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safety

® Read these instructions carefully and retain for future reference.

® Remove all packaging and any labels.

® The blades and discs 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.

® Do not lift or carry the processor by the handle - or the handle may break
resulting in injury.

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

® Keep hands and utensils out of the processor bowl! and blender goblet
whilst connected to the power supply.

® Switch off and unplug:-
o before fitting or removing parts;
© when not in use;
O before cleaning.

® Never use your fingers to push food down the feed tube. Always use the
pusher/s supplied.

¢ Never fit the blade unit to the power unit without the blender
goblet or compact chopper/grinder fitted.

® Before removing the lid from the bowl or blender or compact
chopper/grinder from the power unit:-
O switch off;
o wait until the attachment/blades have completely stopped;
O be careful not to unscrew the blender goblet or compact

chopper/grinder from the blade assembly.

e SCALD RISK: Hot ingredients should be allowed to cool to room
temperature before blending.

® Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off speed

control.

This appliance will be damaged and may cause injury if the

interlock mechanism is subjected to excessive force.

Always unplug your food processor when not in use.

Never use an unauthorised attachment.

Never leave the appliance unattended when it is operating.

Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired: see ‘service

& 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.

® Do not exceed the maximum capacities stated in the recommended
speed chart.



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.

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.

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.

Misuse of your processor/blender can result in injury.

The maximum rating is based on the attachment that draws the greatest
load. Other attachments may draw less power.

Refer to the relevant section under “using the attachments” for additional
safety warnings for each individual attachment.

blender safety

SCALD RISK: Hot ingredients should be allowed to cool to room
temperature before blending.

Always take care when handling the blade assembly and avoid touching
the cutting edge of the blades when cleaning.

Only operate the blender with the lid in place.

Only use the goblet with the blade assembly supplied.

Never run the blender empty.

To ensure the long life of your blender, do not run it for longer than 60
seconds.

Smoothie recipes - never blend frozen ingredients that have formed a solid
mass during freezing, break it up before adding to the goblet.

Never blend more than the max level - 1.5 litres (53 fl 0z).



slicing/grating disc safety

Never remove the lid until the cutting disc has completely
stopped.

Handle the cutting discs with care - they are extremely
sharp.

Do not overfill the bowl - do not exceed the maximum
capacity level marked on the bowl.

mini bowl and knife safety
Never remove the lid until the knife blade has completely stopped.
The knife blade is very sharp - always handle with care.

compact chopper/grinder safety

Never fit the blade unit to your food processor without the jar fitted.
Never unscrew the jar while the compact chopper/grinder is fitted to your
appliance.

Do not touch the sharp blades — Keep the blade unit away from children.
Never remove the compact chopper/grinder until the blades have
completely stopped.

To ensure the long life of your compact chopper/grinder, do not run it
continuously for longer than 60 seconds. Switch off as soon as you have
got the right consistency.

The appliance will not work if the compact chopper/grinder is incorrectly
fitted.

Do not process turmeric root in the compact chopper/grinder as it is too
hard and may damage the blades.

juice extractor safety

Do not use the juice extractor if the filter is damaged.
Only use the pusher supplied. Never put your fingers in the feed tube.
Unplug before unblocking the feed tube.

Before removing the lid, switch off and wait for the filter to stop.
Never use a damaged attachment.



before plugging in
® Make sure your electricity supply is the same as the one
shown on the underside of your 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

1 Remove 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.

2 Wash the parts see ‘care & cleaning’

key
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power unit

bowl with drive shaft
detachable drive shaft
lid

feed tube

pushers

safety interlocks
speed/pulse control
power on light

cord storage (at back)
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- standard attachments

knife blade

dough tool

max capacity disc

2mm slicing/grating disc
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B - optional attachments

Not all the attachments listed below will be included with your
food processor model. Attachments are dependent upon the
model variant. For more information or to order additional

attachments refer to the “service and customer care” section.

dual whisk (if supplied)

4mm slicing/grating disc (if supplied)
extra fine grater disc (if supplied)
French fry disc (if supplied)

folding tool (if supplied)

mini bowl and blade (if supplied)
grinding mill (if supplied)

citrus juicer (if supplied)

juicer extractor (if supplied)
attachment storage box (if supplied)
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to use your food processor

1

Fit the bowl to the power unit. Place the handle towards the
right hand side and turn forward @ until it locks.

Fit an attachment over the bowl drive shaft.

Note: Detachable drive shaft ® should be fitted
when using the discs, mini bowl, whisk, folding
tool and citrus juicer.

Always fit the bowl and attachment onto the processor
before adding ingredients.

Fit the lid ensuring the top of the drive shaft/tool locates into
the centre of the lid @.

The processor will not operate if the bowl or lid
are not fitted correctly into the interlock. Check
that the feed tube and bowl handle are situated
to the right hand side.

Plug in. The Power On light will come on. Select one of the
following options: -

Speed Control — manually select the required speed (refer to
the recommended speed chart).

Pulse — use the pulse (P) for short bursts. The pulse will
operate for as long as the control is held in position.

At the end of processing turn the speed control to the ‘OFF’
position (Align the speed control with the power on light @).
Always switch off and unplug before removing the
lid.

important

Your processor is not suitable for crushing or grinding coffee
beans, or converting granulated sugar to caster sugar.



to use your blender

1 Fit the sealing ring @ into the blade unit @ - ensuring the
seal is located correctly. Leaking will occur if the seal
is damaged or incorrectly fitted.

2 Clip the blade unit @ into the base @®.

3 Screw the blade assembly onto the goblet - ensuring the
blade assembly is fully tightened @. Refer to the graphics
on the underside of the base as follows:

@ - unlocked position
@ - locked position

The blender will not work if incorrectly
assembled.

4 Put your ingredients into the goblet.

5 Fit the filler cap to the lid, then place the lid on the goblet
and turn in a clockwise direction @ to lock.

6 Place the blender onto the power unit, and turn clockwise
@ to lock.

® The appliance will not operate if the blender is
incorrectly fitted to the interlock.

7 Select a speed (refer to the recommended speed chart) or
use the pulse control.

hints

® \\hen making mayonnaise, put all the ingredients, except
the ail, into the blender. Remove the filler cap. Then, with the
appliance running, add the oil slowly through the hole in the
lid.

® Thick mixtures, e.g. patés and dips, may need scraping
down. If the mixture is difficult to process, add more liquid.

® |ce crushing - operate the pulse in short bursts until crushed to
the desired consistency.

® The processing of spices is not recommended as they may
damage the plastic parts.

® The appliance will not work if the blender is incorrectly fitted.

® To blend dry ingredients - cut into pieces, remove the filler
cap, then with the appliance running, drop the pieces down
one by one. Keep your hand over the opening. For best
results empty regularly.

® Don’t use the blender as a storage container. Keep it empty
before and after use.

® Never blend more than 1.5 litres (53 fl 0z) - less for frothy
liquids like milkshakes.



recommended speed chart

tool/attachment | function recommended | processing | maximum
speed time % capacities
Knife blade All'in one cake mixes Max 15-20 secs 1.5Kg/3Ib 8oz
flour weight
Pastry - rubbing fat into flour Mid - Max 10 secs 340g/120z
flour weight
Adding water to combine pastry ingredients 10-20 secs
Chopping fish and lean meat Max 10-30 secs | 600g/1lb 50z
Patés and terrines max lean beef
Chopping vegetables Pulse 5-10 secs 500g/1Ib 20z
Chopping nuts Max 30-60 secs | 200g/70z
Pureeing soft fruit, cooked fruit and vegetables Max 10-30 secs 1Kg/2lb 40z
Sauces, dressing and dips Max 2 mins max | 800g/1lb 120z
Knife blade with Cold soups Start at low 30-60 secs 1.5 litres/53 fl oz
max capacity disc speed and
Milkshakes/batters increase to 15-30 secs 1 litres/2pts
maximum
Dual whisk Egg whites Max 60-90 secs | 6 (200g)
Egg & sugar for fatless sponges Max 4-5 min 3 (150g)
Cream Max 30 secs 500 ml/1pt
Creaming fat and sugar Max 2 mins max | 200g/8oz fat
200g/80z sugar
Dough tool Yeasted mixes Max 60 secs 1Kg/ 2Ib 40z total wt
White Bread Flour Max 60 secs 600g/1Ib 50z flour wt
Wholemeal Bread Flour Max 60 secs 500g/1Ib 20z flour wt
Folding tool Whipping cream and fruit purees Min - Low 60 secs 300g/120z cream,
300g/120z puree
Egg whites into heavy mixtures Min - Low 60 secs 600g/1lb 50z total wt
Macaroons Min - Low 60 secs 500g/1lb 20z total wt
Discs - slicing/grating | Firm food items such as carrots, hard cheeses Mid - Max -
Softer items such as cucumbers, tomatoes Min - Mid -
Extra fine grater Parmesan cheese, potatoes for German Max - Do not fill above
potato dumplings the maximum capacity
French fry disc Cuts potatoes for thin French Fries and Max - marked on the bowl
ingredients for casseroles and dips
(eg cucumber, apple and pear.)
Blender Cold liquids and drinks Max 15-30 secs 1.5 litres/583 fl oz
Stock based soups Max 30 secs 1.2 litres/42 fl oz
Soups using milk Max 30 secs 1 litres/2pt
SCALD RISK: Hot ingredients should be allowed to cool to room temperature before blending.

Mini bowl and knife | Meat Max 20 secs + Pulse| 200g/80z Lean beef
Chopping herbs Max 30 secs 15g/k0z
Chopping nuts Max 30 secs 50g/20z
Mayonnaise Max 30 secs 2 Eggs
300g/120z Qil
Purees Max 30 secs 200g/80z
Citrus Juicer Smaller items i.e. limes and lemons Min - Low - 1Kg/2lb 40z
Larger fruits i.e. oranges and grapefruits
Juice extractor Juicing fruit and vegetables ie apples and Max - 800g/1lb 120z apples
carrots 600g/1Ib 50z carrots
Juicing soft fruits ie grapes and tomatoes Max - 500g/1lb 20z
Grinding mill Processing a range of spices Max 30-60 secs | 50g/20z
Grinding coffee beans Max 30 secs
Chopping nuts Pulse 10 secs 50g/20z
Processing garlic cloves, fresh chillies and root Pulse 10 secs 30g/10z

ginger

% This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.
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using the attachments

Refer to recommended speed chart for each attachment.

@ knife blade

The knife blade is the most versatile of all the attachments.
The length of the processing time will determine the texture
achieved. For coarser textures use the pulse control.

Use the knife blade for cake and pastry making, chopping
raw and cooked meat, vegetables, nuts, paté, dips,
pureeing soups and to also make crumbs from biscuits and
bread.

hints

® Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 2cm/3/4in before processing.

® Biscuits should be broken into pieces and added down the
feed tube whilst the appliance is running.

® \\hen making pastry use fat straight from the fridge cut into
2cm/3/4in.cubes.

® Take care not to over-process.

dough tool

Use for yeasted dough mixes.

® Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid
down the feed tube whilst the appliance is running. Process
until a smooth elastic ball of dough is formed this will take
approx. 60 secs.

® Re-knead by hand only. Re-kneading in the bowl is not
recommended as it may cause the processor to become
unstable.

max capacity disc

When blending liquids in the bowl, the max capacity disc
must be used with the knife blade. It prevents leaking and
improves the chopping performance of the blade.

Fit the bowl! onto the power unit.

Fit the knife blade.

Add ingredients to be processed.

Fit the capacity disc over the top of the blade ensuring it sits
on the ledge inside the bow! . Do not push down on
the capacity disc.

5 Fit the lid and switch on.

A ON =

@) dual whisk (if supplied)

Use for light mixtures such as egg whites, cream,
evaporated milk and for whisking eggs and sugar for fatless
sponges.

using the whisk

1 Fit the bowl onto the power unit, add the detachable drive
shaft.

2 Push each beater @ securely into the drive head.

3 Fit the whisk by carefully turning until it drops over the drive
shaft.

4 Add the ingredients.

5 Fit the lid - ensuring the end of the shaft locates into the
centre of the lid.

6 Switch on.

important

® The whisk is not suitable for making all in one
cake mixes as these mixes are too heavy and will
damage it. Always use the knife blade.

hints

® Best results are obtained when the eggs are at room
temperature.

® Ensure the bowl and whisks are clean and free from grease
before whisking.

creaming fat and sugar

® For best results fat should be allowed to soften at room
temperature (20°C) before creaming. DO NOT use fat
straight from the fridge as this will damage the
whisk.

® Heavier ingredients such as flour and dried fruit should be
folded in by hand.

® Do not exceed the maximum capacity or processing time
stated in the recommended speed chart.

slicing/grating discs

reversible slicing/grating discs - 2mm @, 4mm @
Use the grating side for cheese, carrots, potatoes and foods
of a similar texture.

Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes, cabbage,
cucumber, courgette, beetroot and onions.

extra fine grater disc @ (if supplied)

Grates Parmesan cheese and potatoes for German potato
dumplings.

French fry disc @) (if supplied)

Cuts potatoes for thin French Fries and ingredients for
casseroles and dips (eg cucumber, apple and pear.)

safety

® Never remove the lid until the cutting disc has
completely stopped.

® Handle the cutting discs with care - they are
extremely sharp.

® Do not overfill the bowl - do not exceed the
maximum capacity level marked on the bowl.

to use the cutting discs

1 Fit the bowl onto the power unit, add the detachable drive
shaft.

2 Holding by the centre grip, place the disc onto the drive shaft
with the appropriate side uppermost @.

3 Fit the lid.

4 Put the food in the feed tube.
Choose which size feed tube you want to use. The pusher
contains a smaller feed tube for processing individual items
or thin ingredients.
To use the small feed tube - first put the large pusher inside
the feed tube.
To use the large feed tube - use both pushers together.

5 Switch on and push down evenly with the pusher - never
put your fingers in the feed tube.



hints

Use fresh ingredients

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

When using the French fry disc, place ingredients
horizontally.

When slicing or grating: food placed upright @ comes out
shorter than food placed horizontally @®.

There will always be a small amount of waste on the disc or
in the bowl after processing.

@ folding tool (if supplied)

Use the folding tool to fold light ingredients into heavier
mixtures for example meringues, mousses and fruit fools.

Fit the bowl onto the power unit, add the detachable drive
shaft.

Push the paddle @ securely into the drive head.

Fit the folding tool by carefully turning until it drops over the
drive shaft.

Add the ingredients.

Fit the lid — ensuring the end of the shaft locates into the
centre of the lid .

Select min - low speed.

to remove the beater
Detach the beater from the drive head by pressing the
release button @.

hints

Do not use high speed as a low speed is required to
optimise the folding performance.

For best results do not over whisk egg whites or cream —
the folding tool will not be able to fold the mixture correctly if
the whisked mix is too firm.

Do not fold the mixture for longer than stated in the
recommended speed chart as the air will be knocked out
and the mix will be too loose.

Any unmixed ingredients left on the paddle or sides of the
bowl should be carefully folded in using the spatula.

@ mini bowl and knife (if supplied)

Use the mini processor bowl to chop herbs and process
small quantities of ingredients e.g. meat, onion, nuts,
mayonnaise, vegetables, purées, sauces and baby food.

® mini blade
® mini bowl

to use the mini bowl and knife

1

~

Fit the bowl onto the power unit, add the detachable drive
shaft.

Fit the mini bow! over the detachable drive shaft - ensure the
cut out sections align with the locating tabs @ on the main
bowl.

Note: The main bowl lid cannot be fitted if the mini bowl is
not located correctly.

Place the knife blade over the drive shaft @.

Add the ingredients to be processed.

Fit the lid and switch on.
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safety

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

The knife blade is very sharp - always handle with care.

important

Do not process spices — they may damage the plastic.

Do not process hard food such as coffee beans, ice cubes
or chocolate — they may damage the blade.

hints

Herbs are best chopped when clean and dry.

Always add a little liquid when blending cooked ingredients
to make baby food.

Cut foods such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 1-2 cm (% — % in) before processing.

When making mayonnaise add the oil down the feed tube.

@) grinding mill (if supplied)

Use the grinding mill for processing dry ingredients such as
nuts or coffee beans and for grinding spices such as:-
Black peppercorns, cardamom seeds, cumin seeds,
coriander seeds, fennel seeds, fresh ginger root, garlic
cloves and fresh chillies.

@ mill jar
® grinding mill blade assembly

to use your grinding mill

1
2
3

4

Place your ingredients into the blade assembly ®) .

Fit the jar @ and turn clockwise to lock .

Place the mill onto the power unit and turn clockwise to
lock @.

Select a speed or use the pulse (P).

safety

Never fit the blade unit to your food processor without the
jar fitted.

Never unscrew the jar while the mill is fitted to your
appliance.

Do not touch the sharp blades — Keep the blade unit away
from children.

Never remove the mill until the blades have completely
stopped.

To ensure the long life of your mill, do not run it continuously
for longer than 60 seconds. Switch off as soon as you have
got the right consistency.

