediencie vo
vyssie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 10 sekund na rychlosti 1
alebo kym neziskate hladku kasu.

Pouzite podla chuti

natierka z udenej avokadova omacka

makrely

300 g zrelého avokada nakrajaného

100 g udenej makrely

50 g smotanového syra

sol a ¢ierne korenie

citronova stava (podfa chuti)
Vlozte spodny n6z do nadoby.
Vlozte do nadoby nahrubo
nakrajand makrelu a smotanovy
syr. Pridajte korenie a citrénovu
Stavu podla chuti. Mixujte pomocou
impulzov na rychlosti 2, az kym
neziskate jemnu natierku, pricom
tato priprava si moéze vyzadovat
oSkrabavanie zvysku potravin zo
stien nadoby.
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na kocky s velkostou 1 az 2 cm

1 strucik roztlaceného cesnaku
100 g bieleho jogurtu na grécky
spOsob

trochu Cerstvej kdprovej viate
Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vy$Sie uvedenom poradi a mixujte
10 sekdnd na rychlosti 2, kym
neziskate jemnu konzistenciu,
priCom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvysku
potravin zo stien nadoby.



guacomole majonéza

Y2 malej cibule 250 ml olivového oleja

1 paradajka bez Supky a 2 celé vajcia

semienok 4 kvapky citrénovej Stavy
1 malé zelené ¢ili bez semienok sol a Cierne korenie

Y2 strucika roztlaceného cesnaku

Do nadoby vlozte vajcia, citronovu
trochu petrzlenovej viiate stavu, sol a korenie. Zalozte na

1 zrelé avokado fiu veko. Zariadenie zapnite na

15 ml citrénovej Stavy rychlost &. 2 a do otvoru na

sol' a ¢ierne korenie pridavanie oleja postupne lejte

Vlozte spodny néz do nadoby. olej, pricom otvor podla potreby
Nakrajajte cibulu, paradajky a Cili dopifiajte, aby ste zabezpedili
na kusky s velkostou priblizne 1 nepretrzity tok oleja do nadoby.
az 2 cm. Vlozte ich do nadoby Po pridani pozadovaného
spolu s cesnakom a petrzlenovou mnozstva oleja zariadenie
vhatou a mixujte na rychlosti 2, vypnite.

kym nebudu posekané nadrobno.
Prelozte do servirovacej misy.
Odstrante Supku a kostku z
avokada a duzinu nakrajajte na
kocky s velkostou 1 — 2 cm.
Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou Stavou a mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
kym z toho nevznikne jemna
kasa. Avokadovu kasSu zmieSajte
s paradajkovou zmesou a podla
chuti okorerite.

cicerova kasa
(Humus)

200 g scedeného ciceru v
konzerve chickpeas

1 strucik roztlaceného cesnaku
15 ml pasty tahini

15 ml olivového oleja

Stava z 1 citréna

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny néz do nadoby.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vyssie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 30 sekund na rychlosti 2,
pricom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvyskov
potravin zo stien nadoby, az kym
z toho nevznikne jemna
konzistencia. Mixujte kratsiu
dobu, ak potrebujete dosiahnut
zrnitejSiu konzistenciu.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamu

3axoan 6esnekun

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKLUio Ta

36epexiTb 1 Ans noganbLloro

BUKOPUCTAHHSA.

3HiMITb YNakoBKy, BCi €TUKETKUN Ta

NNacTUKOBI 3aXMCHI MOKPUTTS i3 HOXXOBOTO

6noky. ByabTe ob6epexHi, nesa gyxe

rocTpi. He 36epirarite Ui noKpuTTS,

OCKINbKM BOHW NPU3HAYeHi Tifbku gna

3axucCTy nes nig vyac BUroToBIEHHS Ta

TpaHCNopTyBaHHSA Npunagy.

ByaobTe obepexHi, agpke nesa gyxe

rocTpi. lNMig yac po6oTn abo YnLLeHHA

3aBXAWU TPUMaUTe HiX 3a pYy4Ky @

3Bepxy, AsKomora gani Big pisanbHoro

nesa.

3aBxau 3HiManTe Hix nepeg TuMm, sK

HanNoOBHIOBATM Yallly.

He onyckanTe pyku Ta KyXOHHI npunaaas

y YaLli, 9KLo npunag nigkn4eHo ao

MepexXi enekTponocTavyaHHs.

HagmipHa Ais Ha MexaHi3m

OnoKyBaHHA MOXe NOoLKOAUTU npunag

Ta CMPUYNHUTU TPaBMY.

Mepea 3HIMaHHAM KpULLKK i3 Yalli abo

Yalui i3 6roKy enekTpoasuryHa:

O BUMKHITb Npunag;

O AoYeKkanTeCb NOBHOI 3YMUHKK
HOXOBOrO OS10KY.

BUMKHITb Ta BigKNIOYITL Big Mepexi

ereKkTpPonoCcTayYaHHs:

O nepeg TUM siK BCTaHOBMAOBaTK abo
3HIMaTW Hacagkw;

O KONMW npunag He BUKOPUCTOBYETbLCS;
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O nepe YvLleHHsaM npunagy.

He 3miwynTe rapsadi iHrpegieHTn y yawui,
cnovaTKy ganTte IM OCTUrHYTU A0
KIMHaTHOI TemnepaTypu.

He BUMKOPUCTOBYMTE NMOLUKOOKEHUN
npunaa. lNepesipka abo peMoHT
30IMCHIOITLCS Y creuianbHUX LeHTpax:
AVBUCH po3ain « TexHiyHe
o6CnyroByBaHHA».

He ponyckante nonagaHHs BOMOry Ha
GnoK enekTpoaABUryHa, LWHYp abo BUIKY.
Cnigkynte 3a TuM, WOO LWHYpP He 3BMCaB
3i CTONY N He TOpKaBCA rapsivyol NOBEpXHi.
He 3anuwante npunag, wo npadtoe, 6e3
Harnsay.