The appliance will not work if the mill is incorrectly fitted.

Do not process turmeric root in the mill as it is too hard and
may damage the blades.

hints

For optimum performance when processing spices we
recommend that you do not process more than 50g at a
time in the mill.

Whole spices retain their flavour for a much longer time than
ground spices so it is best to grind a small quantity fresh at
a time to retain the flavour.

To release the maximum flavour and essential oils whole
spices are best roasted prior to milling.

Cut ginger up into small pieces before processing.

For best results the mini bowl attachment is recommended
when chopping herbs.



citrus juicer (if supplied)

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

@ cone
® sieve

to use the citrus juicer

1 Fit the bowl onto the power unit, add the detachable drive
shaft.

2 Fit the sieve into the bowl - ensuring the sieve handle is
locked into position directly over the bowl handle @.

3 Place the cone over the drive shaft turning until it drops all
the way down @.

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

® The citrus juicer will not operate if the sieve is
not locked correctly.

® For best results store and juice the fruit at room temperature
and hand roll on a worktop before juicing.

® To help with juice extraction move the fruit from side to side
when juicing.

® \When juicing large quantities, empty the strainer regularly to
prevent the build up of pulp and seeds.

@9 juice extractor (if supplied)

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

safety

® Do not use the juice extractor if the filter is
damaged.

® Only use the pusher supplied. Never put your fingers in the
feed tube. Unplug before unblocking the feed tube.

® Before removing the lid, switch off and wait for the filter to
stop.

® Never use a damaged attachment.

@ pusher

® lid

© pulp remover
@ filter drum

to use the juice extractor

1 Fit the bowl to the power unit @.

2 Place the pulp remover into the filter drum - ensuring the
tabs locate with the slots in the bottom of the drum @.

3 Fit the filter drum @®.

4 Place the attachment lid onto the bowl, turn until it locks and
the feed tube sits over the handle @. Your juice
extractor will not operate if the bowl or lid are
not fitted correctly into the interlock.

5 Cut the food to fit the feed tube.

6 Switch on and push down evenly with the pusher - never
put your fingers in the feed tube. Process fully before
adding more.

® After adding the last piece, let the juice extractor run for a
further 30 seconds to extract all the juice from the filter
drum.
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important

® |f the juice extractor starts to vibrate, switch off and empty
the pulp from the drum. (The juice extractor vibrates if the
pulp becomes unevenly distributed).

® Maximum capacity that can be processed at one time is
800g of fruit or vegetables (refer to speed chart).

® Some very hard foods may make your juice extractor slow
down or stop. If this happens switch off and unblock the
filter.

® Switch off and clear the pulp collector regularly during use.

hints

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

® Use firm, fresh fruit and vegetables.

® To maximise juice extraction place small quantities at a time
in the feed tube and push down slowly.

® Citrus fruit - peel and remove the white pith, otherwise the
juice may taste bitter. For best results use the citrus juicer.

attachment storage box (if supplied)

Your food processor is supplied with a storage box for your
discs.

1 Fit the discs into the storage box when not in use @.
2 The storage box is fitted with a safety lock - close the lid to
lock. To open lift up the lid @.

care & cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.

® Handle the blades and cutting discs 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. Rub with a cloth dipped in vegetable oil to
remove the discolouration.

power unit

® Wipe with a damp cloth, then dry. Ensure that the interlock
area is clear of food debris.

® Don’t immerse the power unit in water.

® Store excess cord in the storage area at the back of the
power unit @.

blender

Empty the goblet, unscrew the blade unit by turning to the

unlock position fg  to release. Then remove the blade unit by

pushing up from underneath.

® Care should be taken when removing the blade unit from the
base.

2 Wash the goblet by hand.

3 Remove and wash the seal.

4 Don’t touch the sharp blades — brush them clean using hot
soapy water, then rinse thoroughly under the tap. Don’t
immerse the blade unit in water.

5 Leave to dry upside down.

-

dual whisk

® Detach the beaters from the drive head by gently pulling
them free. Wash in warm soapy water.

® Wipe the drive head with a damp cloth, then dry. Do not
immerse the drive head in water.



grinding mill

® Remove the blade assembly from the jar by turning in an
anti-clockwise direction.

® \Nash the jar by hand.

® Don't touch the sharp blades — brush them clean using hot
soapy water, then rinse thoroughly under the tap. Don’t
immerse the blade unit in water.

® | cave to dry upside down.

folding tool

® Detach the beater from the drive head by pressing the
release button @. Wash in warm soapy water.

® Wipe the drive head with a damp cloth, then dry. Do not
immerse the drive head in water.

filter drum
® The cutting blades on the base of the filter drum are very
sharp, take care when handling and cleaning the drum.

all other parts

® \\ash by hand, then dry.

® Alternatively they are dishwasher safe and can be washed
on the top rack of your dishwasher. Avoid placing items on
the bottom rack directly over the heating element. A short
low temperature (Maximum 50°C) programme is
recommended.

item suitable for
dishwashing

main bowl, mini bowl, lid, pusher v

knife blades, dough tool v

detachable drive shaft v

discs v

max capacity disc v

whisk beaters/folding tool paddle v

Do not immerse the drive head in water

blender goblet, lid, filler cap v

blade unit and seal for blender X

juice extractor v

grinding mill blade assembly X

grinding mill jar v

spatula v

service & customer care

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

® If you experience any problems with the
operation of the processor, before calling for
assistance refer to the troubleshooting guide.

If you need help with:
® using your appliance or
® servicing or repairs
® Contact the shop where you purchased your appliance.

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.
® Made in China.
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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.

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

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.



troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

The processor will not operate.

No Power.
No power/indicator light not lit.

Bowl not fitted to power unit correctly.

Bowl lid not locked on correctly.

Check processor is plugged in.

Check bowl is located correctly
and the handle is situated
towards the right hand side.
Check that the lid interlock is
located correctly into the
handle area.

The processor will not
work if the bowl and lid
are fitted incorrectly.

Compact chopper/grinder will not operate.

Compact chopper/grinder not locked on correctly.

Compact chopper/grinder not assembled correctly.

The compact chopper/grinder will
not operate if fitted incorrectly to
the interlock.

Check blade unit is fully tightened
onto the compact chopper/grinder
jar.

Blender will not operate.

Blender not locked on correctly.

Blender not assembled correctly.

The blender will not operate if
fitted incorrectly to the
interlock.

Check blade unit is fully
tightened into the goblet.

Processor stops or slows
during processing.

Overload protection operated.
Processor overloaded or overheated during
operation.

Maximum capacity exceeded.

Switch off, unplug and allow
the appliance to cool down for
approximately 15 minutes.
Refer to the speed chart for
maximum capacities to
process.

Blender leaking from blade assembly base.

Seal missing.
Seal incorrectly fitted.
Seal damaged.

Check seal is fitted correctly
and not damaged. To obtain a
replacement seal see “service &
customer care”.

Blender seal missing from blade unit when
removed from packaging.

The seal is packed pre-fitted to the blade unit.

Unscrew goblet and check that
seal is fitted to blade unit.

To obtain a replacement seal
see “service & customer care”.

Poor performance of tools/attachments.

Refer to hints in relevant “using the attachment” section. Check attachments are

assembled correctly.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.
seguranca

® | cia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

® As laminas e os discos estao muito afiados, manipule com cuidado.
Segure sempre aperto de dedo na parte de cima, afastando-
se das partes cortantes, quer quando manusear quer quando
limpar.

® Nao levante ou transporte o processador pela pega — esta pode quebrar e
provocar ferimentos.

® Retire sempre a lamina antes de retirar os alimentos da taca.

® Mantenha as mé&os e utensilios longe da taca e do copo misturador do
processador enquanto estiver ligado a corrente eléctrica.

® Desligue no interruptor e da tomada:-
© Antes de colocar ou retirar pecgas;
© Quando nao estiver a ser utilizado;

o Antes de limpar.

® Nao utilize os dedos para empurrar 0s alimentos no tubo de alimentacao.
Utilize sempre o(s) calcador(es) fornecido(s).

¢ Nunca coloque a unidade de laminas na unidade motriz sem
o copo misturador colocado ou o picador/moinho compacto.

® Antes de remover a tampa da taca ou do misturador ou do
picador/moinho compacto da unidade motriz:-

O desligue o aparelho;

O aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

O tenha cuidado para nao desapertar o copo misturador ou o
picador/moinho compacto da unidade de lamina.

e RISCO DE QUEIMADURAS: Deve deixar os ingredientes quentes
arrefecerem até a temperatura ambiente antes de os misturar.

® Nao utilize a tampa para accionar o rob6 de cozinha, utilize sempre o
botao de velocidade on/off.

o Este aparelho ficara danificado e podera provocar ferimentos
se o mecanismo de engate for submetido a uma forca
excessiva.

e Desligue sempre o seu robot de cozinha da corrente
eléctrica quando nao estiver em utilizacao.

® N3ao utilize acessoérios nao autorizados.

® Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver em funcionamento.

e Nunca utilize um acessorio danificado. Mande-a examinar ou reparar: ver
“servico e cuidados do cliente”.

e N3ao deixe que a unidade motriz, o cabo ou a ficha figuem molhados.

14



N&o deixe que o cabo fique pendurado ao longo da extremidade de uma
mesa ou bancada ou entre em contacto com superficies quentes.

Nao exceda as capacidades maximas mencionadas no quadro de
velocidades recomendadas.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o
electrodomeéstico.

Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criangas. Mantenha o
electrodomeéstico e o respectivo fio eléctrico fora do alcance de criangas.
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 o0 uso do electrodoméstico de forma segura e se compreenderem
0S riscos envolvidos.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma
inadequada, ou caso estas instrucdes nao sejam respeitadas.

O uso inapropriado do seu processador/misturadora pode resultar em
ferimentos.

A capacidade maxima esta baseada no acessorio que leva a maior
quantidade. Outros acessorios podem levar menos quantidade.
Consulte a respectiva seccao “utilizacao dos acessorios” para mais
informacéo sobre seguranca para cada acessorio.

seguranca da misturadora

RISCO DE QUEIMADURAS: Deve deixar os ingredientes quentes
arrefecerem até a temperatura ambiente antes de os misturar.

Tenha sempre cuidado quando manusear 0 conjunto da lamina e evite
tocar nas extremidades cortantes das laminas quando as estiver a limpar.
N&o utilize o copo misturador sem a tampa colocada.

Use apenas o copo com a unidade de lamina fornecida.

Nunca ponha em funcionamento se o misturador estiver vazio.

Para assegurar uma longa vida da sua misturadora, nao o faca funcionar
mais de 60 segundos.

Receitas de batidos — nunca misture ingredientes congelados que tenham
solidificado durante a congelacao; esmague-os antes de os adicionar no
Copo.

Nunca misture mais do que o nivel maximo — 1,5 litros.
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seguranca dos discos de fatiar/ralar

Nunca retire a tampa enquanto o disco de corte nao estiver
completamente parado.

Manipule com muito cuidado o disco de corte porque esta
extremamente afiado.

Nao encha demasiado a taca - nao exceda o nivel maximo
marcado na taca.

seguranca da taca mini e laminas

Nunca retire a tampa enquanto a unidade de laminas nao estiver
completamente parada.

A unidade de laminas esta muito afiada, manipule SEMPRE com cuidado.

seguranca do picador/moinho compacto

Nunca instale a unidade das laminas na sua maguina sem o Copo
instalado.

Nunca desenrosque o jarro enquanto o picador/moinho compacto estiver
colocado no seu aparelho.

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

Nunca retire o picador/moinho compacto enquanto as laminas nao
estiverem completamente paradas.

Para assegurar uma longa vida ao seu picador/moinho compacto, nao o
faca funcionar mais de 60 segundos. Desligue-o assim que obter a
consisténcia desejada.

O aparelho nado funcionara se o picador/moinho n&o estiver correctamente
colocado.

N&o processe acafrdo da India fresco no picador/moinho compacto, uma
vez que é muito duro e pode danificar as laminas.

seguranca do extractor de sumo

Nao utilize o extractor de sumo se o filtro estiver danificado.
Utilize apenas o empurrador fornecido. Nunca introduza os dedos no tubo
de alimentacdo. Desligue sempre da corrente eléctrica antes de retirar o
tubo de alimentacao.

Antes de remover a tampa, desligue e espere até que o filtro pare.

Nunca utilize um acessorio danificado.
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2

antes de ligar a corrente

Certifique-se que a fonte de alimentagao eléctrica é a
mesma que a indicada na parte inferior do equipamento.
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 o aparelho pela primeira vez
Remova as tampas plésticas da lamina de corte. Tenha
cuidado porque as laminas estao muito afiadas.
Estas tampas de protecgao devem ser deitadas fora uma
vez que servem apenas para protecgao durante a
fabricacao e transporte.

Para limpar os componentes ver “cuidados e limpeza”

chave

robd de cozinha

0@ X

@ unidade motriz

@ taga com eixo accionador

® veio accionador destacavel

@ tampa

® tubo de alimentagéo

® calcadores

@ mecanismo de engate de seguranca
comandos de velocidade/impulsos
© luz de aviso de ligagao

arrumagao do cabo (nas costas do aparelho)
misturadora

@ tampa de enchimento

@ tampa

@ copo

@ anel vedante

® laminas

base

— acessorios padrao

unidade de laminas

utensflio para massas

disco para grandes quantidades
disco de fatiar/ralar de 2mm

17

B - acessorios opcionais

Nem todos os acessorios da lista abaixo estaréo incluidos no
seu robot de cozinha. Os acessoérios dependem do modelo.
Para obter mais informagdes ou encomendar acessorios
opcionais consulte a seccao “servigos e cuidados ao cliente”.

batedor de varetas duplo (se fornecido)

disco de fatiar/ralar de 4 mm (se fornecido)

disco de ralar extra fino (se fornecido)

disco para cortar batatas em palitos (se fornecido)
acessorio para envolver (se fornecido)

taca mini e lamina (se fornecido)

moinho moedor (se fornecido)

espremedor de citrinos (se fornecido)

extractor de sumo (se fornecido)

acessorio de armazenamento

SESESISISESENESE SIS

utilizar o robd de cozinha

—

Introduza a taga na unidade motriz. Com a pega
posicionada do seu lado direito assente a taga e rode-a na
direccéo dos ponteiros do relogio @ até prender.

2 Encaixe um acessorio por cima do eixo accionador da taga.
Nota: O eixo accionador amovivel ® deve ser
colocado quando utilizar os discos, a taca mini, o
batedor de varetas, o acessério para envolver e o
espremedor de citrinos.

® Cologue sempre a taca e acessorio no processador antes
de colocar os ingredientes.

3 Coloque a tampa assegurando-se que o cimo do eixo
accionador/ferramenta esté localizado no centro da tampa
e.

® O robot ndo funcionara se a taca ou a tampa nao
estiverem colocadas correctamente no
mecanismo de engate. Confirme que o tubo de
alimentacao e a pega da taca estao situados no
lado direito.

4 Ligue a corrente eléctrica e a Luz Indicadora de Ligagao
acende-se. Seleccione uma das seguintes opgoes: -
Controlo de Velocidade — seleccione manualmente a
velocidade requerida (Consulte o quadro de velocidades
recomendadas).

Botao de Impulso — utilize este botao (P) para pequenos
accionamentos. O motor trabalhara enquanto o botéo de
impulso estiver nessa posicéo.

5 No fim do processamento, rode o botao de controlo de
velocidade para a posicéo “OFF” (Alinhe o botéo de controlo
de velocidade com a luz indicadora de ligagédo @).

® Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da

tomada antes de retirar a tampa.

importante

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



para usar a sua misturadora

1

Cologue o anel vedante @ na unidade de laminas @ -
assegurando-se que o anel vedante esta correctamente
localizado. Ira ocorrer vazamento caso o selo se
encontre danificado ou esteja mal ajustado.
Prenda a unidade de lamina @® na base @.

Aparafuse o dispositivo da lamina no copo misturador —
assegurando-se de que esta totalmente preso @. Consulte
as imagens que se encontram por baixo, na base, da
seguinte forma:

@ - posicéo aberta
@ - posicao fechada

A misturadora nao funcionara se nao estiver
correctamente montada.

Introduza os ingredientes no copo.

Coloque a tampa de enchimento na tampa, depois coloque
a tampa no copo e gire na direcgao dos ponteiros do
relogio @ para prender.

Coloque a misturadora na unidade motriz e gire na direc¢éo
dos ponteiros do relégio @ para prender.

O aparelho nao funcionara se a misturadora néao
estiver correctamente colocado e preso no
mecanismo de engate.

Seleccione uma velocidade (consulte o quadro de
velocidades recomendadas) ou utilize o botao de controlo.

sugestoes

Quando confeccionar maionese, coloque todos os
ingredientes, excepto o azeite no misturador. Remova a
tampa de enchimento. Em seguida, com o aparelho em
funcionamento, deite muito devagar o azeite através da
tampa.

As misturas grossas como sejam os patés e molhos podem
necessitar de ser raspados. Caso seja dificil de processar a
mistura, adicione mais liquido.

Triturador de gelo — opere o botao em pequenos arranques
até que a trituracdo tenha a consisténcia desejada.

N&o se recomenda o processamento de especiarias pois
estas podem danificar as partes plasticas.

O aparelho nédo funcionara se a misturadora néo estiver
correctamente colocado.

Para misturar ingredientes secos — corte-os em pedagos,
remova a tampa de enchimento, e com o aparelho em
funcionamento junte os pedagos um a um. Mantenha as
maos longe da abertura. Para obter melhores resultados
esvazie com regularidade.

Nao utilize a misturadora como recipiente de
armazenamento. Mantenha-a vazia ante e depois de a
utilizar.

N&ao misture mais de 1,5 litros - quantidade inferior para
liquidos cremosos como batidos.
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quadro de velocidades recomendadas

utensilio/acessério |funcao velocidade tempo de | capacidades
recomendada proces- | maximas
samento %
Unidade de laminas Preparados completos para bolos Max. 15 a 20 seg.| 1,5Kg peso da farinhal
Massa — misturar a gordura com a farinha Médio - Max. 10 seg. |340g peso da farinha
Adicionar agua aos ingredientes da massa 10 a 20 seg.
Cortar peixe e carne magra Max. 10 a 30 seg.| 600g
Patés e terrinas max. de carne de
vaca magra
Cortar vegetais Pulse 5a 10 seg. |500g
Picar nozes Max. 30 a 60 seg.| 200g
Fazer puré com frutos macios, frutos e vegetais Max. 10 a 30 seg.| 1Kg
cozinhados.
Molhos e pastas Max. 2 min. Max. | 800g
Unidade de lamina com  |Sopas frias Comece auma |30 a 60 seg.| 1,5 litros
disco para grandes velocidade baixa e
quantidades Milk-shakes/batidos va aumentando até |15 a 30 seg.| 1 litros
a0 Maximo.
Batedor de varetas Claras de ovo Maéx. 60 a 90 seg.| 6 (200g)
duplo Ovo e agucar para pao-de-lé6 magro Max. 4 a5 min. |3 (150g)
Natas Max. 30 seg. |500 ml
Bater gordura com agucar Maéx. 2 min. Max. | 200g gordura
200g agucar
Utensilio para massa Misturas levedadas Max. 60 seg. | 1Kg peso total
Farinha Branca para Pao Maéx. 60 seg. |600g peso da farinha
Farinha Integral Max. 60 seg. |500g peso da farinha
Acessorio para envolver |Creme de chantili e puré de frutos Min. - Baixo 60 seg. |300g natas,
300g puré
Envolver claras em castelo em misturas pesadas Min. - Baixo 60 seg. | 600g peso total
Biscoitos secos a base de améndoa Min. - Baixo 60 seg. | 500g peso total
Discos - fatiar/ralar Alimentos consistentes como cenouras, queijo duro Médio - Méx. -
' AIim:sntos moIeNS COmMO pepinos, tomates Min. - ,Médio - Nunca ultrapasse a
Ralador extra fino Queijo parmesa~o, Batatas para bolinhos Max. - capacidade
de massa alemaes méxima marcada
Disco para cortar Corta batatas para batatas fritas e ingredientes Maéx. - taca.
batatas em palitos para ensopados e salteados (p. ex. pepinos, natag
macas e peras.)
Misturadora Liquidos e bebidas frios Max. 15 a 30 seg.| 1,5 litros
Sopa a base de carne Max. 30seg. |1,2litros
Sopa com leite Max. 30seg. |1 litros

RISCO DE QUEIMADURAS: Deve deixar os ingredientes quentes arrefecerem até

ambiente antes de os misturar.

a temperatura

Mini taga e lamina Carne Max. 20 seg. + |200g carne de vaca
impulso | magra
Picar ervas Max. 30seg. |15¢g
Picar nozes Max. 30 seg. |50g
Maionese Max. 30 seg. |2 ovos
300g de azeite
Purés Max. 30 seg. |[200g
Espremedor de citrinos |Alimentos mais pequenos, ex.: limas e limoes Min. - Baixo - 1Kg
Frutos maiores, ex.: laranjas e toranjas
Extractor de sumo Espremer frutos e vegetais frescos ex. magas e Max. - 800g magas
cenouras 600g cenouras
Espremer frutos macios ex. tomates e uvas Maéx. - 500g
Moinho moedor Processar varias especiarias Max. 30 a 60 seg.|50g
Moer graos de café 30 seg.
Picar nozes Pulse 10seg. |50g
Processar dentes de alho, piri-piri fresco e raiz de Pulse 10 seg. |[30g

gengibre fresca.

% Os seguintes tempos de processamento sdo apenas indicativos e variardo de acordo com a receita e os ingredientes utilizados.
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utilizar os acessorios

Consulte o quadro de velocidades recomendadas para cada
acessorio.

@ unidade de laminas

A unidade de laminas é a mais versétil de todos os
acessorios.
O tempo de processamento determinara a textura desejada.
Para texturas grossas utilize o controlo de impulso.
Utilize a unidade de laminas para confeccionar bolos e
massa para bolos, picar carne crua e cozida, vegetais,
nozes, massas, patés, passar sopa e também para ralar
pao ou biscoitos.
sugestoes

® Corte os alimentos como a carne, pao, vegetais em cubos
de 2cm antes de processar.

® Os biscoitos devem ser partidos em pedacos e adicionados
através do tubo de alimentagao enquanto a maquina estiver
a funcionar.

® Quando confeccionar massa para bolos utilize a gordura
(margarina, manteiga ou outra) directamente do frigorifico e
cortada em cubos de 2cm.

® Tenha cuidado para nao misturar demasiado.

utensilio para massas

Utilize para misturas com fermento.

® Coloque na taga os ingredientes secos e adicione o liquido
através do tubo de alimentacéo enquanto a maquina estiver
a funcionar. Processe até obter uma bola de massa macia e
elastica que demoraré cerca de 60 segundos a obter.

® Continue a amassar apenas a mao. Nao se aconselha que
misture novamente na maquina uma vez que esta pode ficar
instavel.

disco para grandes quantidades

Quando misturar liquidos na taca, o disco para grandes
quantidades deve ser usado com a unidade de lamina. Isso
impede o vazamento e melhora o desempenho de corte da
lamina.

Introduza a taga na unidade motriz.

Coloque a lamina de corte.

Adicione os ingredientes que deseja processar.

Coloque o disco para grandes quantidades por cima da
lamina assegurando-se que assenta no encaixe dentro da
taca 0. Nao carregue para baixo o disco para
grandes quantidades.

5 Coloque a tampa e ligue a corrente eléctrica.

A ON =

20

@) batedor de varetas duplo

Utiliza-se para misturas leves como claras de ovo, bater
natas, misturar agua com leite em po e para bater ovos
com agucar para pao-de-I6.

utilizar o batedor

1 Coloque a taga na unidade motriz e introduza o eixo
accionador amovivel.

2 Encaixe cada vareta @ na cabeca accionadora.

3 Introduza o batedor, rodando-a cuidadosamente até ficar
bem encaixada no eixo accionador.

4 Adicione os alimentos.

5 Coloque a tampa - assegurando-se que o eixo esta alinhado
com o centro da tampa.

6 Ligue o aparelho.

importante

® O batedor de varetas nao é adequado para bater
bolos uma vez que estas misturas sao muito
pesadas e vao danifica-lo. Utilize sempre a
unidade de lamina.

sugestoes

® Obtém melhores resultados se 0s ovos estiverem a
temperatura ambiente.

® Certifique-se que a taca e as varetas estao limpas e sem
gordura antes de misturar.
bater gordura com actcar

® Para obter melhores resultados deixe as natas atingirem a
temperatura ambiente (20°C) antes de as bater. NAO
utilize a gordura (margarina, manteiga, natas ou
outra) directamente do frigorifico porque vai
danificar o batedor de varetas.

® |ngredientes mais pesados como a farinha e frutos secos
devem ser misturados e envolvidos a méao.

® Nao exceda as capacidades maximas ou o tempo de
processamento mencionados no quadro de velocidades
recomendadas.

discos de fatiar/ralar

discos de fatiar/ralar reversiveis - 2mm @),
4amm @

Utilize o lado para ralar com queijo, cenouras, batatas e
alimentos com texturas similares.

Utilize o lado para fatiar com queijo, cenouras, batatas
couves, pepinos, curgetes, beterraba e cebolas.

disco de ralar extra fino @ (se fornecido)

Raspa queijo parmesao e batatas para pratos alemaes de
batatas (tipo gnocci).

disco para cortar batatas em palitos @ (se
fornecido)

Corta batatas para batatas fritas e ingredientes para
ensopados e salteados (p. ex. pepinos, magas e peras.)

seguranga

® Nunca retire a tampa enquanto o disco de corte
nao estiver completamente parado.

® Manipule com muito cuidado o disco de corte
porque esta extremamente afiado.

® Nao encha demasiado a taca - ndo exceda o nivel
maximo marcado na taca.



para usar os discos

1

Coloque a taga na unidade motriz e introduza o eixo
accionador amovivel.

Segurando pelo suporte central, coloque o disco de corte
no eixo accionador com o lado apropriado virado para cima
®.

Coloque a tampa.

Coloqgue os alimentos no tubo de alimentagéo.

Escolha que lado do tubo de alimentagao deseja utilizar. O
empurrador contém um pequeno tubo de alimentagao para
utilizar com componentes individuais ou ingredientes mais
finos.

Para utilizar o tubo de alimentagdo mais pequeno —
introduza primeiro o empurrador maior no tubo de
alimentacéo.

Para utilizar o tubo de alimentagdo mais largo — utilize
ambos 0s empurradores em conjunto.

Seleccione auto, ligue e, empurre com o empurrador -
nunca introduza os seus dedos no tubo de
alimentacéo.

sugestoes

Utilize ingredientes frescos.

Nao corte os alimentos muito pequenos. Encha o tubo de
alimentacéo largo de forma razoavel. Isto impede que os
alimentos deslizem para os lados durante o processo. Em
alternativa utilize o tubo de alimentagao mais pequeno.
Quando utilizar o disco para cortar em palitos, coloque os
alimentos na horizontal.

Quando fatiar ou ralar: os alimentos colocados verticalmente
@ saem mais pequenos que os alimentos colocados na
horizontal @®.

Existira sempre uma pequena perda de alimentos que
ficardo no disco ou na taga depois de processados.

@ acessorio para envolver (se fornecido)

Use o0 acessorio para envolver quando envolve ingredientes
leves em misturas pesadas como por exemplo, suspiros,
mousses e doces de frutos com natas batidas.

Coloque a taga na unidade motriz e introduza o eixo
accionador amovivel.

Encaixe a espatula @ na cabeca accionadora.

Introduza o acessorio para envolver rodando-o
cuidadosamente até cair encaixando no eixo accionador.
Adicione os ingredientes.

Coloque a tampa - assegurando-se que o eixo esta alinhado
com o centro da tampa.

Sel ione a velocidade lenta (velocidade 1 - 2).

para remover a espatula
Desencaixe o batedor da cabega accionadora pressionando
o botédo de libertagéo de acessorios @.

sugestoes

Nao utilize uma velocidade alta uma vez que € indispensavel
utilizar uma velocidade baixa para obter um resultado
6ptimo quando envolver os ingredientes.

Para obter melhores resultados néao bata previamente
demasiado as claras em castelo ou natas — 0 acessorio
para envolver ndo sera capaz de as misturar correctamente
se estiverem demasiado firmes.
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Nao envolva a mistura por mais tempo do que o
recomendado no quadro de velocidades recomendadas
uma vez que o ar sera expelido e a mistura ficara
demasiado solta.

Os ingredientes nao envolvidos porque ficaram agarrados
a0 acessorio ou aos lados da taga devem ser
cuidadosamente envolvidos com uma espatula.

@ mini taca e lamina (se fornecido)

Use a tagca mini para picar ervas e processar pequenas
quantidades de ingredientes: carne, cebolas, nozes,
maionese, vegetais, purés, molhos e comida de bebés.

@ mini lamina
® mini taga

para usar a mini taca e lamina

1

~

Cologue a taga na unidade motriz e introduza o eixo
accionador amovivel.

Insira a mini taga por cima do eixo accionador,
assegurando-se que 0s encaixes estao alinhados com as
saliéncias @ da taga principal.

Nota: A taga principal ndo pode ser colocada se a mini
taga nao estiver correctamente inserida.

Coloque a Lamina de corte no eixo accionador @.
Adicione os ingredientes que deseja processar.

Cologue a tampa e ligue a corrente eléctrica.

seguranca
Nunca retire a tampa enquanto a lamina de corte nao estiver
completamente parada.

A lamina de corte esta muito afiada, manipule com cuidado.

importante

Nao processe especiarias, podem danificar o plastico.

Nao utilize em alimentos duros como os graos de café,
cubos de gelo ou chocolate pois podem danificar a lamina.

sugestoes

As ervas ficam melhor moidas se estiverem lavadas e secas.
Adicione sempre um pouco de liquido quando mistura
ingredientes cozinhados para fazer comida de bebé.

Corte os alimentos como a carne, péao, vegetais em cubos
de 1-2 cm antes de processar.

Quando confeccionar maionese, adicione o azeite pelo tubo
de alimentagao.



@) moinho moedor (se fornecido)

Utilize 0 moinho moedor para processar ingredientes secos,
tais como nozes, graos de café e moer especiarias como:
Pimenta preta em gréo, sementes de cardamomo,
sementes de cominho, sementes de coentros, sementes de
funcho, raiz de gengibre, dentes de alho e piri-piri frescos.
@ jarro do moinho
(© dispositivo da lamina do moinho moedor

para usar 0 seu moinho moedor

1 Cologue os ingredientes no dispositivo da lamina ®.

2 Coloque o jarro @ e gire na direcgdo dos ponteiros do
relégio para o prender @.

3 Cologue o moinho na unidade motriz e gire na direcgao dos
ponteiros do relogio para prender @.

4 Seleccione uma velocidade ou utilize o controlo de impulso
P).

seguranca

® Nunca coloque o dispositivo de laminas no robot de cozinha
sem gue o jarro esteja colocado.

® Nunca desenrosque 0 jarro enquanto o moinho estiver
colocado no aparelho.

® Nao toque nas laminas porque estao afiadas — Mantenha a
unidade de laminas afastado das criangas.

® Nunca retire 0 moinho enquanto as laminas nao estiverem
completamente paradas.

® Para assegurar uma longa vida ao seu moinho, nao o faga
funcionar mais de 60 segundos seguidos. Desligue-o0 assim
que obter a consisténcia desejada.

® O aparelho n&o funcionara se 0 moinho nao estiver
correctamente colocado.

® NZo processe no moinho, acafrdo da india fresco, uma vez
que é muito duro e pode danificar as laminas.

sugestoes

® Para obter um desempenho mais optimizado quando
processar especiarias, recomendamos que Nao processe No
moinho mais de 50g de cada vez.

® [speciarias inteiras retém o sabor por mais tempo do que
as especiarias em grao, sendo portanto melhor processar
pequenas quantidades de cada vez.

® Para obter 0 méaximo de sabor e libertar os 6leos essenciais,
as especiarias inteiras deverao ser levemente torradas antes
de serem moidas.

® Corte o0 gengibre em pequenos pedacos antes de o
processar.

® Para obter melhores resultados, recomenda-se que utilize
como acessorio a pequena taga para picar as ervas.
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espremedor de citrinos (se fornecido)

Utilize o espremedor de citrinos para retirar 0 sumo de
citrinos (laranjas, limodes, limas e toranjas).

@ cone espremedor
(® coador

para utilizar o espremedor de citrinos

1 Coloque a taga na unidade motriz e introduza o eixo
accionador amovivel.

2 Instale o coador na taga, assegurando-se que a pega esta
encaixada na pega da taca @®.

3 Coloque o cone espremedor por cima do eixo accionador
girando até que caia totalmente em baixo @.

4 Corte a fruta ao meio. Ligue e pressione a metade do fruto
no cone espremedor.

® O espremedor de citrinos nao funcionara se o
coador nao estiver correctamente colocado.

® Para obter melhores resultados esprema e guarde o sumo a
temperatura ambiente e faga rodar o fruto com a mao numa
superficie plana antes de o cortar e espremer.

® Para ajudar a extrair o sumo, mova o fruto para os lados.

® Quando espremer grandes quantidades, esvazie
regularmente o coador para evitar demasiada acumulagao
de polpa e sementes.

@) extractor de sumo

Utilize o espremedor centrifugador para retirar o sumo de
frutos e vegetais.

seguranca

® Nao utilize o extractor de sumo se o filtro estiver
danificado.

® Utilize apenas o empurrador fornecido. Nunca introduza os

dedos no tubo de alimentacao. Desligue sempre da corrente

eléctrica antes de retirar o tubo de alimentacao.

Antes de remover a tampa, desligue e espere até que o filtro

pare.