HeBipHe BUKOpUCTAHHA npunagy Moxe
npUBEeCTN 40 TpaBM.

He BMKopUCTOBYNTE Hacadku, WO He
npusHadeHi ans uboro npunaay.

He pekoMeHOyeTbCA KOPUCTYBATUCS LINM
npunagom ocobam i3 odMexeHnmm
di3nyHMMM abo MeHTanbHUMMK
MOXNMBOCTAMM abo TUM, XTO Ma€e
HeJoCTaTHLO 4OCBIQY B MOro
ekcnnyarauii. BuweHassaHmm ocobam
A03BOBNSETLCA KOPUCTYBATUCS
npuragom TiflbKK NIiCNA MPOXOMKEHHS
IHCTPYKTaxy Ta nig Harnsgaom
AO0CBIAYEHOI NIOAMHN | SIKLLO BOHN
pPO3yMitOTb NOB'A3aHI 3 UMM PU3UKMN.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He
A03BONANTE TM rpaTtucs i3 npunagom.
Ller npunag He npusHayYeHun ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMKU. TpumanTe npunag
i LUHYp nogani Big aiTen.
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e |len npunag npusHaYeHUn BUKIIOYHO ANA
BUKOPUCTAHHSA Yy NoByTi. KomnaHia
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBiANOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunagy
abo NopyLUEeHHs NpaBwui ekcnnyartadir,
BUKITAOEeHNX Y Ui IHCTPYKLI.

Mepepn nigknovYeHHAM Ao
MepexXi enekTponocTadyaHHsA

® [lepekoHaWTecs, Lo Hanpyra
ernekTpomepexi y Ballomy AOMi
BiAMNOBiAAe NokasHUKam,
BKa3aHWM Ha 3BOPOTHIN YaCTUHi
npunagy.

® |lein npunapg BignoBigae BMMoram
avpektnsn €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa CymicHICTb»
Ta nonoxeHHa €C Ne 1935/2004
Big 27/10/2004 cTtocoBHO
mMaTepianis, Wo 6e3nocepeaHbo
noB’si3aHi 3 ixeto.

Mepen nepwum
BUKOPUCTAHHAM
[MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTH:
oveuck po3gin «Jdornsg ta
YULLLEHHSI».

MOKaXX4nK

Yawa
BiCiK Ans 30epiraHHs LWHypa
6ok enekTpoaBUryHa
MexaHi3m BrokyBaHHs
nonatka

KpULLKa

nepemMmvkay LBMOKOCTI
KOBMa4oK Ans AoaaBaHHSA onil
BEPXHE J1€30 HOXOBOro G110Ky
HIDKHE Ne30 HOXOBOro 6roky

QOO

Ak kopuctyBaTucs

KyXOHHO apobapkoto

HoxxoBuin 610k MicTUTb ABi
YacCTWHW: HWXKHE Ta BEPXHE nesa.

® [Ins KpynHoro noapiGHeHHs

BMKOPWUCTOBYITE TiNbKWU HUXKHE
neso.

® [Insa apibHoro noapibHeHHst abo

NpUroTyBaHHs ntope,
BMKOPWUCTOBYIiTe 06naBa nesa
pasom. Lle npuckoptoBaTume
npouec 06pobku. LLobn
ckopucTaTmca oboma nesamu,
YCTaHOBITb BEPXHE NE30 Ha
HWXHE Ta NOBEpPHIiTb NPOTH
roAVHHWKOBOT CTPINKu Ans
ikcauii @. ByabTe o6epexHi,
agyke nesa - Ayxe rocrpi.
YBara: Nicns 3akiHYeHHs
npouecy o6pobkn NpoayKTiB,
BEPXHE 11€30 MOXe Bif'eaHaTuCs
BiA HWKHbOro. Lle HopmanbHo,
OCKifIbKM HOXOBUIA 610Kk Mae
KOHCTpPYKLi0 BiflbHOT nocagku 3
METOI0 MOMIMLLIEeHHS npoLecy
posibpaHHs Nicns BUKOPUCTaHHS.

1 BcraHogitb Yawy @D Ha 6nok
eneKkTpoaBUryHa Ta NoBepHITh 3a
rOAVHHMKOBO CTPINKoto, LWo6
3adikcyBati Ha micli @.

2 YcTaHOoBITb HOXOBWIA 6ok

BCEpeaVHi YaLui.

® [lepen foaaBaHHSM iHTpedieHTIB

cnoyaTky BCT@HOBITb Ha
npobapky yally Ta HOXOBWI
6rok.

3 lopixTe NpoAyKTU Ha LWMAaTOYKN

noTpiGHOro po3Mipy Ta noknagitb
y vawy. KpynHiwi vactku
npoAykTiB NOTPIGHO nopisaTtu Ha
LUMaToYKu NpubnusHo 1-2 cm.
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YCTaHOBITb KPULLKY Ta NOBEPHITb
il 32 rOAMHHWKOBOIO CTPINKOK Ans
dikcauii @.

MigkntodiTe Npunag oo mepexi
eneKkTponocTavyaHHs Ta HaTUCHITb
Ha nepemwukay LWBMAKOCTI, W06
obpaTu noTpibHy WBKAKICTL @.
JlereHbKo HaTUCHITb Nepemunkay
LWIBMAKOCTI, o6 yBIMKHYTW
wBnaKictsb 1.

CunbHille HaTUCHITL Nepemmkay
LWIBMAKOCTI, W6 yBIMKHYTW
WBUAKICTb 2.