Nunca utilize um acessoério danificado.

empurrador

tampa

removedor da polpa
tambor do filtro

°
©)
®
©
@

para utilizar o extractor de sumo

1 Introduza a taga na unidade motriz @.

2 Coloque o removedor de polpa no tambor do filtro,
certificando-se que as patilhas encaixam nas ranhuras
existentes na parte inferior do tambor @.

3 Coloque o tambor do filtro @.

4 Coloque a tampa na taga, gire até prender e o tubo de
alimentacéo fica assente sobre a pega @. O seu
extractor de sumo nao funcionara se a taca ou a
tampa nao estiverem colocadas correctamente no
mecanismo de engate.

5 Corte a fruta para poder caber no tubo de alimentacéo.

6 Ligue e empurre com o empurrador - nunca introduza
os seus dedos no tubo de alimentacao. Processe
completamente antes de adicionar mais.



Apods adicionar o ultimo pedago, deixe o extractor trabalhar
mais 30 segundos para extrair todo o sumo do tambor do
filtro.

importante

Se o extractor comegar a vibrar, desligue-o e esvazie o
contetdo do tambor do filtro. (O extractor vibra se a polpa
dentro do tambor do filtro estiver mal distribuida).

A capacidade méaxima que pode ser processada de cada
vez € de 800g de fruta ou vegetais (consulte o quadro de
velocidades).

Alguns alimentos muito duros podem tornar o
funcionamento do extractor de sumo muito lento ou fazé-lo
parar. Se isso acontecer, desligue e desentupa o filtro.
Desligue e limpe o colector de polpa regularmente durante a
utilizagao.

sugestoes

Antes de processar remova 0s carogos, sementes e a casca
duras dos alimentos (melao, ananas, etc.). Nao precisa de
descascar ou descarogar magas ou péras.

Utilize sempre frutos ou vegetais frescos.

Para maximizar a extracgéo de sumo, coloque pequenas
quantidades de cada vez no tubo de alimentacdo e empurre
devagar.

Citrinos — descasque e remova 0 carogo, caso contrario o
sumo pode saber a amargo. Para obter melhores resultados
utilize o espremedor de citrinos.

acessorio de armazenamento (se

1

2

fornecido)

E fornecido com o seu robot de cozinha uma caixa de
armazenamento para guardar os discos.

Encaixe os discos na caixa de armazenamento quando nao
estdo a ser usados @.

A caixa de armazenamento tem uma fechadura — feche a
tampa para prender. Para abrir levante a tampa @.

cuidados e limpeza

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

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

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

unidade motriz

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

N&ao submersa a unidade motriz na dgua.

Arrume o cabo em excesso na area de armazenagem na
parte posterior da unidade motriz @.

misturadora

Esvazie o copo, desatarraxe o dispositivo de laminas
girando-o para a posigao de abrir fg para o libertar. Depois
remova a unidade de laminas empurrando para cima pela
parte de baixo.

Deve ter muito cuidado quando retira o dispositivo de lamina
da base.

Lave o copo a méo.
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Remova e lave o anel vedante.

Nao toque nas laminas afiadas — lave-as usando uma
escova e agua quente com detergente, depois passe bem
por agua corrente. Nao insira a unidade de laminas
dentro de agua.

Deixe secar voltado para baixo.

batedor de varetas duplo

Retire os batedores da cabeca accionadora puxando-0s
suavemente para os libertar. Lave em agua morna com
sabao e seque.

Limpe a cabega accionadora com um pano humedecido e,
em seguida, seque-a. Nao coloque a cabeca
accionadora dentro de agua.

moinho moedor

Remova o dispositivo da lamina do jarro rodando-o na
direcgao contraria aos ponteiros do relégio.

Lave o jarro a mao.

Nao toque nas laminas afiadas — utilize uma escova com
agua com sabdo e passe por agua debaixo da torneira.
Nado submersa em agua a unidade de laminas.
Deixe secar virado para baixo.

acessorio para envolver

Desencaixe 0 acessorio da cabega accionadora
pressionando o botéo de libertagao de acessoérios ©. Lave
em &gua morna com sabao e seque.

Limpe a cabega accionadora com um pano humedecido e,
em seguida, seque-a. Nao coloque a cabeca
accionadora dentro de agua.

tambor do filtro
As laminas de corte na base do filtro estdo muito afiadas,
tenha cuidado quando manipular ou limpar o filtro.

as restantes pecas

Lave-as a mao e, em seguida, seque-as.

Em alternativa, eles podem ser lavados na maquina de lavar
loiga e podem ser lavados na prateleira de cima da sua
maquina de lavar loiga. Evite colocar os acessorios
directamente por cima dos elementos de aquecimento da
prateleira superior. E recomendado que utilize um programa
de temperatura baixa (méximo 50°C).

acessorio acessorio
adequado
para ser
lavado em
maquina de
lavar loica
taca principal, mini taca, tampa, empurrador v
unidade de laminas, utensilio para massas v
eixo amovivel v
discos v
disco para grandes quantidades v
batedor de varetas/acessorio para envolver v
Nao mergulhe a cabeca accionadora
em agua.
copo misturador, tampa, tampa de v
enchimento
unidade de lamina e anel vedante para a X
misturadora
extractor de sumo v
dispositivo da lamina do moinho moedor X
jarro do moinho moedor v
espatula v




assisténcia e cuidados do cliente

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

® Se tiver alguns problemas com o funcionamento
do seu robot de cozinha, antes de chamar um
técnico, consulte o guia de resolucao de
problemas.

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodoméstico ou
® assisténcia ou reparacdes
® Contacte o estabelecimento onde adquiriu o seu aparelho.

® Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.
® 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 ndo deve ser eliminado
conjuntamente com os residuos 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 salide publica resultantes da
sua eliminagao inadequada, além de permitir reciclar os materiais
componentes, para, assim se obter uma importante economia
de energia e de recursos.

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

24



Guia de resolucao de problemas

Problema

Causa

Solucao

O robot n&o funciona.

Falta de energia.

Nao se acende a luz indicadora de energia.
A taga nao esta correctamente

colocada na unidade motriz.

A taga nao estéa correctamente presa.

Verifique se o robot esta ligado a
corrente.

Confirme que a taga esta
correctamente localizada e a pega
esté situada no lado direito.
Confirme que o mecanismo de
engate da tampa esta
correctamente na zona da pega.
O processador nao funcionara
se a taca e tampa néao
estiverem bem colocadas.

O picador/moinho compacto ndo
funcionara.

O picador/moinho compacto néo esta
correctamente preso.

O picador/moinho compacto nao estéao
correctamente montado.

O picador/moinho compacto ndo
funcionaré se néo estiver
correctamente preso.

Verifique se a unidade de laminas
esté totalmente apertada no jarro do
picador/moinho compacto.

A misturadora n&o funcionara.

A misturadora néo esta correctamente preso.

A misturadora nao esta montado correctamente.

A misturadora nédo funcionara se
nao estiver correctamente presa nos|
engates de seguranca.

Verifique se o dispositivo de laminas
esté totalmente apertado dentro do
COpo.

O processador para ou abranda
durante o processamento.

Funcionou a protecgao de sobrecarga.
O processador esta sobrecarregado ou
sobreaqueceu durante a operagao.
Excedida a capacidade maxima.

Desligue e retire o cabo eléctrico da
tomada e deixe arrefecer durante 15
minutos.

Consulte o quadro de velocidades
recomendadas para processar em
capacidade maxima.

A misturadora verte pela base
da unidade de laminas.

Falta o anel vedante.
Anel vedante incorrectamente instalado.
Anel vedante danificado.

Verifique se o anel vedante esta
correctamente instalado e ndo
danificado.

Para obter um selo de substituigao,
ver “servico e cuidados do cliente”
base da lamina.

O selo vedante da misturadora falta na
unidade de lamina quando foi retirado
da embalagem.

O anel vedante é embalado jé& previamente colocado
na unidade de laminas.

Desaperte o0 copo e confirme que o
anel vedante esta colocado na
unidade de laminas.

Para obter um selo de substituigao,
ver “servigo e cuidados do cliente”
base da lamina.

Mau desempenho dos
utensilios/acessorios.

se 0s acessorios estéo correctamente montados.

Consulte as sugestdes na seccao respectiva em “Utilizagao dos Acessorios”. Verifique
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Espaiol
Antes de leer, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en

el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Las cuchillas y los discos estan muy afilados, manéjelos con cuidado. Al

utilizar y limpiar el aparato, sujételo siempre por el asa

superior, por el lado contrario del borde cortante.

No levante ni sujete el procesador por el asa, ya que ésta podria romperse

y ocasionar alguna herida.

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

No introduzca las manos ni ningun utensilio en el bol del procesador ni el

vaso de la licuadora cuando esté enchufado a la red eléctrica.

Apague y desenchufe el aparato:-

O antes de colocar o quitar piezas;

O cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

Nunca utilice los dedos para empujar los alimentos en el tubo de entrada.

Utilice siempre el empujador que se suministra con el aparato.

Nunca acople la unidad de cuchillas a la unidad de potencia

sin que el vaso de la licuadora o el molinillo/picadora

compacto estén colocados.

Antes de quitar la tapa del bol o la licuadora o el molinillo/picadora

compacto de la unidad de potencia:

O desenchufe el aparato;

O espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado totalmente;

O tenga cuidado de no desenroscar el vaso de la licuadora o el
molinillo/picadora compacto del conjunto de cuchillas.

RIESGO DE ESCALDARSE: Deje que los ingredientes calientes se

enfrien hasta que alcancen la temperatura ambiente antes de mezclarlos.

No utilice la tapa para hacer funcionar el procesador; utilice siempre el

control de velocidad de encendido/apagado.

Este aparato se danara y podria causar heridas si se aplica

una fuerza excesiva al mecanismo de bloqueo.

Desenchufe siempre el procesador de alimentos cuando no

lo utilice.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

No deje nunca el aparato desatendido mientras esté en funcionamiento.

Nunca utilice un aparato danado. Para solicitar que la revisen o la reparen

consulte: “servicio técnico y atencion al cliente”.

Nunca permita que se mojen la unidad de potencia, el cable o el enchufe.
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No deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de la mesa o zona
de trabajo ni esté en contacto con superficies calientes.

No supere la capacidad maxima indicada en la tabla de velocidades
recomendadas.

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.

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.

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

Si no usa el procesador/la licuadora debidamente podria resultar herido.
La potencia maxima se establece segun el accesorio que requiere la
mayor fuerza. Es posible que otros accesorios requieran menos potencia.
Consulte la seccion correspondiente en "uso de los accesorios" para
conocer otras advertencias de seguridad para cada accesorio concreto.

seguridad de la licuadora

RIESGO DE ESCALDARSE: Deje que los ingredientes calientes se
enfrien hasta que alcancen la temperatura ambiente antes de mezclarlos.
Tenga siempre cuidado al manipular el conjunto de cuchillas y evite tocar
el borde cortante de las cuchillas al limpiar el aparato.

Haga funcionar la licuadora unicamente con la tapa colocada en su sitio.
Utilice el vaso Unicamente con el conjunto de cuchillas suministrado.

No ponga nunca en marcha la licuadora cuando esté vacia.

Para que la licuadora dure mas tiempo, no la ponga en marcha durante
mas de 60 seguidos.

Elaboracion de smoothies: no bata ingredientes congelados que hayan
formado una masa solida, trocéelos antes de anadirlos al vaso.

Nunca mezcle cantidades superiores al nivel maximo de 1,5 litros.
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seguridad del disco rebanador/rallador

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

Maneje los discos de corte con mucho cuidado ya que estan
muy afilados

No llene demasiado el bol - no exceda la capacidad maxima
marcada en el bol.

seguridad del minibol y la cuchilla

No quite nunca la tapa hasta que la cuchilla se haya parado
completamente.

Las cuchillas estan muy afiladas; manéjelas siempre con cuidado.

seguridad del molinillo/picadora compacto

Nunca acople la unidad de cuchillas al aparato sin estar el tarro puesto
Nunca desenrosque el bote mientras el molinillo/picadora compacto esté
acoplado al aparato.

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

Nunca quite el molinillo/picadora compacto hasta que las cuchillas se
hayan detenido completamente.

Para garantizar la vida Uutil de su molinillo/picadora compacto, no lo haga
funcionar mas de 60 segundos seguidos. Apaguelo tan pronto como haya
logrado la consistencia adecuada.

El aparato no funcionara si el molinillo/picadora compacto no esta
acoplado correctamente.

No procese raiz de curcuma en el molinillo/picadora compacto ya que es
demasiado dura y podria danar las cuchillas.

seguridad del extractor de zumo

No utilice el extractor de zumo si el filtro esta dainhado.
Utilice Unicamente el empujador suministrado. Nunca meta los dedos en
el tubo de entrada de alimentos. Desenchufe el aparato antes de
desobstruir el tubo de entrada de alimentos.

Antes de quitar la tapa, desconecte el aparato y espere a que el filtro se
detenga.

Nunca utilice un accesorio danado.
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antes de enchufar el aparato

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

® FEste 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 procesador de alimentos por
primera vez

1 Retire las cubiertas de pléstico de las cuchillas. Tenga
cuidado ya que las cuchillas estan muy afiladas.
Estas cubiertas deben desecharse ya que solo sirven para
proteger las cuchillas durante la fabricacion y envio del
aparato.

2 Lave las distintas piezas; consulte "cuidado y limpieza".

descripcion del aparato
procesador de alimentos

unidad de potencia

bol con eje motor

eje motor desmontable

tapa

tubo de entrada de alimentos
empujadores

enclavamientos de seguridad

control de velocidad/accion intermitente
luz de encendido

recogecables (parte trasera)

BICICISICICICISEOXC)

licuadora

tapoén de llenado
tapa

copa

anillo de cierre
unidad de cuchillas
base

@eReRO

- accesorios estandares

cuchilla

utensilio para amasar

disco de capacidad méax

disco rebanador/rallador de 2 mm

e >
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B - accesorios opcionales

Los accesorios que se enumeran a continuacion no estaran
todos incluidos en su modelo de procesador de alimentos. Los
accesorios dependen de la variante del modelo. Para obtener
mas informacion o para pedir accesorios adicionales, consulte
la seccion “servicio técnico y atencion al cliente”.

batidor de varillas doble (si se incluye)

disco rebanador/rallador de 4 mm (si se incluye)
disco rallador extrafino (si se incluye)

disco para patatas fritas (si se incluye)

utensilio para incorporar ingredientes (si se incluye)
minibol y cuchilla (si se incluye)

molinillo triturador (si se incluye)

exprimidor de citricos (si se incluye)

extractor de zumo (si se incluye)

caja para ordenar los accesorios (si se incluye)

BESESSISISERESE SIS

para utilizar el procesador de alimentos

—_

Acople el bol a la unidad de potencia. Coloque el asa hacia
el lado derecho y gire hacia adelante @ hasta que quede
bien sujeto.

2 Coloque un accesorio sobre el eje motor del bol.

Nota: el eje motor desmontable @ se debe
colocar al utilizar los discos, el minibol, el batidor
de varillas, el utensilio para incorporar
ingredientes y el exprimidor de citricos.

® Antes de anadir ingredientes, acople siempre el bol y los
accesorios.

3 Cologue la tapa asegurandose de que la parte superior del
eje motor/utensilio quede situada en el centro de la tapa @.

o El procesador no funcionara si el bol o la tapa no
estan correctamente ajustados en el
enclavamiento. Compruebe que el tubo de
entrada de alimentos y el asa del bol estén
situados hacia el lado derecho.

4 Enchufe el aparato. La luz de encendido se iluminara.
Seleccione una de las siguientes opciones: -

Control de velocidad — seleccione la velocidad requerida
manualmente (consulte la tabla de velocidades
recomendadas).

Boton de accion intermitente - utilice el boton de accion
intermitente (P) para que el aparato funcione de forma
intermitente. El botdn de accion intermitente funcionara
mientras el botén se mantenga apretado.

5 Al acabar de procesar los alimentos, gire el control de
velocidad a la posicion de apagado “OFF” (alinee el control
de velocidad con la luz de encendido @).

® Antes de quitar la tapa, apague y desenchufe el

aparato.

importante

® [l procesador de alimentos no es apto para machacar o
moler granos de café ni para convertir azlcar granulado en
azlcar extrafino.



para usar la licuadora

1

Acople el anillo de cierre @ a la unidad de cuchillas @3,
asegurandose de que el cierre esté colocado
correctamente. Si la junta esta dafada o no esta
correctamente acoplada, el contenido del vaso
podria derramarse.
Ajuste la unidad de cuchillas @ dentro de la base @®.
Enrosque el conjunto de cuchillas sobre el vaso,
asegurandose de que el conjunto de cuchillas esté
totalmente ajustado @. Consulte los graficos en la parte
inferior de la base del siguiente modo:

G - posicion de desbloqueo

@ - posicion de bloqueo
La licuadora no funcionara si no se ensambla
correctamente.
Coloque los ingredientes en el vaso.
Acople el tapdn de llenado a la tapa, luego ponga la tapa
sobre el vaso y gire en el sentido de las agujas del reloj @
para que quede bien sujeta.
Coloque la licuadora sobre la unidad de potencia y girela en
el sentido de las agujas del reloj @ para que quede bien
sujeta.
El aparato no funcionara si la licuadora no esta
acoplada correctamente en el enclavamiento.
Seleccione una velocidad (consulte la tabla de velocidades
recomendadas) o utilice el control de accién intermitente.

consejos

Al hacer mayonesa, afiada todos los ingredientes excepto el
aceite en la licuadora. Retire el tapén de llenado. A
continuacion, con el aparato en marcha, vierta el aceite
lentamente a través del orificio de la tapa.

Las mezclas espesas, por ejemplo patés y salsas, podrian
quedarse apelmazadas en los lados del vaso; raspe los
lados con una espatula y mezcle con el resto para seguir
batiendo. Si la mezcla es dificil de batir, afada mas liquido.
Picar hielo - accione el boton de accion intermitente hasta
que el hielo picado alcance la consistencia deseada.

No se recomienda procesar especias ya que pueden danar
las piezas de plastico.

El aparato no funcionara si la licuadora no esta acoplada
correctamente.

Para picar ingredientes secos, corte en trozos, retire el
tapon de llenado y, seguidamente, con el aparato en
marcha, afiada los trozos uno a uno. Ponga la mano por
encima del orificio. Para obtener un mejor resultado, vacie el
vaso regularmente.

No utilice la licuadora para guardar liquidos. Manténgala
vacia antes y después de utilizarla.

Nunca mezcle cantidades superiores a 1,5 litros; la cantidad
debe ser menor para liquidos espumosos, como los batidos
a base de leche.
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tabla de velocidades recomendadas

herramienta/ funcién velocidad tiempo de | capacidades
accesorio recomendada | procesa- | maximas
miento ¥
Cuchillas Preparados para tartas en un solo paso Max 15-20 seg. | 1,5 Kg peso de la harina
Masa - mezclar mantequilla con harina Med — Méax 10 seg. 340 g peso de la harina
Anadir agua para mezclar los ingredientes 10-20 seg.
de la masa
Trocear pescado y carne magra Max 10-30 seg. [600 g
Patés y terrinas ternera magra max
Cortar hortalizas y verduras Pulse 5-10seg. |500 g
Picar frutos secos Max 30-60 seg. |200 g
Hacer puré con fruta blanda, hortalizas y verduras Max 10-80 seg. |1 Kg
y fruta cocidas
Salsas, alifios y salsas para mojar Max 2 min. max |800 g
Cuchilla con disco de | Sopas frias Empezar con una| 30-60 seg. | 1,5 litros
capacidad max velocidad lenta y
Batidos/pastas para rebozar aumentar hasta | 15-30 seg. |1 litros
el maximo
Batidor de varillas doble| Claras de huevo Max 60-90 seg. |6 (200 g)
Huevo y azlcar para bizcochos sin mantequilla Max 4-5min. |3 (150 g)
Nata Max 30 seg. 500 ml
Batir manteca y azUcar Max 2 min. max | 200 g manteca
200 g azUcar
Utensilio para massa Misturas levedadas Max 60 seg. 1 Kg peso total
Harina de pan Max 60 seg. 600 g peso de la harina|
Harina de pan integral Max 60 seg. 500 g peso de la harina|
Utensilio para Batir nata y purés de fruta Min - Baja 60 seg. 300 g nata,
incorporar ingredientes 300 g puré
Claras de huevo en mezclas pesadas Min - Baja 60 seg. 600 g peso total
Macarrones Min - Baja 60 seg. 500 g peso total
Discos - rebanador/ Alimentos duros como zanahorias 0 queso duro. Med — Méx -
rallador Alimentos mas blandos como pepinos o tomates Min - Med - No llene el bol por
Disco rallador extrafino | Queso parmesano, patatas para hacer bolitas de Max - encima de la
patata alemana. capacidad maxima
Disco para patatas fritas | Corta patatas para hacer patatas fritas finas e Max - marcada en el mismo
ingredientes para guisos y salsas (por ejemplo,
pepino, manzana y pera)
Licuadora Bebidas y liquidos frios Max 15-30 seg. |[1,5 litros
Sopas a base de caldo Max 30 seg. 1,2 litros
Sopas preparadas con leche Max 30 seg. 1 litros

RIESGO DE ESCALDARSE: Deje que los ingredientes calientes se enfrien hasta

temperatura ambiente antes de mezclarlos.

que alcancen la

de jengibre

Minibol y cuchilla Carne Max 20 seg. + | 200 g ternera magra
botén de
accion
intermitente
Picar hierbas aroméaticas Max 30 seg. 159
Picar frutos secos Max 30 seg. 50g
Mayonesa Max 30 seg. 2 huevos
300 g de aceite
Purés Max 30 seg. 200 g
Exprimidor de citricos | Frutas mas pequefas, por ejemplo, limas y limones Min - Baja - 1 Kg
Frutas méas grandes, por ejemplo, naranjas
y pomelos
extractor de zumo Exprimir fruta dura y hortalizas p. €j., manzanas Maéx - 800 g manzanas
de metal y zanahorias 600 g de zanahorias
Exprimir fruta blanda, p. €j., uvas y tomates Max - 500 g
Molinillo triturador Procesar una variedad de especias Maéx 30-60 seg. |50 g
Moler granos de café Max 30 seg.
Picar frutos secos Pulse 10 seg. 50g
Procesar dientes de ajo, chilis frescos y raiz Pulse 10 seg. 3049

% Esto es solo una orientacion y variaré dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se procesen.



uso de los accesorios

Consulte la tabla de velocidades recomendadas para cada
accesorio.

@ cuchilla

La cuchilla es el accesorio mas versatil de todos. La textura
obtenida depende del tiempo de procesamiento.

Para obtener texturas mas gruesas, utilice el control de
accion intermitente.

Utilice la cuchilla para elaborar masas para tartas y pasteles,
picar carne cruda y cocida, verduras, frutos secos, paté,
salsas, purés, sopas y también para rallar galletas y pan.

consejos

® Antes de procesar alimentos como carne, pan o verduras,
cortelos en cubos de 2 cm aproximadamente.

® Rompa las galletas en trozos e introduzcalos por el tubo de
entrada de alimentos con el aparato en marcha.

® Para hacer masa para pasteles, utilice manteca recién
sacada de la nevera y cortada en cubos de 2 cm.

® Tenga cuidado de no exceder el tiempo de procesamiento.

utensilio para amasar

Use este accesorio para masas con levadura.

® Coloque los ingredientes secos en el bol y aflada el liquido
por el tubo de entrada de alimentos con el aparato en
marcha. Procese los ingredientes hasta obtener una bola de
masa elastica y suave; el proceso suele tardar 60 segundos.

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

disco de capacidad max

Al mezclar liquidos en el bol, se debe utilizar el disco de
capacidad méx con la cuchilla. Evita las fugas y mejora el
rendimiento de corte de la cuchilla.

Acople el bol sobre la unidad de potencia.

Ajuste la cuchilla.

Afada los ingredientes que vaya a procesar.

Coloque el disco de capacidad en la parte superior de la
cuchilla asegurandose de que encaje correctamente en el
borde interior del bol . No haga presiéon sobre el
disco de capacidad.

5 Ponga la tapa y encienda el aparato.

MO0 N 2

@ batidor de varillas doble (si se incluye)

Utilicelo para mezclas ligeras como, por ejemplo, claras de
huevo, nata, leche evaporada y para montar claras de huevo
con azlcar para bizcochos ligeros.

uso del batidor de varillas

1 Acople el bol sobre la unidad de potencia y luego agregue el
eje motor desmontable.

2 Inserte cada varilla @ hasta el fondo en el cabezal.

3 Acople el batidor de varillas girandolo con cuidado hasta
que encaje en el eje motor.

4 Anada los ingredientes.
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5 Coloque la tapa asegurandose de que el extremo del eje
quede situado en el centro de la tapa.
6 Encienda el aparato.

importante

® EIl batidor de varillas no es adecuado para
preparados para tartas en un solo paso ya que
estas mezclas son demasiado pesadas y podrian
estropearlo. Utilice siempre la cuchilla.

consejos

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

® Antes de utilizar el bol y las varillas, asegurese de que estén
limpios y sin restos de grasa.

batir manteca y aziacar

® Para obtener mejores resultados, hay que dejar que la
manteca se ablande a temperatura ambiente (20 °C) antes
de batirla. NO utilice manteca directamente de la
nevera ya que esto podria estropear el batidor de
varillas.

® | os ingredientes mas pesados como la harina y la fruta seca
se deben incorporar a mano.

® No exceda la capacidad méaxima o el tiempo de
procesamiento indicados en la tabla de velocidades
recomendadas.

discos rebanadores/ralladores

discos rebanadores/ralladores reversibles -

2mm ¢, 4mm @

Utilice el lado rallador para rallar queso, zanahorias, patatas
y alimentos de textura similar.

Utilice el lado rebanador para el queso, zanahorias, patatas,
col, pepino, calabacines, remolacha y cebollas.

disco rallador extrafino @ (si se incluye)

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

disco para patatas fritas @) (si se incluye)

Corta patatas para hacer patatas fritas finas e ingredientes
para guisos y salsas (por ejemplo, pepino, manzana y pera)

seguridad

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

® Maneje los discos de corte con mucho cuidado ya
que estan muy afilados

® No llene demasiado el bol - no exceda la
capacidad maxima marcada en el bol.

para utilizar los discos de corte

1 Acople el bol sobre la unidad de potencia y luego agregue el
eje motor desmontable.

2 Sujetandolo por la parte central, coloque el disco sobre el
eje motor con el lado apropiado hacia arriba @.

3 Cologue la tapa.

4 Coloque los alimentos en el tubo de entrada.
Elija el tubo de entrada adecuado al tamafo de los
alimentos. El empujador contiene un tubo de entrada de
alimentos mas pequefio para procesar los elementos de uno
en uno o para ingredientes pequefios.



Para usar el tubo de entrada de alimentos pequefo,
introduzca primero el empujador grande en el tubo de
entrada.
Para usar el tubo de entrada de alimentos grande,
introduzca los dos empujadores a la vez.

5 Encienda el aparato y empuje cada trozo firmemente con el
empujador; nunca meta los dedos en el tubo de
entrada de alimentos.

consejos

® Utilice ingredientes frescos

® No corte los alimentos en trozos demasiado pequefios.
Llene el tubo de entrada de alimentos casi hasta arriba. Asf
evitara que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla. Como alternativa, utilice el tubo de entrada de
alimentos pequefio.

® Al utilizar el disco para patatas fritas, coloque los
ingredientes en sentido horizontal.

® Al rebanar o rallar: los alimentos colocados en sentido
vertical @ salen mas cortos que los que se colocan en
sentido horizontal @.

® Después de procesar los alimentos, siempre quedaran
pequenos restos de comida en el disco o en el bol.

@ utensilio para incorporar
ingredientes (si se incluye)

Use este utensilio para incorporar ingredientes ligeros a
mezclas méas pesadas, por ejemplo, merengues, MOUSSeS y
purés de fruta con nata o crema.

1 Acople el bol sobre la unidad de potencia y luego agregue el
eje motor desmontable.

2 Inserte la paleta @ hasta el fondo en el cabezal.

3 Acople el utensilio para incorporar ingredientes girandolo
con cuidado hasta que encaje en el eje motor.

4 Anada los ingredientes.

5 Coloque la tapa asegurandose de que el extremo del eje
quede situado en el centro de la tapa.

6 Sel 1e la velocidad min - baja.
para quitar el batidor
Retire el batidor del cabezal apretando el botdn de
liberaciéon @.

consejos

® No utilice una velocidad alta ya que se necesita una
velocidad baja para optimizar el rendimiento del utensilio
para incorporar ingredientes.

® Para obtener mejores resultados, no bata demasiado las
claras de huevo o la nata ya que el utensilio para incorporar
ingredientes no podra remover la mezcla correctamente si la
mezcla batida es demasiado consistente.

® No remueva la mezcla durante mas tiempo del que se indica
en la tabla de velocidades recomendadas ya que se
eliminara el aire y la mezcla quedara demasiado blanda.

® Cualquier ingrediente que quede sin mezclar en la paleta o
en los lados del bol se debe incorporar poco a poco con la
espatula.
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@ minibol y cuchilla (si se incluye)

Utilice el minibol procesador para trocear hierbas aromaticas
y procesar ingredientes en cantidades pequefias, por
ejemplo, carne, cebolla, frutos secos, mayonesa, verduras,
purés, salsas y papilla para bebés.

® minicuchilla
® minibol

para usar el minibol y la cuchilla

1 Acople el bol sobre la unidad de potencia y luego agregue el
eje motor desmontable.

2 Acople el minibol sobre el eje motor desmontable;
asegurese de que las secciones cortadas queden alineadas
con las lenguietas de fijacion @ en el bol principal.

Nota: la tapa del bol principal no se puede acoplar si el
minibol no esté colocado correctamente.

3 Coloque la cuchilla sobre el eje motor @.

Anada los ingredientes que vaya a procesar.

5 Ponga la tapa y encienda el aparato.

~

seguridad

® No quite nunca la tapa hasta que la cuchilla se haya parado
completamente.

® | as cuchillas estan muy afiladas; manéjelas siempre con
cuidado.

importante

® No procese especias ya que podrian dafar el plastico.

® No procese alimentos duros como granos de café, cubitos
de hielo o chocolate ya que podrian dafar la cuchilla.

consejos

® | as hierbas aroméaticas se pican mejor si estan limpias y
secas.

® Afada siempre un poco de liquido al mezclar ingredientes
cocinados para hacer papilla.

® Antes de procesar alimentos como carne, pan o verduras,
cortelos en cubos de 1 0 2 cm aproximadamente.

® Al hacer mayonesa, afiada el aceite por el tubo de entrada
de alimentos.

@) molinillo triturador (si se incluye)

Utilice el molinillo triturador para procesar ingredientes secos
como, por ejemplo, frutos secos o granos de café y para
triturar especias como:

granos de pimienta negra, semillas de cardamomo, semillas
de comino, semillas de cilantro, semillas de hinojo, raiz
fresca de jengibre, dientes de ajo y chilis frescos.

@ jarra del molinillo
® conjunto de cuchillas del molinillo triturador

para usar el molinillo triturador

1 Coloque los ingredientes en el conjunto de cuchillas ®.

2 Acople la jarra (@) y girela en el sentido de las agujas del reloj
para que quede bien sujeta @.

3 Coloque el molinillo sobre la unidad de potencia y girelo en
el sentido de las agujas del reloj para que quede bien sujeto
®.

4 Seleccione una velocidad o utilice el control de accion
intermitente (P).



seguridad

Nunca acople la unidad de cuchillas a su procesador de
alimentos sin que la jarra esté colocada.

Nunca desenrosque la jarra mientras el molinillo esté
acoplado al aparato.

No toque las cuchillas afiladas — Mantenga la unidad de
cuchillas fuera del alcance de los nifios.

Nunca retire el molinillo hasta que las cuchillas se hayan
parado completamente.

Para garantizar la vida Gtil de su molinillo, no lo haga
funcionar durante mas de 60 segundos seguidos. Apaguelo
tan pronto como haya logrado la consistencia adecuada.
El aparato no funcionara si el molinillo no esta acoplado
correctamente.

No procese raiz de circuma en el molinillo ya que es
demasiado dura y podria dafar las cuchillas.

consejos

Para obtener un resultado 6ptimo al procesar especias, le
recomendamos que no procese mas de 50 g a la vez en el
molinillo.

Las especias enteras conservan su sabor durante mucho
mas tiempo que las especias molidas, por eso, es mejor
moler una cantidad pequefna cada vez para conservar el
sabor.

Es mejor tostar las especias enteras antes de molerlas para
que liberen el maximo sabor y los aceites esenciales.
Corte el jengibre en trozos pequefios antes de procesarlo.
Para obtener mejores resultados, se recomienda utilizar el
minibol para picar hierbas aromaticas.

exprimidor de citricos (si se incluye)

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

@ cono
© colador

para utilizar el exprimidor de citricos

1

Acople el bol sobre la unidad de potencia y luego agregue el
eje motor desmontable.

Acople el colador dentro del bol; asegurese de que el asa
del colador coincida con el asa del bol y que quede bien
sujeta en su posicion @.

Coloque el cono sobre el eje motor y girelo hasta que llegue
abajo @.

Corte la fruta en mitades. Luego encienda el aparato y
presione la fruta sobre el cono.

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

Para obtener los mejores resultados, guarde y exprima la
fruta a temperatura ambiente y haga rodar la fruta sobre una
superficie de trabajo antes de exprimirla.

Para ayudar a extraer el zumo, mueva la fruta de un lado a
otro antes de exprimirla.