Bu MoxeTe Takox BMUKaTU
nepemMmuvkay LWBMAKOCTI Ha
KOPOTKWUI Yac, AN BMUKAHHSA
iMNyNbCHOro pexumy. Takun
PEXUM MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
LWO6 YHUKHYTN HaaMipHOT
06pobkK NpoAyKTiB.
O6pobnsinte npoaykTy 3a
Aonomoroto Apobapku, AOKN He
oTpuUMaeTe HaxaHuin pesynbTar.
MoBTOpITh BULLEONMCAHY
npoueaypy y 3BOPOTHOMY
nopsiaKy Anst Toro, o6
posibpaTtu npunag.

3aBxau BigknioyvanTe 6nok
eneKkTpoABUryHa Bia Mepexi
eneKkTponocTaYyaHHs nepea
TUM, K 3HATU KPULLKY.

YBara!

Mig yac npuroTyBaHHs ixi Ansa
HEMOBIAT Ta AiTeNn, 3aBxaun
nepesipsiTe 4yu gobpe Gynu
3MilaHi iHrpeaieHTV nepeq
roflyBaHHsM.

He kopucTtyitecs apobapkoto
poBle 60 cekyHa. Micna
KOXHUX 60 cekyHA po6oTu
BMMUKaWTe npunag ta
OXONoAXyWUTe NOro NPoTArom 2
XBUIUH.

He Bmukaiite npobapky i3
NMOPOXHBOI YaLleto.

3aBxan oxonogxxywTte rapsadi
iHrpedieHT nepen NOYaTKOM
npouecy o6pobku.

He nepeBuLLyiiTe 3a3HaveHi
MaKcUMarnbHi MOKa3HWKN
3aBaHTaXeHHs1 abo No3Hauyky
500 mn, 3a3HaveHy Ha YaLui.
He craste getani gpobapku y
MiKPOXBWIbOBY Miy.
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KopwucHi nopagu

Akwo apobapka npuransMoBye,
BUNMITb SIKYCb KifbKiCTb CyMiLli Ta
npoJoBXyTe 06pobKy OkpeMumm
nopuismu. [Hakwe B1 MoxeTe
NOLUKOANTM OBUrYH.

MMig yac npuroTyBaHHs ManoHesy
NokNaaiTe yci iHrpegieHTn Ao
yalli, 3a BUHATKOM Oflii. YBIMKHiTb
npobapky, NoBiNbHO AofanTe
onito Kpi3b OTBIp y KpuwiLi @ -
OVB. peuneT, Wo A0AaETbCS.
O6pobka TBEpAMX NPOAYKTIB
Takux, SK KaBOBi 3epHa, cnedii,
Lwokonazg abo nia npuckoprolTb
3HOC npunagy.

[eski iHrpeaieHTn He cnig
nopapibHBaTN HAATO CUIBHO.
Bumukaiite npunag ta
nepesipsAliTe Yac Bif Yacy
KOHCUCTEHLLit0 CyMiLLi.

Heski cneduii, Hanpuknag,
rBO3AMKa, HaciHHS Kpony Ta
TMUHY MOXYTb MOLLKOANTN
nnacTukoBi AeTani Apobapku.
[ins piBHOMipHOT 06pobku Yac Bif
Yacy BUMUWKaiiTe npunag ta
3HiIMaliTe 3anuULWKN iHrpeaieHTiB 3i
CTiHOK Yalli 3a 0rOMOro
NnacTUKoBOI nonaTku, Wo
BXOAWTb 40 KOMMMNEKTY.

[Ina oTpUMaHHs KpaLmx
pe3ynbTaTiB He 0bpobnsnTe
BENUKY KinbKiCTb iHrpeaieHTiB 3a
OfMH pas.

[MopixTe KpynHi iHrpedieHTn Ha
LwmaToykn 1-2 cm.
MepeHaBaHTaxeHHst Npunagy abo
BEVIKi LUIMaTOYKN MOXYTb
CMPUYUHUTM HEPIBHOMIPHY
06pobky NpoayKTiB.

Mepen noppiGHEHHAM ropixis,
TpaB, XNiOGHOT KpULWKK i T.4.,
nepeKkoHamTecs, Lo NPOAYKTH,
nesa, yalwla Ta KpuLka cyxi.



,D,OFJ'IFI,D, Ta YULLEHHA

©® 3aBpxau BUMWKaKTe npunag ta
BiAKMOYanTe 1A0ro Big
enekTpomepexi nepeg
UYULLIEHHSIM.

® BynbTe o6epexHi, nesa - gyxe
rocTpi.

® [leski NPOAYKTU MOXYTb
3HebapBnoBaT NNACTUKOBI

KomnoHeHTW, NnpuaaTHi ansa
MUTTS Y NOCYAOMUIHIN MaLUUHi
KomnoHeHTW, npuaatHi Ans MuTTS
y NOCYAOMUIHIA MaLLWHi, MOXHa
MWUTU Ha BEPXHIN nonuui
nocyaOMUIAHOT MaLUMHW.
PekomeHayeTbcs obupaTu
KOPOTKUIA PEXUM MUTTS 3
HW3bKOK TemnepaTypoio
(makcumym 50°C).

netani. Lle BBaxaeTbcst
HOPMasibHUM SIBULLEM i HE
NpU3BOANTL [0 MOLLKOAXEHb
NNacTUKoBKX AeTanel Ta He

BNAMBae Ha cmak ixi. LLlo6

BMBECTW 3HeGapBoBaHy Nnsivy,

NoTPITh Ti FaHYipKOI, 3MOYEHOI0 Y

POCHMHHIN onii.

KomnoHeHTHn npuaaTtHi ana
MUTTA Y
nocyAOMUIAHIN
MaLunHi
Yawa v
Kpuika 4
HoxoBi Hacagku v
JlonaTtka v

Brok enekTpoasuryHa

® [IpoTpiTb cnoyaTky BOMOrot, a O6CﬂyFOByBaHHFI Ta

NOTIM CYXOI0 raH4ipKoI.