Cuando exprima grandes cantidades de fruta, vacie el
colador de forma regular para impedir la acumulacion de
pulpa y semillas.
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@9 extractor de zumo (si se incluye)

©@ee®

Utilice el exprimidor centrifugo para extraer el zumo de frutas
duras y de hortalizas.

seguridad

No utilice el extractor de zumo si el filtro esta
daiado.

Utilice unicamente el empujador suministrado. Nunca meta
los dedos en el tubo de entrada de alimentos. Desenchufe
el aparato antes de desobstruir el tubo de entrada de
alimentos.

Antes de quitar la tapa, desconecte el aparato y espere a
que el filtro se detenga.

Nunca utilice un accesorio dafiado.

empujador
tapa
despulpador
tambor del filtro

para usar el extractor de zumo

Acople el bol a la unidad de potencia @.

Coloque el despulpador dentro del tambor del filtro
asegurandose de que las lenglietas encajen en las ranuras
en el fondo del tambor @.

Coloque el tambor del filtro @.

Coloque la tapa del accesorio sobre el bol, girela hasta que
esté bien sujeta y el tubo de entrada de alimentos quede
sobre el asa @. El extractor de zumo no funcionara
si el bol o la tapa no estan correctamente
ajustados en el enclavamiento.

Corte la comida para que encaje bien en el tubo de entrada
de alimentos.

Encienda el aparato y empuje de forma uniforme con el
empujador - nunca meta los dedos en el tubo de
entrada de alimentos. Procese bien los alimentos antes
de afadir mas.

Después de afnadir el uUltimo trozo, deje que el extractor de
zumo funcione durante 30 segundos mas para extraer todo
el zumo del tambor del filtro.

importante

Si el extractor de zumo empieza a vibrar, desconecte el
aparato y vacie la pulpa del tambor. (El extractor de zumo
vibra si la pulpa no esta distribuida uniformemente).

® | a capacidad méaxima que se puede procesar de una sola

vez es de 800 g de fruta o verduras (consulte la tabla de
velocidades).

Algunos alimentos muy duros pueden hacer que el extractor
de zumo vaya mas lento o que se pare. Si esto sucede,
desconecte el aparato y limpie el filtro.

® Desconecte el aparato y limpie el colector de pulpa

regularmente durante el uso.

consejos

Antes de procesar los alimentos, quite los huesos y las
semillas (p. gj., pimiento, meldn o ciruela) y las pieles duras
(p. €j., meldn o pina). No necesita pelar o quitar el corazéon
de las manzanas ni de las peras.

Utilice frutas y hortalizas frescas y en su punto.

Para extraer el maximo zumo, ponga cantidades pequefas
ala vez en el tubo de entrada y empuje lentamente.



® Citricos — pele y retire la corteza blanca, de lo contrario, el
zumo puede ser amargo. Para obtener mejores resultados,
utilice el exprimidor de citricos.

caja para ordenar los accesorios (si
se incluye)

Su procesador de alimentos se entrega con una caja de
almacenamiento para guardar los discos.

1 Coloque los discos en la caja de almacenamiento cuando
no los utilice @.

2 La caja de almacenamiento esté equipada con un cierre de
seguridad; cierre la tapa para que quede bloqueada. Para
abrir, levante la tapa @.

cuidado y limpieza

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

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

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

unidad de potencia

® | impiela con un trapo hiumedo y séquela a continuacion.
Asegurese de que el area de enclavamiento no muestre
restos de comida.

® No sumerja la unidad de potencia en agua.

® Recoja el exceso de cable en el lugar de almacenamiento
situado en la parte trasera de la unidad de potencia @.

licuadora

1 Vacie el vaso, desenrosque la unidad de cuchillas girando
hacia la posiciéon de desbloqueo E para soltarla. A
continuacion, retire la unidad de cuchillas empujando hacia
arriba desde abajo.

® Hay que tener cuidado al quitar la unidad de cuchillas de la
base.

2 Lave el vaso a mano.

3 Quite el anillo de cierre y lavelo.

4 No toque las cuchillas afiladas. Lavelas utilizando un cepillo
con agua caliente y detergente y aclérelas bien con agua del
grifo. No sumerja la unidad de cuchillas en agua.

5 Deje secar con las cuchillas hacia abajo.

batidor de varillas doble

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

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

molinillo triturador

® Saque la unidad de cuchillas de la jarra girandola en sentido
contrario a las agujas del reloj.

® | ave la jarra @ mano.

® No toque las cuchillas afiladas — limpielas con un cepillo
utilizando agua caliente con jabon, a continuacion, aclérelas
bien debajo del grifo. No sumerja la unidad de
cuchillas en el agua.

® Pdngala boca abajo y déjela secar.

35

utensilio para incorporar ingredientes

® Retire el batidor del cabezal apretando el boton de
liberacion @. Lavelo con agua caliente y jabdn.

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

® | as cuchillas en la base del tambor del filtro estan muy
afiladas, tenga cuidado al manejar y limpiar el tambor.
otras piezas

® | Avelas a mano y séquelas completamente.

® Como alternativa, pueden lavarse en la bandeja superior del
lavavajillas. Evite colocar los articulos en la bandeja inferior
directamente por encima del elemento térmico. Se
recomienda utilizar un programa corto y a baja temperatura
(50°C maximo).

Articulo Articulo adecuado
para lavar en
el lavavajillas

bol principal, minibol, tapa, empujador v

cuchillas, utensilio para amasar v

eje de transmision desmontable v

discos v

disco de capacidad max v

batidores de varillas/paletas del

utensilio para incorporar ingredientes v

No sumerja el cabezal en agua

vaso de la licuadora, tapa, tapén v

de llenado

unidad de cuchillas y anillo de cierre x

para la licuadora

extractor de zumo v

conjunto de cuchillas del molinillo X

triturador

jarra del molinillo triturador v

espatula v

servicio técnico y atencion al cliente

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

Si tiene algun problema con el funcionamiento
del procesador, antes de llamar para solicitar
ayuda, consulte la guia de soluciéon de problemas.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

Pdngase en contacto con el establecimiento en el que
compro el aparato.

Disenado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
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 electrodomeésticos, en el producto aparece un contenedor de
basura mévil tachado.
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Guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El procesador no funciona.

No hay corriente.
No se enciende luz indicadora/de encendido.

El bol no se ha acoplado correctamente
en la unidad de potencia.

La tapadera del bol no se ha
cerrado correctamente.

Compruebe que el procesador esté
enchufado.

Compruebe que el bol se encuentra
correctamente acoplado, con el asa
hacia la derecha.

Compruebe que el cierre de la
tapadera esta bien ubicado en
la zona del asa.

El procesador no funcionara si
el bol y la tapadera se han
acoplado incorrectamente.

El molinillo/picadora compacto no
funcionara.

El molinillo/picadora compacto no se ha
ajustado correctamente.

El molinillo/picadora compacto no se ha
ensamblado correctamente.

El molinillo/picadora compacto no
funcionara si no esté acoplado
correctamente en el enclavamiento.
Compruebe que la unidad de
cuchillas esté bien ajustada dentro
de la jarra del molinillo/picadora
compacto.

La licuadora no funciona.

La licuadora no se ha acoplado correctamente.

La licuadora no se ha ensamblado
correctamente.

La licuadora no funcionara si no esta
acoplada correctamente al
enclavamiento.

Compruebe que la unidad de
cuchillas esté bien ajustada dentro
del vaso.

El procesador se detiene o se ralentiza
durante el proceso.

Proteccion de sobrecarga accionada.
Procesador sobrecargado o sobrecalentado
durante el funcionamiento.

Capacidad méxima sobrepasada.

Apague, desenchufe y deje que el
aparato se enfrie durante 15 minutos
aproximadamente.

Consulte la tabla de velocidades para
comprobar las capacidades maximas
que se pueden procesar.

La licuadora gotea por la base del
conjunto de cuchillas.

Falta el sello.
Sello incorrectamente colocado.
Sello dafiado

Compruebe que el sello esté bien
colocado y sin dafnar. Consulte
“servicio técnico y atencién al cliente”
para un sello de recambio.

El anillo de cierre de la licuadora falta de la

unidad de potencia al sacarla del embalaje.

El anillo de cierre se empaqueta preacoplado a
la unidad de cuchillas.

Desenrosque el vaso y compruebe
que el anillo de cierre esté acoplado a
la unidad de cuchillas.

Consulte “servicio técnico y atencion
al cliente” para un sello de recambio.

Mal rendimiento de los.

Consulte los consejos de la seccion oportuna “Utilizar el accesorio”. Compruebe que
los accesorios estén correctamente ensamblados.
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Turkce

Kullanim yonergelerini okumadan 6nce 6n sayfayi ceviriniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

Bigaklar ve diskler ¢ok keskindir, dikkatli tutun. Tutarken ve

temizlerken kesici kenardan uzak durarak tepesinden parmak

uclarinizla tutun.

Robotu elinizle kaldirmayin veya tasimayin — elle tutmak yaralanmaya

neden olabilir.

Kaseyi bosaltmadan dnce daima bigagi ¢ikartin.

Gu¢ kaynagina bagliyken ellerinizi ve malzemeleri robot kasesinden ve

mikser kabindan uzak tutun.

Aleti kapatin ve fisini cekin:

O parcalari takmadan veya cikartmadan once;

o kullanilmadiginda;

O temizlemeden Once.

Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin. Bu is icin

mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

Bicak unitesini, blender haznesi veya kompakt dograyici/ogutlicu

takih degilken asla gug¢ unitesine yerlestirmeyin.

Kapagi kaseden veya blenderden ya da kompakt dograyici/ogutucuyu

gu¢ unitesinden ¢ikartmadan once:-

o cihazi kapatin;

© tim pargalarin/bicaklarin tamamen durmasini bekleyin;

© blender haznesini veya kompakt dograyici/6guticuyu bigak
tertibatindan dondurerek ¢ikartmamaya dikkat .

HASLANMA RISKi: Sicak malzemeler karistirlmadan énce oda

sicakligina sogumaya birakilmalidirlar.

Cihazi ¢alistirmak icin kapak yerine daima ag¢/kapat hiz ayar digmesini

kullanin.

Kilitleme mekanizmasi asiri yuke maruz kaldiginda cihaz hasar

gorecektir ve yaralanmaya neden olabilecektir.

Mutfak robotunuzu kullanmadiginizda daima fisten gekin.

Asla onaylanmamis parcalar kullanmayin.

Calisirken cihazin basindan asla ayriimayin.

Asla hasarli bir cihaz kullanmayin. Kontrol veya tamir ettirin: bkz. ‘servis

& musteri hizmetleri’.

Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin

Islanmamasina 6zen gdsterin.

Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya da sicak

ylzeylere temas etmesini dnleyin.

Onerilen hiz tablosunda belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin.
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Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendirilmelidir.
Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erisemeyecegdi yerde tutun.

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 iligskin talimatlari almalari ve olasi
tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.
Robotunuzun/mikserinizin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.
Maksimum deger en buyuk yuku ¢eken eklentiye baglhdir. Diger
eklentiler daha az gug ¢ekebilir.

Her bir ek i¢in daha fazla guvenlik uyarilari icin “eklerin kullanimi”
altindaki ilgili bolume bagvurun.

blender glivenligi

HASLANMA RISKi: Sicak malzemeler karistirlmadan énce oda
sicakligina sogumaya birakilmahdirlar.

Bicak tertibatini tutarken her zaman dikkat edin ve temizlerken
bigaklarin keskin kenarlarina dokunmaktan kaginin.

Mikseri sadece kapagi takiliyken kullanin.

Hazneyi sadece verilen bigak tertibati ile kullanin.

Mikseri asla bog calistirmayin.

Mikserinizin uzun 6murld olmasi igin 60 saniyeden fazla galistirmayin.
Smoothie tarifler — dondurulurken kati hal almis malzemeleri asla
karistirmayin, hazneye koymadan once kirin.

Asla maks. seviyeden — 1,5 litre - fazlasini karistirmayin.
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dilimleme/dograma diski glivenligi

Kesme diski tamamen durmadan kapagi asla kaldirmayin.
Kesme disklerini dikkatli tutun — cok keskindirler.

Kaseyi asiri doldurmayin - kase Uzerinde isaretlenmis maksimum
kapasite duzeyini agmayin.

mini kase ve bicak guvenligi
Bigcak tamamen durmadan kapagi asla agmayin.
Bigaklar ¢cok keskindir — daima dikkatli tutun.

kompakt dograyici/oglitiicu glivenligi

Surahiyi takmadan énce bigak birimini hicbir zaman éguttctye takmayiniz.
Cihaza kompakt dograyici/6gutlict takiliyken kaseyi asla dondirerek
cikartmayin.

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

Bicaklar tamamen durana kadar kompakt dograyici/6guticiyi asla
cikartmayin.

Kompakt dograyici/6gticinizin uzun émirli olmasi icin sirekli olarak 60
saniyeden fazla calistirmayin. Dogru yogunluga ulasir ulasmaz aleti kapatin.
Cihaz kompakt dograyici/6gitict dogru takilmamissa calismayacaktir.
Ogitiicti de zerdecal kéklerini islemeyin, cok sert oldugundan bicaklara zarar
verebilir.

kati meyve presi guvenligi

Filtre hasarliysa kati meyve presini kullanmayin.

Sadece saglanan iticiyi kullanin. Asla parmaklarinizi besleme haznesine
sokmayin. Besleme haznesindeki tikanikli§i temizlemeden dnce fisi ¢cekin.
Kapagi ¢ikarmadan once kapatin ve filtrenin durmasini bekleyin.

Hic bir zaman hasarli ek parg¢a kullanmayin.
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2

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginizin cihazin alt tarafinda 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 énce

Bicaktan plastik bigak kapaklarini gikarin. Bigaklar ¢ok
keskindir, dikkatli olun. Bu kapaklar bigag-1 sadece
Uretim ve nakil sirasinda koruduklarindan atilmalidirlar.
Pargalari yikayin, bkz. ‘bakim & temizlik’

parcalar

mutfak robotu

POV

glc birimi

tahrik mili ile birlikte kase
ctkarilabilir kumanda mili
kapak

besleme borusu

iticiler

glvenlik kilitleri

hiz/puls kumandasi

glc acik 1191

kordon sarma yuvasi (arkada)

blender

@O

e >

doldurma kabi
kapak

kase

sizdirmaz halka
bigak unitesi
taban

— standart ekler

kesici bigak

hamur yogurucu

maksimum kapasite diski
2mm dilimleme/dograma diski
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- opsiyonel ekler

Asagida listelenen eklerin hepsi mutfak robotunuzda
olmayabilir. Ekler model ¢esidine gore degisir. Daha fazla
bilgi veya ilave pargalari nasil siparis edebileceginiz igin
“servis ve musteri hizmetleri” bolimiine bakin.

SESESISISESERESESES)

Gift cirpici (varsa)

4mm dilimleme/dograma diski (varsa)
ekstra ince dograyici diski (varsa)
parmak patates diski (varsa)

hamur karistirici (varsa)

mini kase ve bicak (varsa)

ogutici (varsa)

narenciye sikacagi (varsa)

katl meyve presi (varsa)

ekleri saklama kabi (varsa)

mutfak robotunun kullanimi

1

Kaseyi gli¢ Unitesine takin. Sapi sag tarafa dogru
yerlestirin ve kilitleninceye kadar ileri dogru @ cevirin.
Kase tahrik mili Gzerine bir eklenti takin.

Not: Diskler, mini kase, ¢irpici, hamur karistiriciy1 ve
narenciye presi kullanilirken ayrilabilir tahrik mili @
takilmahdir.

Her zaman kaseyi ve eki robota malzemeleri eklemeden
once yerlestirin.

Kapag yerlestirin — tahrik milinin/aletinin Ustinin kapagdin
ortasina yerlestiginden emin olun @.

Kase veya kapak diizgiin olarak takilmadiginda mutfak
robotu calismayacaktir. Besleme tiipiiniin ve kase
tutacaginin sag tarafa yerlestirilip yerlestirilmedigini
kontrol edin.

Fise takin, Gug Aclik 151g1 yanacaktir. Sunlardan birini
segin: -

Hiz Kontrolli — gereken hiz manuel olarak segilir (Onerilen
hiz tablosuna bakin).

Puls — Kisa araliklarla Puls (P) modunu kullanin. Puls,
kontrol bu pozisyonda tutuldugu siirece calisacaktir.
Kullanimin sonunda hiz kontroliini ‘KAPALI’' pozisyonuna
getirin (Hiz kontroltnd glc agik 1131 ile hizalayin @).
Kapagi ¢cikarmadan 6nce daima kapatin ve fisten
cekin.

6nemli

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



blender’inizin kullanimi

1 Sizdirmaz halkay! @ bigak Unitesine @ yerlestirin —
contanin dogru yerlestiginden emin olun. Eger conta zarar
gordiiyse veya yanls yerlestirildiyse sizdirma
meydana gelir.

2 Bigak Unitesini (® tabanin igine @ klipsleyin.

3 Bigak tertibatini hazne lizerine takin — bigak tertibatinin
sikica oturdugundan emin olun @. Tabanin altinda
bulunan grafige bakin:

@ — kilit agik pozisyon
@ - kilitli pozisyon
Mikser yanlis yerlestirilirse calismayacaktir.

4 Malzemelerinizi kabin icine koyun

5 Doldurma kapagini kapaga takin sonra kapagi hazneye
takip kilittemek igin saat yoninde déndirin @.

6 Blenderi gui¢ Unitesi Gzerine yerlestirin ve kilitlemek igin
saat yoninde @ cevirin.

® Mikser dogru yerlestiriimemisse cihaz galismayacaktir.

7 Bir hiz segin (6nerilen hiz tablosuna bakin) veya puls
kontrolind kullanin.

énemli

® Mayonez yaparken mikserin igine yag hari¢ bltin
malzemeleri koyun. Doldurma kabini gikarin. Sonra, cihaz
calisirken, yagi kapaktaki delikten yavasga ekleyin.

® Yogun karisimlarin, érn. pateler ve dipler, kazinmasi
gerekebilir. Eger karigimin islenmesi zorsa, daha fazla sivi
ekleyin.

® Buz pargalama - buz istenen yodunlukta pargalanana kadar
puls modunda kisa araliklarla ¢alistirin.

® Baharatlarin islenmesi plastik pargalara zarar
verebilecekleri igin dnerilmemektedir.

® Mikser dogru yerlestiriimemisse cihaz ¢alismayacaktir.

® Kati malzemelerin karistirimasi — pargalar halinde kesin,
doldurma kabini gikarin sonra cihaz ¢alisirken pargalari
teker teker atin. Elinizi agikliktan uzak tutun. En iyi
sonuglar igin duzenli olarak bosaltin.

® Mikseri, muhafaza kabi olarak kullanmayin. Mikser kabi
kullanimdan énce ve sonra bos olmalidir.

® 15 litre Gzerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi
képukll sivilar icin bu miktar daha az olmali.
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onerilen hiz tablosu

Aracg/Aparat Islevi onerilen hiz islem Maksimum
siiresi % kapasite
Kesici Bigak Hepsi bir arada kek karigimlari Maks 15-20 saniye | 1,5Kg un agirhgi
Hamur yogurma — yagi unla yogurma Orta - Maks 10 saniye 3409 un agirhgi
Hamur malzemelerini birlestirmek icin su 10-20 saniye
ekleme
Balik pargalama ve yagsiz kiyma Maks 10-30 saniye | 600g
kofteleri ve sebzeleri parcalama maks. yagsiz et
sebzeli parcalama Puls 5-10 saniye | 500g
kuruyemis pargalama Maks 30-60 saniye | 200g
Yumusak meyveleri, pismis meyve ve sebzeleri Maks 10-30 saniye | 1Kg
pure haline getirme
Soslar, ezmeler ve gokeltmeler Maks 2 dakika maks.| 800g
Bigcak maksimum Soguk gorbalar Dislk hizda 30-60 saniye | 1,5 litre
kapasite diski baslayin ve
Milkshakeler / pasta hamurlar maksimum hiza | 15-30 saniye | 1 litre
dogru gikin
Cift cirpici Yumurta beyazi Maks 60-90 saniye | 6 (2009)
Yagsiz mayall hamur igin yumurta ve seker Maks 4-5 min 3 (1509)
Krema Maks 30 saniye 500 ml
Krema yapma yagi ve seker Maks 2 dakika maks.| 200g yad
200g seker
Yogurma araci Mayal karigimlar Maks 60 saniye 1Kg toplam agirlk
Beyaz Ekmek Unu Maks 60 saniye 600g un agirhgi
Tam Bugday Ekmegi Unu Maks 60 saniye 500g un agirhgi
Devsirme aleti Krema ve meyve plreleri ¢cirpma Min - Dlsik 60 saniye 300g krema,
300g ptire
Agir karisimlar igine yumurta aki Min - Disuk 60 saniye 600g toplam agirlik
Makaronlar Min - Disuk 60 saniye 500g toplam agirlik
Diskler — dilimleme/ Havug, sert peynir gibi sert gidalar Orta - Maks -
dograma Salatalik, domates gibi daha yumusak gidalar Min - Orta - Kase lzerinde
Ekstra ince dograyici | Parmesan peyniri, Aiman patates hamur Maks - isaretienmis
tatlilari igin Patatesler maksimum
Parmak patates diski | Ince patates kizartmasi, giiveg ve dip soslar Maks - kapasitesinin zerinde
icin malzemeler (salatalik, elma ve armut gibi) doldurmayin
dograyin.
Blender Sogduk sivilar ve igecekler Maks 15-30 saniye | 1,5 litre
Et suyuna gorbalar Maks 30 saniye 1,2 litre
St ile yapilan gorbalar Maks 30 saniye 1 litre

HASLANMA RISKI: Sicak malzemeler karistirimadan dnce oda sicakligina sogumaya birakiimalidirlar.

Mini kase ve bigak Et Maks 20 saniye 2009 yagsiz et
+ Puls
Otlari dograma Maks 30 saniye 159
Kuruyemis parcalama Maks 30 saniye 509
Mayonez Maks 30 saniye 2 yumurta
3009 yag

Pureler Maks 30 saniye 200g

Narenciye sikacagi Kiguk 6geler, misket limonu ve limon gibi Min - Disuk - 1Kg
Daha blyiik meyveler, portakal ve greyfurt gibi

Kati meyve presi Kati meyve ve sebze sulari igin 6rn. elma ve Maks - 800g elma
havug gibi 600g havug
Uziim, domates gibi yumusak meyvelerin Maks - 5009
suyunu sikmak igin

Ogutuclu Baharatlarin islenmesi Maks 30-60 saniye | 50g
Kahve 6gltme Maks 30 san.
Kuruyemis pargalama Puls 10 san. 509
Sarimsak dislerini, taze cilileri ve kok zencefili Puls 10 san. 30g

isleme

% Bu sadece 6n fikir vermek icindir ve tam tarife ve islenen maddelere bagli olarak degisecektir.
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eklerin kullanimi

Her ek igin 6nerilen hiz tablosuna bakin.

@ kesici bigcak

Bigak tiim ekler iginde en gok yénlii olandir. isleme
sliresinin uzunlugu elde edilecek dokuyu belirleyecektir.
Daha kalin doku igin darbeli kontrol kullanin.

Bicagi, kek ve hamur isi yapiminda, ¢ig ve pismis et,
sebze, ceviz, patates dogramada, ¢orbalari plire yapmada
ve ayrica biskuvi ve ekmek ufalamada kullanin.

ipuclari

islemden gecirmeden 6nce et, ekmek, sebze gibi
yiyecekleri yaklasik 2cm ing¢ klpler halinde kesin.
Biskuiviler ufalanmali ve makine galigirken besleme
haznesinden eklenmelidir.

Pasta yaparken buzdolabindan gikarttiginiz yaglari
beklemeden 2cm ing kiipler halinde dograyarak kullanin.
Fazla karigtirmamaya dikkat edin.

hamur yogurucu

Mayali hamur karigimlari igin kullanin.

Kuru malzemeleri kaseye ekleyin, makine galisirken sivi
malzemeleri besleme haznesinden ekleyin. Dlzgin, elastik
bir hamur topu olusana kadar isleyin, bu yaklasik 60
saniye surecektir.

Tekrar yogururken sadece elde yogurun. Kasenin iginde
tekrar yogurma tavsiye edilmez, ¢linkii bunu yapmak
mutfak robotunun dengesizlesmesine yol agabilir.

maksimum kapasite diski

A WN -

5

Kasede sivilar karistirilirken, maksimum kapasite diskinin
bigak ile birlikte kullaniimasi gerekir. Bu sizintiyi énler ve
dograma bigaginin performansini artirir.

Kaseyi gl¢ Unitesine takin.

Bigag yerlestirin.

islenecek malzemeleri ekleyin.

Kapasite diskini bigagin Gizerine yerlestirin, kasenin
icindeki ¢ikintilara @ yerlestiginden emin olun. Kapasite
diskinin lizerine dogru asagiya itmeyin.

Kapag takin ve caligtirin.

@) cift cirpici (varsa)

Yumurta beyazlari, krema, stt kdpugdu hafif karigimlar igin
ve yag icermeyen bezeler igin yumurta ve seker cirparken
kullanin.

karistiricinin kullanimi

1

6

Kaseyi gli¢ Unitesi Uzerine yerlestirin, sokulebilir tahrik
milini ekleyin.

Her cirpiciyr @ tahrik kafasina sikica yerlestirin.
Karistiriciyi tahrik mili Gzerine diusene kadar dikkatle
doéndurerek takin.

Malzemeleri ekleyin.

Kapagi takin — milin ucunun kapagin ortasina
yerlestiginden emin olun.

Calistirin.
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onemli

® Cirpma hepsi bir arada kek karisimlari yapmak igin
uygun degildir, ¢linkii bu karigimlar ¢ok agir
oldugundan zarar verecektir. Her zaman bigagi
kullanin.

ipuclari

® En iyi sonu¢ yumurtalar oda sicakligindayken elde edilir.

® Karistirma 6ncesinde kase ve karistiricilarin temiz ve
yagsiz oldugundan emin olun.
krema yapma yagi ve seker

® En iyi sonuglar igin, yagin krema yapmadan 6nce oda
sicakliginda (20°C) yumusatmasina izin verilmelidir. Bu,
cirpiciya zarar vereceginden dogrudan buzdolabindan
yag KULLANMAYIN.

® Un ve kurutulmus meyve gibi daha agir icerik maddeleri
elle devsirilmis olmahdir.

® Onerilen hiz tablosunda belirtilen maksimum kapasiteleri
ve islem slrelerini asmayin.

dilimleme/dograma diskleri

cevrilebilir dilimleme/dograma diskleri - 2mm @,
4mm @

Disklerin dograma taraflarini peynir, havug, patates ve
benzer dokudaki gidalar igin kullanin.

Dilimleme tarafini peynir, havug, patates, kabak, salatalik,
sakiz kabagi, pancar ve sogan dilimlemek igin kullanin.

ekstra ince dograyici diski @ (varsa)
Parmesan peyniri ve Alman patatesi igin patates rendeler.

parmak patates diski @ (varsa)
ince patates kizartmasi, giiveg ve dip soslar igin
malzemeler (salatalik, elma ve armut gibi) dograyin.

guvenlik

® Kesme diski tamamen durmadan kapag asla
kaldirmayin.

® Kesme disklerini dikkatli tutun — ¢ok keskindirler.

® Kaseyi asin doldurmayin - kase lizerinde isaretlenmis
maksimum kapasite diizeyini agsmayin.

kesme disklerinin kullanimi

1 Kaseyi gu¢ Unitesi Uzerine yerlestirin, sokilebilir tahrik
milini ekleyin.

2 Orta tutamaklardan tutarak, diski uygun yan Ustlerle tahrik
mili Uzerine yerlestirin @.

3 Kapag: yerlestirin.

4 Yiyecekleri besleme haznesine koyun.
Hangi ebatta besleme haznesi kullanacaginizi segin. itici,
tek malzemeleri veya ince malzemeleri islemek igin daha
kiglk besleme haznesi igerir.
Kiglk besleme haznesinin kullanimi — énce buyuk iticiyi
besleme haznesine koyun.
Blyuk besleme haznesinin kullanimi — her iki iticiyi de
birlikte kullanin.

5 Acin ve iticiyle esit olarak itin — parmaklarinizi asla
besleme haznesinin igine sokmayin.



ipuclar

Taze malzemeler kullanin

Yiyecekleri ¢ok kiiciik kesmeyin. Besleme haznesinin
tamamina yakin doldurun. Bu galisirken yiyeceklerin
yanlardan kaymasini engeller. Alternatif olarak kigik
besleme haznesini kullanin.

Parmak patates diskini kullanirken, lGtfen malzemeleri
yatay yerlestirin.

Dilimlerken veya dograrken: Dik yerlestirilen yiyecekler @
yatay yerlestirilen yiyeceklerden @ daha kisa gikar.
Calistirdiktan sonra diskin tzerinde ya da ¢anagin iginde
her zaman kugclk miktarda artik olacaktir.

@ hamur karistirici (varsa)

-

4

Hamur karistiriciyi, hafif malzemeleri daha agir
karigimlarin igine eklemek igin kullanin, érnegin bezeler,
kremalar ve meyve plreleri.

Kaseyi gli¢ Unitesi (izerine yerlestirin, sokulebilir tahrik
milini ekleyin.

Karistiriclyr @ tahrik kafasina sikica yerlestirin.
Devsirme aletini tahrik mili Gizerine diisene kadar dikkatle
donddrerek takin.

Malzemeleri ekleyin.

5 Kapagi takin — milin ucunun kapagin ortasina

6

yerlestiginden emin olun.

Min - diisiik hiz segin.

cirpiciyi gikartmak igin

Cikartma digmesine @ basarak ¢irpiciyi tahrik kafasindan
ayirin.

ipuclar

Karistirma performansini optimize etmek igin distk hiz
gerektiginden yiksek hiz kullanmayin.

En iyi sonuglar igin, yumurta aki veya kremayi asiri
girpmayin — ¢irpilmis karisim gok siki ise hamur
karistiricinin karisimi dogru karistirmasi mimkin
olmayacaktir.

Hava disari atilacagindan ve karisim gok gevsek
olacagindan 6nerilen hiz tablosunda belirtilenden daha
uzun bir sure karisimi karistirmayin.

Kése kenarlarinda ya da kiregin lzerinde kalan her turlu
karismamis maddeler dikkatlice spatula ile devsirilmelidir.

@ mini kase ve bigak (varsa)

Mini mutfak robotu kasesini, baharatlari kiymak ve et,
sogan, findik, mayonez, sebze, pire, sos ve bebek
mamasi gibi malzemeleri kiiglk miktarlarda islemek icin
kullanin.

@ mini bigak
® mini kase

mini kase ve bicak kullanimi igin

1

Kaseyi gli¢ Unitesi Uzerine yerlestirin, sokulebilir tahrik
milini ekleyin.

Mini k&se gikarilabilir tahrik mili Gzerine takin - kesme
bolimlerinin ana kase Uzerindeki yerlestirme sekmeleri @
ile ayni hizaya geldiginden emin olun.

Not: Mini k&se dogru yerlestiriimezse ana kase kapagi
takilamaz.

Bigag tahrik mili Gzerine yerlestirin @®.
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islenecek malzemeleri ekleyin.

Kapagi takin ve gahistirin.

guvenlik

Bicak tamamen durmadan kapagi asla agmayin.

Bicaklar ¢cok keskindir — daima dikkatli tutun.
onemli
Baharatlari islemeyin — plastige zarar verebilir.

Kahve cekirdekleri, buz kupleri ve gikolata gibi sert
yiyecekleri islemeyin — bigada zarar verebilirler.

ipuclari

Taze otlar en iyi olarak temiz ve kuruyken dogranir.

Bebek mamasi yapmak icin pismis yiyecekleri karistirirken
her zaman ¢ok az sivi ekleyin.

islemden gegirmeden dnce et, ekmek, sebze gibi
yiyecekleri yaklasik 1-2 cm kipler halinde kesin.

Mayonez yaparken yagi besleme haznesinden ekleyin.

@) 6gutlcu (varsa)

Ogitiicliyl kuru yemisler veya kahve gekirdekleri gibi kuru
bilesenleri ve karabiber, kakule tohumu, kimyon tohumu,
kisnis tohumu, rezene tohumu, taze zencefil koku,
sarimsak disleri ve taze cili gibi baharatlar 6gutmek igin
kullanin.

® ogitiicl kabi
® Ogiitiict bigak tertibati

ogutucunuzun kullanimi

1
2
3

4

Malzemelerinizi bigak tertibatinin (o igine koyun.

Kabi @ takin ve kilittemek igin saat yoniinde gevirin @.
Ogitlictiyli giic Ginitesinin Ustiine takin ve kilitlemek igin
saat yoninde cevirin @.

Bir hiz secin veya puls (P) kullanin.

guvenlik

Asla kase yerlestiriimeden bigak Unitesini mutfak
robotunuza yerlestirmeyin.

Cihaza 6gltuci takiliyken kaseyi asla dondurerek
cikartmayin.

Keskin bicaklara asla dokunmayin — Cocuklari bigak
Uinitesinden uzak tutun.

Bicaklar tamamen durana kadar 6gutiiclyu asla
cikartmayin.

Ogitiictiniiziin daha uzun émirli olmasi icin asla araliksiz
olarak 60 saniyeden uzun galistirmayin. Dogru yogunluga
ulasir ulagsmaz aleti kapatin.

Cihaz 6gutlci dogru takilmamissa galismayacaktir.
Ogiitlict de zerdegal koklerini islemeyin, gok sert
oldugundan bigaklara zarar verebilir.

ipuclari

Baharat islerken optimum performans igin bir seferde
50g’dan fazla baharat islemeyin.

Butun baharatlar aromalarini 6gitulmus baharatlara gore
daha uzun sire korur bu yiizden her seferinde kiigik
miktarlar 6gutin.