® He onyckarite 6rnok peMOHT

eneKkTPoABUryHa y BoAy. °

® CxoBaiiTe 3aliBy YacTUHY LUHYpa
y nigctaeky 6nok
enekTpoaBuryHa.

Kpuiwka / yawa / auck gns
Hapi3aHHA

Mepen YMLLEHHAM 3HIMITb BEPXHE
€30 3 HWKHBOrO fle3a HOXOBOro

6noky. ByabTe o6epexHi, nesa °
AyXe rocTpi. °

® BumuiiTe Hacagkv Bpy4Hy, MOTiM

NpocCyLWiTb. °

® He cTepunidywTe Ui AeTani 3a
[0MOMOro NapoBoro

cTepunisatopa. BukopucToByiite °

PO34nH ANna ctepunisauii 3rigHo i3
IHCTPYKLiSMN BUPOBHWKA PO3YMHIB
ans ctepunisaduii.
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[MoLKOMKEHWNIA LUHYP XMBIIEHHS i3
MeToto 6e3neku nignarae 3amiHi
Ha nignpuemcteax ipMu
KENWOOD a6o B
aBTOPU3OBaAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobxiaHa
KOHCYnbTaLlist 3 NpuBoay:
BMKOPUCTaHHs npunagy abo
obcnyroByBaHHs, NpuaGaHHs
3anacHux aetaneli abo pemMoHTy,
3BEPHITbCS 40 MarasuHy, B IKOMY
BV npyabanu uer npunag.

3pobneHo B Kutai.



BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT MPOAYKTY 3rIQHO 13
AOWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
Micnsi 3akiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugaiiTe Len
npunag 3 iHwumy nobyTosBnMu
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOpM30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, Skui MoXe HagaTu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa yTunisadis
nobyToBux Npunaais 4O3BOMNSE
YHUKHYTU MOXIMBUX HEraTUBHUX
HacnigkiB Ans HaBKOMULLHBLOIO
cepefoBULLa Ta 300POB’S NOAVHY,
SIKi BUHMKaIOTb Y pasi HenpaBuIbHOI
yTunisauii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTy maTtepianu,
3 AKux 6yno BUroToBNEHO AaHWI
npunag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXnnBi pecypcu.
Mpo HeobxiaHiCTb BigoKpeMneHol
yTunisauii nobytoBux npunagis
Harafye cneujanbHa nosHayka Ha
nNpoAyKTi Y BUrMAAI NepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.
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Mopaau 3 BUKOPUCTaHHSA noapibHioBava

npoAyKTn makcumanbHe |[lligrotoBka weuakicTb/yac
3aBaHTaXeHHA (npn6nusHo)
M’sco 300r. Buaanite KicTku, Xup Ta xpsui |IMNynbCHUIA pexum
MopixTe Kybukamu 1-2 cm Ha LWBMAKOCTI 2
Tpasu 30r. Bupanite crebenuHkun. Ansa LWBuakicts 2 Ha 10 ¢
OTPVMaHHS KpaLLoro
pesynbTaTy nomuiiTe Ta
npocyLWiTe TpaBu nepea
rnomernom.
["opixu, 250T. Bupanite wkapnynku. LWBnakicts 2 Ha 10 ¢
Hanpvknag, O6pobnsiite 40 NOBHOrO
Muraans, noApioHeHHs.
"peubki ropixu (YBara: murgans He
noapibHeTLCS 40 0AHOPIAHOT
KOHCUCTEHLi).
Cup, Hanpvknag,|150 r. MopixTe Kybukamu 1-2 cm IMAynbCcHUIA pexxum
Yepnep Ha WBMaKoCT 2
Xni6 75rT. Bupanite ckopuHKy Ta LBmakictb 2 Ha 5 ¢
nopixre Kybvkamu 1-2 cm.
MeunBo 150 r. MNMonamawiTe Ha LMaTOYKM. LUBmAakicTb 2 Ha
5-10¢c
Aiiua Ha kpyTo |5 3anexHo Bia po3mipy nopbkTte |IMNyNbCHWIA pexum
HaBnin abo Ha YoTupu Ha LWBMAKOCTI 2
YacCTUHU.
Linbynsa 300T. PospixTe unbynto Hasnin abo |IMnynbCcHWA pexum
HEBENNKOro Ha LWMaToYkM 2 cM 3a Ha WBMAOKOCTI 2
po3mipy um
nyk-wanot pPO3MipoM.
YacHuk 200r. Po3pinite Ha 3ybku Ta LBunakictb 2 Ha 5 ¢
MOYUCTITh.
M’ski dpykTH, 300r. Buaanite ctebenuHku. LBumakictb 2 Ha 5 ¢
Hanpwvknag,
ManvHa
CyxodpykTn, 200r. MopixTe Ha LWMaToYkn 2 cm IMnynbCHUIA pexxum
Hanpuknag, 3a po3mipom. Ha LWBMAKOCTI 2
YOPHOCNUB,

cyLueHi abpukocu

KopiHb imGupy (150 . MouncTiTe Ta NopixTe Ha IMAynbCcHUIA pexxum
Ky6ukun 1-2 cm 3a po3mipom. Ha LWBMAKOCTI 2
Cyn 0,4 n. He nepewiwwyiite GinbLue, LWemakictb 1 Ha 10 ¢

Hix 0,4 n cyny. insa
OTPVMaHHS KpaLLux
pesynbTaris, NpodinbLTpynTe
iHrpedieHTV Ta noknagite ix y
yally, HanuinTe HeBenuky
KifIbKICTb PiAWHN 3rigHO i3
peuentom. O6pobnsiTe,
[OKN He oTpumaeTe GaxaHy
KOHCUCTEHLilo, a nicns Luboro
[ofanTe Lo CyMmill y 3anuiiku
piavHn.

YBara:
BukopucToByiTe
opHononatese ne3o.
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MNawTeT 3 KOon4YeHoi
CKyMOpil

100 r kon4yeHoi ckymopil

50 r m’sikoro cupy
MapwuHag 3 nepuem cinb Ta nepeup

yini NumoHHwiA cik (He 060B’A3KOBO)

Peuentn 3
BUKOPUCTAHHAM
noapiobHoBava

300 r xonogHOro Npo3oporo mMeady
(oxonoanT y XonoAnnbHUKY 3a
[AeHb [0 NPUroTyBaHHS)

1 cTonosa noxka (15 mn)
apaxicoBoro macna

1 HeBenuKuii nepeub uini

MomicTiTb yci iHrpeaieHTn y Yawy
noapibHoBava i noapibHNTM Ha
LUBUAKOCTI 2 NpOTArom 5 cekyHa,

BukopurcToBYyBaTH 3rigHO peuenTy

Coyc «[lecto»

45 r nucta 6asnniky

25 r KeppoBUWX ropixis

2 3yBumKa YacHUKY

wiinok coni

50 r cupy MapmesaH, nopisatu
Ky6ukammn 1-2 cm 3a po3mipom
100 mn HepadpiHoBaHOi onii

YcTaHoBIiTbL 06vaBa nesa
BcepeauHi vawi. MNoknagitb
iHrpedieHT Ao Yaui 3rigHo i3
NopsiaKoOM, 3a3HayYeHM BULLE.
O6pobnsiiTe Ha WBMAKOCTI 2
npoTsirom npnbnuaHo 15 cekyHa
abo noku He oTpumaeTe BaxaHy
KOHcUucTeHUito. Mo mipi
HeobXigHOCTI BUMMKanTe npunag
Ta 3HiManTe 3anuKK iHrpeaieHTiB
3i CTiHOK YaLwi.
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YCTaHOBITb HUXHE Ne30
BCcepeavHy Yalli. KpynHo nopixre
ckymbpito Ta M'sikuid cup, Ti
noknaaitb ix go Yawi. 3a
BlaCHUM OaxxaHHAM Aofante
npunpasun Ta IMMOHHWN CiK.
O6pobnsiiTe B iMNynbCHOMY
peXnMmy Ha LUBUAKOCTI 2, AOKN He
oTpUMaeTe ofHopigHy cymiw. Mo
Mipi HeOBXiAHOCTI BUMUKaTe
npunag ta sHimanTe 3anuiku
iHrpeAieHTIB 3i CTIHOK YaLui.

Coyc «TaneHag»

6 cyleHux Tomaris

15 r aHyoyciB y onii, BigxaTtu

10 nucTiB 6asuniky

100 r YopHuMx onuBok 6e3 KicTok
Y% 3y6UMKy YaCHUKY, NOAPIOHNTY
25 r kanepcis

7,5 Mn MeneHoro muraanto
YOpHUI Nepeupb

YcraHoBiTb 06uaBa nesa
BcepeavHi vawi. MNoknagite
iHrpegieHT Ao Yawi 3rigHo i3
nopsiAKoM, 3a3HaYeHUM BULLIE.
O6pobnsiite B iMMyNbCHOMY
peXumi Ha WBMAKOCTI 2, AOKK He
oTpvMaeTe ogHOPIAHY cymil. Mo
Mipi HeOBXigHOCTI BUMMKaNTE
npvnag Ta 3HiManTe 3anuiikm
iHrpeieHTIB 3i CTIHOK YaLi.



MaHroBe nitope

300 r 3pinoro maHro, nopisatun
Ky6ukamu 1-2 cm 3a po3mipom
5 mn cBiXkOro nanmoBOro coky
10 mn cBiTNO-6pyHaTHOrO LyKpYy
5-10 Mn nomapaH4eBoro fnikepy
(He 060B’s13k0BO)

YCTaHOBITb HWXHE Ne3o
BcepeavHy 4ali. MNoknagite BCi
iHrpedieHTH 3rigHo i3 NopsaKoMm,
3a3HayvyeHuM BuLLe. YBIMKHITb
wBMAakKicTb 1 Ta 06pobnsante
npotsirom npnbnusHo 10 cekyHa
abo JoKu He oTpuMaeTe
OfHOPIAHY CyMmiLl niope.
BukopucToByiiTe 3rigHo 3
iHOvBigyanbHUMK notpebamu.

MigpnuBa 3 aBokago

1 3pinuii aBokago, nopisatu
Kybukammn 1-2 cm 3a po3mipom

1 3y60K YacHuKy, nogpibHUTH

100 r rpeubKoro rorypty 6e3
noparkis

Oekinbka napocTKiB CBIXXOro kpony

YcTaHoBiTb 06vaBa nesa
BCcepeavHi Yaui. MNMoknagitb
iHrpedieHT Ao Yaui 3rigHo i3
NnopsiaKoOM, 3a3HayYeHM BULLE.
O6pobnsiiTe Ha WBMAKOCTI 2
npotsirom 10 cekyH abo ooku He
oTpMMaeTe OAHOPIAHY
KOHcucTeHUito. Mo mipi
HeobXigHOCTiI BUMMKanTe npunag
Ta 3HIManTe 3anuLUKK iHrpeaieHTIB
3i CTiHOK YaLui.
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Coyc «['yakamone»

% HeBenukoi Lunbyni
1 TOMaT, NOYUCTITbL Ta BUAAnNiTh
HaciHHS
1 HEBENVIKUIA 3eNeHni Yini,
BMOaniTb HaCiHHSA

3yB4KKy YacHuKy, noapibHUTH
% OeKinbka napocTkiB NeTPyLLKX
1 3pinui aBokago
15 Mn NIMMOHHOrO COKY
cinb Ta nepeup

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BCcepeanHy 4aLui. [MNopixTe
unbynto, Tomat Ta vini Ha
LMaToukn npubnuaHo 1-2 cm 3a
po3amipom. MNoknaaite Ao Yawy
pa3om i3 YacHMKOM Ta
neTpyLkoto. O6pobnsiite B
iMNynbCHOMY pexuMi Ha
LUBMAOKOCTI 2 0O NMOBHOrO
noapibHeHHs. MepemicTutb B
iHWY eMHicTb. MoyncTiTh aBOKago
Ta Buaanite Kictky. Mopixre
M’SIKOTb Kybukamu 1-2 cm 3a
po3mipom. [Noknaaite Ao YaLwi,
HanWTe NMUMOHHWI CiK Ta
0obpobnsiiTe B iMnynbCHOMY
pexXumi Ha WBMAKOCTI 2, AOKK He
OTPUMaETe O[HOPIAHY CyMiLl
ntope. 3milwarite niope 3 aBokago
Ta TOMaTHYy CyMmil, goparTe
npunpasun 3a CMakoM.



Xymyc (nope 3 HyTa)

200 r kKOHCepBOBAHOrO HyTa
(TypeubKkoro ropoxy), BigpxaTtu
1 3y6oK YacHuky, nogpibHUTH
15 mn TaxiHHOI nactu

15 mn onuekoBoi onii

cik 1 nuMoHy

cinb Ta nepeLp

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BCcepeavHy 4ali. MNoknaaite BCi
iHrpeieHTn 0o Yawi 3rigHo i3
nopsiaKoM, 3a3HayeHM BULLE.
O6pobnsnTe Ha WBMAKOCTI 2
npotsarom npubnusHo 30 cekyHA
abo Ooku He oTpumaeTe
OfHOPIAHY KOHcKCTeHLUjt0. o Mmipi
HeobXigHOCTI BUMMKanTe npunag
Ta 3HiManTe 3anuLIKK iHrpeaieHTIB
3i CTiIHOK YaLi. Akwo ayxe apibHa
KOHCUCTEHLis He NOoTpiGHa,
3MEHLUMTb Yac npouecy o6pobku.

MawnoHes

250 mn onvekoBoi onii

2 uinux anus

4 Kpanni MMMOHHOro COKY
Cinb Ta nepeub

MoknagiTe AlUe, MMMOHHWIA CiK i
npunpasu B Yaily. 3akpuinte
KPULLKY. YBIMKHITb LUBMAKICTb 2 i
nocTynoBo foaarTe onito Kpisb
koBnayok. [lonvearite 3a
HeobXigHicTio, o6 3abe3neunTun
NOCTIAHWIA NOTIK onii. BUMKHITL
nicns gogasBaHHSA yciel onii.

144



Sxislal

Qi ey Je YO

HRIEW

Osadd srme 35k8 2

Ssol Jaldg ela

Jolsills Gsanlll sames () s
sl el € sl
] 3 ¥ el e Sl i
(w_,Jlu.n.ouSuJI LSA.IJJJ\_A-I«)J‘
aladl cra o3l a8 w533 eliSay
sl B0 LS 3805 e dhslaall
LS L] wie Hleall Juds a3
LU e

SselSlsé Lals

S pmie oy 5505 Chend
sl 8880 A1) o bl 3,5\
il A15) el AT Jali 5,8\
u};’c.a?}:uasn_hm
ouisaill Glase (o
Tl 5l 5,a8 )
Osadd sreme Ja Vo
Ssenl Jalds relo
el b paiiil il S S,
‘)..m‘il JAJ&JIJ‘;LL«LJIJM|&LA
T o ) pmg e Sl
ML‘.a‘c_At.\jn_h” LLJuAg_;LjSAN
sle il il s sill sl
pode alss e Jomadl aad ¥ de il
il el 3 b2 aik el
) Lakady 5alSs3Y) 858 550498505
Slal Efua S Y-\ (.;AJQL;ASA
e osalll srme po il cle (3
el Y el o oAl i
el Gugsge alsd e Jsimal
Aals M salS YN e 202
sl SLUSY il (s s abLab

uAAA-n

u_'q..mgla_aumé)f_ Y..
sabs ash i )

Luals Jo Vo

Qs wy da Vo

Lsard V juae

sl Jaliy e

.;Lc.\,]lgﬁuéé';.ld t_daiﬂlg):&u&ﬁas)
osSaall uﬁjdbub)idlﬁgiu.éi
Wiy, a;dY‘Lc)AJIQJr.L.\AJl‘ua)L:I
slesll wlpusubjidlmc.abwﬁi
bsu.lc\bm;nuf;lb)‘vhaﬂw
13] JsT i)y S‘):IAJ:)LGA..”L:#_:Q.‘:QU
.Q.‘.?Ael\,:q‘;\.cd}.a;ﬂ o,



sl sl Lalin

ouetd] 5 Lk alolals ool 55 1
il e sreme gl o al e Vo
Ol ol V.

sl Il asend sy ploe Ve
w;k..aw:.uasd..m

S el e ale YO
Qsabe sl da Vo

agenl Jald

ol il e saney clegll e JS S,
asSiall Gl el 3 e bsSall s
el 2 Lepll e s Jiass oMl
e elesll Cilsa e bl

8y sl

sailall Lalin
ool dakae da i saile a2 Y -
HY—\‘;%A:.QQ:SA
Eolb 5550 s sme Jo 0
Sl e S da e
(golaal) Ja,dl s, de 0N
el s il plall (S0 S,
2sS il G i Sl S
Ve Bl Vel e Jusill oY
ousse e Jmall st 51 s ol
‘“.L

Jdls\gﬂyl u.ugAM’
oliaSe ) dable sl 5olS 531 5,5 |
e
Osabes ash s
Bl e ane galis albe Ve
dalisll
oWl canll e ils
o2l desamag elesll o US S,
osSaall Gl sl S s
Ve Bual ¥ el e Juiall 43 oDl
o pebial s e Jsamnd) a5 ol55
e elegll il e wlipSall s
,E)_;J;‘ljl

el 0&43

4o ialls Aol
sl

Ll dlo Jad Jue al 2 Y-
(el LT A AN JAls p s 5a)

Js 8 (Al Vo) B Lale
@‘J\}w

SJ:MJ&JAB‘)& \

Lojiall Lol Jads o BsSall as
s 0 8l Y eyl e Juatil o

- *’n

olas,y Blasial 2 €0

‘)_\)_uae.]):_\’o

poad ¥

clell e il

laSe dabde olaasb cua plse 0

oo Y po

Soemyde et

oyl desanay s Lf.ﬁnwvlsws,
2sS3all i clesl) o bsSal s

158041 2 4yl e il o)el

plsall e Jpumall a5 L5 408

ilsa e @lsSall i pe igllasdl

sl o oLl

Saaall o KLl et

e JoSle el Vs

S o plie 0

st Jally el
(solinl) sanl same

el s paiiall ol 580 LS,
oSl JssSall oy ok
ubL@.dlg_u.uﬂ Lc3.||@*a...a\9
Jiids Talall e Sysall yinc
S e i Vel e
el ilsa e o lsSall LS g Lacls
RETEYP-\| NEVIEN



a5 e LIall 55ga¥) o alanll
JATSE:A PSRN [ N PO | IR PNRPY PN Y
O oalaill e i il daall s il
838 1 LS daulio ju 48y s o Llau)) sda
¥ LSl o gall il s Lulaal)
S BoaS elsiy e Jsmadl iy (53
Sas s Sl gl sally B Jlos

a5 e Lhall 85ea¥ e (alasll

Goste 3y 5em Slead e s o Jomiie

oMae ol dolad 4l

A

I
oAl dadss J oo dold Bl glao

43293l L8l g midall (ye dasauall
-2002/96/EC 9, 9¥1 alaiyl

pae oo Oleall Jlaaall sall Sl 3
Gbliall el 3 5katl (e (alasll

A yaall

Lo pola ppead K50 Jledaican s

038 (o paladl) 5 dmmits Bl
Loadll sda auk 5als I i bl

Zoyiall Jalu ababll Zallae Juls

ayl/as yeall il (s gunlll Al alakal
(L)
o oms deids Ll paall sl L0 AEv- PO
¥ e yeall| pce ¥ ) liaa ) LSl 2l
Vi ol e Jicis| Jyeand] oSa -GG 3yo L) AET _Lacyl
Slsi V- Bual 0S5 Loie gilall Joaai e
Aslas Lo LYl
Vi ol e Jia| s Jaids 5,301 U15) o 556 2 Yo [ypalls 5l e el puaall
SV aal| seaadl el o) Aladle) LAl Slawdl e ol
(el 35l Goaus alss e
e ot Jaiti| o ¥ IV Sl I SBSal als NIFATR ool Jie el
Y eyl
Vi ol e Jocis| ak; Bl Sl oS L) A, Ve Sl
Slgosaa] el Y I s
Ve, ol e Jois 23 I 4, NIFATR NI
Olss V=0 Bual
sle o Jiii] aaa con g LT T Catead M 4alas ° Gsbeall pandl
Y de el EBW(
o ot Jiii] 51 s N el el LS AE Y LS el Sl
¥ eyl e ¥ pna B s o3 )
Vioodl e Jaia| JLols msend Bysem 3 ailan AET- ]
Olss 0 3ual RgW
Ve ol e Jois SBL Gye JLo1 AET | el Jhe wlll STl
ol 0 Bual )
e i Jeds o ¥ o 8 NI e il <13l
Y de el Chaealls 353,
e i i pan olaSe 8 e b By il ECALE Jdaaill
Y de el e Y2
Vel Ll Juids| e ST oLl o S LIS Liay .t Ll
Sl Y - sl e Jpamall 316

guslwl :daade
Aola¥) 5,5

s SlsSall he il Lo
il cley s Ldeall Sl

il sed) e A LS L] 2l
il pebatl Ty

A5l e ellyan sl Sl
S Losstall LSl el o5 Csllaall
NN

ARAY



Ut S Wbk (San £l
) 3Lby!

Uliad Jals elod Koy 30 el5aY)
sstall Gl e Ll oiSas GLLY)
i LY Al
L o el pelin pladials pas
saS Lgia days 04 ) Ldddte s lha

(3
Jeudll Gl il
Ul )
QLY

N allaled

) sslall Uaill

N bl <

) Colanl] Ll

elaadl Lile g Loaall
s e nSI ) G U 5 @

U8 e LoMcalls Zalate Lo allaiol
KENWOOD .3

bdn Baclins e Jpmadl o ,i13)
Lloo slilae Hlgatl slasiil
sbilals

o il il adally Lol
Sleadl

ol M a Al Cial s il A
andls Jaidall e (335 o lsSall
oSt S al g3l
a5, oo Lol 53l e panll
3l e Talen 1,36 L ol
Aostall 4 andl

2851 (gslutio a8/l e Jsuanll
alaball a1 el /e Uadl) Sy
Balall dacal 55 ool ila e

Bagall LA

pob e ol Juail e Jsamall JiSay
Bl sl 8yl B alaal o 8 s LS
Vo g ) 55 plaball s ala
Lponn 5l S UsSall ol LS o ¥
.wm,,aw;‘f,baukmus
S T ole¥l 5 ol ol o )3 s
ouds &3 SU Sl e Layae g aall
il ey il e Tl 5SS (ol 53
s S iy obaall (S

b § Lladl

o aliaily Sleatl Juiis Lol asyi
sl 3 S L s

oA bS] (s s (lalas
I.\;ulab Lag-llu-ta ERVE
GJyL,JJLu.ujabMd.‘AJ—U da.u.uml
g plabal S5 e 35 o el
&8 Leusaio Rl (o dalads el
SUPLLJEWER U1 S P i L FE)
Dggall dSUal San

cciaiatl] a3 Ty oS dalads peans
.LLA]“;Q )y‘,AJI Gl agaj‘s‘)m)'
B 3aas 30cls 3 1301 ALl 15
Csisall’
OaSen/dilaleal) /s glall £ Uail|
kel

oo stall bl o Ll Lasl
bl dlae g3 ol pbaiall oS
JL}&M.Q&QJJ&J. ‘e}a
Jaa

il 3 L e e ¥l Yot

Jals LQMJJML.AJA.: ya¥l sia
iy elll oy Yy gl puind Sl
elaslad s las Jslas alasio
) Shal) Jallaall Jsa 3lead] pims
PR RECIRIRE W



deldl e olasl 5 4l clall S,

@ Lslaall de ol
%J&Jé&xo&ﬂ‘c@u\n&ml
N el

wuail 858 e yudl) £ lie e Jai il
Y de el

e bl S (AT Bk
Taslite Ly ol 38l oole o) ke
s il e Jyemall§ 0
Al il 38l sia alusii) el
o lSall 15

Alsall e Jsumall fnt Zajiall i
sl

Sleadl el Goladl a5 el
s e Hlgadt Laila Ladl
Al Q13 a5 g eI L
s

eLA

WJULYI 51 gl el a3 s
Ji Tam oSl bl oy Lails S5
‘Al.a.laJ\ poas

5581 4o yall /AcUadl Lauis Y
Al T (o Jglol Alatie dusa)
Saal 3yxil da yiall /deUadl) S i
s Jealie Jakadii JS aas ¥ (paidads
Al

bl eles IS 13) Lojiall o Y
Tl

i oyt Al oGS Wl S5l
e

Vs sannall gsandl) bl slass ¥
Jo 0 (sshene 358 Laaadl s (35la
clegll e 3saaall

& Losall Al leyal o of s ¥
g Saall o8

Slasali

o LT deyill 8 diprn Uls 3
wodll Balae LTy 53 ol pall Lasdall oo
alea) 85 e Y Sa obias e
sisall

S s iglall judas wie

25T eyl ae Tallbd) 3 ol sSall
s el T alalall Loy it
22— @ el Las oS Pla e
) byl gl Ly
358l g Jho S 058 0 (6 S8
Md}uc_uuj\w&sujwdwb
T bt (S JSB 3

¢

Ll jaaas jleadl Jas o5 Jas
el

sl il se B e 556

e aagall wlaalsall ps 5eSH
Sl el cals

olad¥) elean 55 o Hleall 1a 33155
381530l L 2004/108/EC 45,5Y)
a3V ol e lisea s 4l

8 ,0lall 1935/2004 43,5 o5,5Y!

ol salls Zalaially Yo £/ /VV gl
u.da){l e Lo aall

(oY1 5 pall aladTa¥

ol bty £ sanall c152¥) L

-
E

bl e

bl 33 o8

" sisall” Tlall 3ass
Ole¥) 3adias
PRANIN

" sisall” Tlall 3ass
el Lass oS
slall bl (S
i gl oS

OO

Lo il alasio

O i o (sSe el (S
.gJJaJI@L.‘qZJ|Q:\S.ng_\L..Jl@k§:JI
&mlgﬁuw@l ) ol
bJ)AAJUJ&“J‘

__uS...uu_a_na.J uu)ngJ|f.ch|~le
wc_‘LuJJM l;chas.Jl
ey L’.ntglﬂg." _.LSM'JMY
E&ﬂ‘@&}ﬁ&#l@kﬁﬂ‘u&
\_;)l_q:.u...i:.ala.dws\..s.l‘gul_q.‘.hdl
My@d&mjﬁwwuml
J.aA.iuh.A-\A‘)JA.H‘ﬁJA 9 CAAJA”
|Ja41;ela§ﬂ|u.&»

Gl any e D ‘\:uUn.L.u.Hg_.S)
tic sla3l 5 Ll 3 stall
o b Ll o i e
L@ ol
;Lcdjltﬁul)s.‘.ﬂ‘u;whfs)
L,wl,mm,myu}n LA.AIJL;:S‘)
oSl Ll a3 o yaall /de i)
wmﬁatﬁglab}sﬁ.\lgaﬁ
Loaally bl eley Jals Guass
Do oS (A Lenla® cinn SaSll sl Sll
YA

—~



LS5 ilaleadl 3 2 Lol olsSall Ll im
AP-STPURYRE FYPTIE PO AR S
s38 Jio 3B Al 3 jlall aludiod iy

pesd any el T Sleall and sy AL
o Maall Lleys Bloall’

Sl ALl 515yl EB) Baay a3 i
) elall Jaem il usls
Janl slls e a5l eI elleadl s e ¥
AL e o a3l Ll ol e ¥
Slage Sleadl o3 iy

oblo] &gan M 5ladl aladiil o s a3 a8
Badins yue oliale ‘:5;‘ e‘.\.a:u.u‘ s

158 (553 Galal U8 e 8yeall aladiol oo
B (59 o (pany Lediio dalle of davua of L
Sladatll pgato Ula 3 53ead] pladiol i e f
w i By agule GBI Tl At VL Lol
s i) Jlalaall ol) o) ce Zaol i oy <ol
Sleall alaatal e

Sleadb agfne ane oo oSG JlabY) daadle s @
hiial  JUbYl 48 e Sleadl laa alasil yau Y @

LY S5t e T oS el Slealls
Jons ¥ adh Jiall aladiedl i Sleall pusi
Sadl pamn Ul 3 Ll 47 Kenwood
sign al 5V ase T reuncall é aluazoM

e Ladail

-

Ve