Maksimum aroma ve baharatlarin yaglarini birakmalari igin
6gutmeden dnce kavurun.

islemeden énce zencefili daha kiigiik parcalar halinde
kesin.

En iyi sonug igin sebze islerken kiguk kabin kullaniimasi
tavsiye edilir.



narenciye sikacagi (varsa)

Narenciye sikacagini narenciye meyvelerin suyunu sikmak
icin kullanin (6rn. portakal, limon, misket limon ve greyfurt
gibi).

@ sikma konisi

{© slizgeg

narenciye sikacaginin kullanimi

1 Kaseyi gl Unitesi Uzerine yerlestirin, sokulebilir tahrik
milini ekleyin.

2 Slzgeci kaseye takin — slizge¢ tutamaklarinin kase
Gzerindeki tutamaklara dogrudan kilitlendiginden emin olun
®.

3 koniyi tamamen asagiya disecek sekilde gevirerek tahrik
milinin Gzerine yerlestirin @.

4 Meyveyi ikiye bolln. Calistirin ve meyveyi koni Gzerine
bastirin.

® Siizgec dogru kilittenmedikce narenciye sikacagi
calismayacaktir.

® En iyi sonucu elde etmek igin meyveleri oda sicakliginda
saklayin ve suyunu sikmadan énce tezgah tzerinde
elinizle yuvarlayin.

® Meyve suyu sikmaya yardimci olmak igin meyveyi bir
yandan digerine hareket ettirin.

® Biyik miktarlarda meyve suyu sikarken, posa ve gekirdek
birikimini énlemek i¢in stizgeci diizenli araliklarla bosaltin.

@ katl meyve presi (varsa)

Santriftjli meyve presi ile kati meyve ve sebzelerin
suyunu cikartabilirsiniz.

glivenlik

® Filtre hasarliysa kati meyve presini kullanmayin.

® Sadece saglanan iticiyi kullanin. Asla parmaklarinizi
besleme haznesine sokmayin. Besleme haznesindeki
tikanikhgr temizlemeden 6nce fisi gekin.

® Kapag! ¢ikarmadan dnce kapatin ve filtrenin durmasini
bekleyin.

® Hic bir zaman hasarli ek parga kullanmayin.

itici

kapak

posa temizleyici
filtre tamburu

®
®
©
©

katli meyve presini kullanmak igin

1 Kaseyi gli¢ Unitesine @ takin.

2 Posa temizleyiciyi filtre tamburunun igine yerlestirin —
tirnaklarin tamburun altindaki yuvalara oturdugundan emin
olun @.

3 Filtre tamburunu takin @.

4 Ek parganin kapagini kasenin tzerine yerlestirin ve
kilitlenene ve besleme tlipu tutamagin tzerine yerlesene
kadar dondirin @®. Kase veya kapak diizgiin olarak
takilmadiginda kati meyve presi ¢calismayacaktir.

5 Pargalarl besleme haznesine sigacak sekilde dograyin.

6 Calistirin ve itici ile esit sekilde ittirin — parmaklarinizi asla
besleme tiipii icine sokmayin. Hepsi bitmeden baska
malzeme eklemeyin.

® Son pargayi ekledikten sonra, kati meyve presinin
tamburda kalan tim suyu ¢ikartmasi i¢in 30 saniye daha
calistirin.

onemli

® Eger kati meyve suyu presi titremeye baslarsa, kapatin ve
tamburdaki posayi bosaltin. (Eger posa dengesiz sekilde
dagilirsa kati meyve presi titreme baslar).

® Bir seferde maksimum 800g meyve veya sebze islenebilir
(hiz tablosuna bakin).

® Baz gok sert gidalar kati meyve presinin yavaglamasina
veya durmasina sebep olabilir. Eger bu olursa kapatin ve
filtreyi temizleyin.

® Kullanim sirasin kapatip posa toplayiciyi diizenli olarak
temizleyin.

ipuclari

® slemeden 6nce cekirdekleri (6rn. biber, karpuz, erik) ve
kalin kabuklari temizleyin (6rn. karpuz, ananas). Elma,
armut gibi meyveleri soymaniz gerekli degildir.

® Kati, taze meyve ve sebzeler kullanin.

® Maksimum meyve suyu elde etmek icin, besleme tlipline
her seferinde kiguk pargalar koyun ve yavasga bastirin.

® Narenciye meyveler— soyun ve beyaz yumusak dokuyu
cikartin, aksi takdirde meyve suyunuz aci olabilir. En iyi
sonucu almak igin narenciye sikacagi kullanin.

saklama kabi eki (varsa)

Gida isleyiciniz diskleri saklamaniz igin bir saklama kabina
sahiptir.

1 Diskleri kullanmadiginizda saklama kabina koyun @.
2 Saklama kabi, bir emniyet kilidi ile donatilmistir - kilittemek
icin kapagini kapatin. Agmak igin kapagi kaldirin .

bakim ve temizlik

® Temizlige baslamadan 6nce daima cihazi kapatip figini
prizden gekin.

® Bigaklar gok keskindir. Takip ¢ikartirken gok dikkatli
davranin.

® Baz gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu durum
normaldir. Plastige zarar gelmez ve yiyeceklerinizin tadini
etkilemez. Biraz sivi bitkisel yag strtlmus bir bez ile
ovarak bu durumu giderebilirsiniz.

motor kismi

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

® Gii¢ Unitesini suya sokmayin.

® Kablo fazlaligini gli¢ Unitesi arkasinda yerde toplayin @.

mikser
1 Hazneyi bosaltin, bigak nitesini kilit agik pozisyona (g
dondirerek serbest birakin. Daha sonra bigak Unitesini
alttan bastirarak sokuin.
Bigak unitesi tabandan sokuilirken dikkatli olunmalidir.
Kabi elde yikayin.
Contayi ¢ikarin ve yikayin.
Aygitin bicaklari cok keskindir. Bu yizden elinizi
bigaklardan uzak tutunuz. Bigaklari sabunlu sicak su ile
fircalayiniz ve musluk suyunun altinda durulayiniz. Bicak
birimini suya batirmayiniz.
5 Ters gevirerek kurumaya birakin.

~wWN O



cift cirpici

® Cirpicilar tahrik kafasindan hafifce cekerek ayirin. Sicak
sabunlu su ile yikayin.

® Tahrik basligini nemli bir bez ile silip kurutun. Tahrik
baglgini suya batirmayin.
oglitiicu

® Saat yonunin tersine gevirerek bigak tertibatini kaptan
cikartin.

® Kabi elde yikayin.

® Keskin bigaklara dokunmayin — sicak sabunlu su
kullanarak firgalayin, sonra muslugun altinda iyice
durulayin. Bigak iinitesini suya sokmayin.

® Ters gevirerek kurumaya birakin.

hamur karistirici

® Cikartma digmesine @ basarak girpiciyi tahrik kafasindan
ayirin. Sicak sabunlu su ile yikayin.

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

filtre tamburu

® Filtre tamburunun tabanindaki kesici bigaklar son derece
keskindir, tamburu kullanirken ve temizlerken son derece
dikkatli olun.
tiim diger parcalar

® Elle yikayip kurutun.

® Alternatif olarak bulasik makinesinin Ust géziinde
yikanabilir Alt géze 1sitici bolim Gzerinde dogrudan
yerlestirmeyin. Kisa, dusik sicaklik (Maksimum 50°C)
program onerilir.

Parca Bulasik
makinesi igin
uygun parc¢a

ana kase, mini kase, kapak, itici v

bigaklar, hamur yogurucu v

ayrilabilir tahrik mili 4

diskler v

maksimum kapasite diski v

cirpici/hamur karistirici v

Tahrik kafasini suya sokmayin

blender haznesi, kapak, doldurma kapagi 4

bigak Unitesi ve blender igin conta b 4

kati meyve presi v

ogitlcl bigak tertibat X

ogutici kabi v

kazima kasigi v

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gérmisse, glivenlik nedeniyle, KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.

® Yiyecek igleyicinin galismasiyla ilgili herhangi bir
sorunla karsilasirsaniz, yardim istemeden 6nce sorun
giderme kilavuzuna bakiniz.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
® cihazinizin kullanimi veya
® servis veya tamir
® Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.
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® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistirilmigtir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGIiN
ONEMLI BILGI.

Kullanim émriiniin sonunda uriin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine
veya bu hizmeti saglayan bir saticiya géturalmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi gevre Uizerindeki olasi
negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda mimkin olan
malzemelerin geri donlisimini saglayarak 6nemli enerji ve
kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla tzeri ¢arpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.



Sorun giderme kilavuzu

Sorun

Neden

Géziim

Mutfak robotu galismiyor.

Elektrik akimi yok.
Higbir glic/gdsterge 151§1 yanmiyor.
Kase glg¢ Unitesine dogru yerlestirimemis.

Kase kapagi dogru kilittenmemistir.

Fisin prize takili olup olmadigini
kontrol ediniz.

Kasenin dogru yerlestirilip
yerlestiriimedigini ve tutacagin sag
tutma kenarina yerlestirilip
yerlestiriimedigini kontrol edin.

Kapak kilidinin tutma yerine dogru
yerlesip yerlesmedigini kontrol edin.

Kase ve kapak dogru
yerlestiriimemisse robot
calismayacaktir.

Kompakt dograyici/6gituci
calismayacaktir.

Kompakt dograyici/égutiict dogru sekilde
kilittenmemis.

Kompakt dograyici/égutiict dogru sekilde
birlestiriimemis.

Kompakt dograyici/6giticu
kilitleyiciye dogru sekilde
takilmadiginda gcalismayacaktir.
Bigak unitesinin kompakt
dograyiciya/6gutuclye tam siki
sekilde takildigindan emin olun.

Blender galismayacaktir.

Blender dogru sekilde kilittenmemistir.

Blender dogru sekilde birlestiriimemis.

Blender Kkilitleyiciye dogru sekilde
takilmadiginda ¢calismayacaktir.
Bigak Unitesinin hazneye tam siki
sekilde takildigindan emin olun.

Mutfak robotu isleme sirasinda durur
veya yavaslar.

Asiri yuk korumasi caligtirimaktadir.
Calisma sirasinda isleyici asir yiklendi veya
asiri i1sindi.

Maksimum kapasite asildi.

Kapatin, fisten gekin ve yaklasik 15
dakika sogumasini bekleyin.

islemek igin maksimum kapasitelere|
hiz tablosundan bakin.

Blender bigak tertibati tabanindan
sizdiriyor.

Sizdirmaz halka yerinde degil.
Sizdirmaz halka yerine dogru takili degil.
Sizdirmaz halka hasarli.

Sizdirmaz halka hasarl degilse,
dogru takilip takilmadigini kontrol
ediniz. Hasarli Sizdirmazhgin
yedegini elde etmek igin “servis ve
musteri hizmetleri’ne bakin.

Ambalajindan ¢ikarildiginda blender
bigak conta Unitesi eksik.

Conta bigak Unitesine dnceden takilmistir.

Ayakli kabi sékiin ve contanin bigak|
Unitesine takilip takilmadigini
kontrol edin.

Hasarli Sizdirmazhigin yedegini elde|
etmek igin “servis ve musteri
hizmetleri’ne bakin.

Pargal/ek pargalar iyi calismiyor.

“Ek Pargalarin Kullanimi” béliimiine bakiniz ve faydal bilgilere gz atiniz. Ek
pargalarin yerine dogru takilip takilmadigini kontrol ediniz.
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Cesky

Nez zac¢nete navod ¢ist, rozlozte si prvni stranku s ilustracemi

bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce a uschovejte ji pro budouci

pouZziti.

Odstrarite veSkery obalovy material a nalepky.

Noze a disk jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné. PFfi manipulaci

a cisténi je uchopte vzdy za rukojet pro prsty na jejich horni ¢asti,

ve vzdalenosti od ostré hrany.

Mixér nezdvihejte ani neprenasejte za rukojet — protoze by se mohla

utrhnout a zpusobit zranéni.

Sekaci nuz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve pak ji

vyprazdnéte.

Pokud je mixér pfipojen do sité, nevkladejte do mixéru ani do poharu

mixéru ruce ani kuchynskeé potreby.

Pristroj vypinejte a odpojujte ze zasuvky:

O pred montazi nebo demontazi dil;

O kdyz pfistroj nepouzivate;

O pred Cisténim.

Potraviny nikdy netlacCte do plniciho hrdla prsty. Vzdy pouzivejte

prilozené péchovace.

Nenasazujte nozovou jednotku na hnaci jednotku, pokud neni

nasazena mixovaci nadoba nebo kompaktni sekaéek/mlynek.

Pred sundanim vika z nadoby nebo mixéru nebo kompaktniho

sekacku/mlynku z hnaci jednotky:

O spotrebiC vypnéte;

O pocCkejte, az se nasazené doplnky/noze uplné zastavi;

o davejte pozor, abyste neodSroubovali mixovaci nadobu nebo
kompaktni sekacek/mlynek z nozové jednotky.

NEBEZPECIi OPARENI: Horké ingredience nechte pfed mixovanim

vychladnout na pokojovou teplotu.

K ovladani kuchynského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen

vypinac/regulator otacek.

Pokud bude bezpecnostni mechanismus vystaven nadmérné sile,

dojde k poskozeni pristroje a nebezpeci nasledného zranéni.

Pokud kuchynsky robot nepouzivate, vytahnéte jej ze zasuvky.

Nepouzivejte pfislusenstvi neschvalené vyrobcem.

Pristroj v chodu nenechavejte nikdy bez dozoru.

Vas mixér nepouzivejte, pokud je poSkozeny. Nechejte jej zkontrolovat

nebo spravit: viz ¢ast ,servis a udrzba“.

Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastrcka nesméji pfrijit do styku s

vodou.
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Nenechavejte pfivodni kabel volné viset pres okraj stolu nebo pracovni
plochy, nebo se dotykat horkych ploch.

Neprekracujte maximalni hodnoty uvedené v tabulce doporucenych
rychlosti.

Dohlédnéte, aby si déti s prfistrojem nehraly.

Tento spotfebi€¢ nesméji pouzivat déti. Spotfebic¢ a jeho kabel musi byt
mimo dosah déti.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou
spotrebiC pouzivat v pfipade, Ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny o
bezpecném pouZzivani spotiebiCe a chapou rizika, ktera jsou s
pouzivanim spojena.

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti. SpoleCnost Kenwood
vylu€uje veskerou odpovédnost v pripade, Ze zafizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Nespravné pouziti vaSeho robota/mixéru mize vést ke zranéni.
Udavana hodnota maximalniho vykonu je udaj ziskany pfi pouziti
prislusenstvi, které odebira nejvice energie. Ostatni pfislusenstvi mohou
odebirat energie méné.

DalSi informace o bezpecnosti pro jednotliva pfisluSenstvi naleznete v
Casti ,pouziti prislusenstvi®.

bezpeénostni pokyny pro mixér

NEBEZPECIi OPARENI: Horké ingredience nechte pfed mixovanim
vychladnout na pokojovou teplotu.

Davejte pozor, kdyZ manipulujete s nozovym nastavcem a kdyz nastroje
Cistite, nedotykejte se jejich ostri.

Mixér poustéjte pouze s nasazenym vikem.

Nadobu pouzivejte jen s dodanym nozovym nastavcem.

Mixér nikdy nespoustéjte naprazdno.

Abyste zajistili dlouhou zivotnost vaseho mixéru, nepoustéjte jej na dobu
prekracCujici 60 sekund.

Priprava ovocnych mlé¢nych koktaild — nikdy nemixujte zmrazené
ingredience, které vytvorily pevnou hmotu, musite je pred pfidanim do
nadoby rozbit na kousky.

Nemixujte vice nez maximalni mnozstvi — 1,5 litru.
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bezpecnostni pokyny pro kotouce pro krajeni/strouhani
Nesnimejte viko, dokud se kotou€ uplné nezastavil.

S kotouci zachazejte opatrné — jsou velmi ostré

Nadobu neprepliiujte — neprekracujte maximalni objem vyznacéeny
na nadobé.

bezpecnostni pokyny pro malou misku s nozi
Nesundavejte viko, dokud se nozZe uplné nezastavi.
NoZe jsou velmi ostré — zachazejte s nimi opatrné.

bezpeénostni pokyny pro kompaktni sekacek/mlynek

Sekaci noze nesmite upevnit na hnaci jednotku bez namontované
nadoby.

NeodSroubovavejte nadobu, kdyz je na pfistroj nasazeny kompaktni
sekacek/mlynek.

Nedotykejte se ostfi sekacich nozu. Sekaci jednotku skladujte mimo
dosah déti.

Nesundavejte kompaktni sekacek/mlynek, dokud se noze zcela
nezastavi.

Abyste zajistili dlouhou Zivotnost kompaktniho sekacku/mlynku,
nepouzivejte je déle nez 60 sekund. Po dosazeni spravné konzistence
ihned vypnéte.

Pokud neni kompaktni sekacek/mlynek spravné nasazen, nebude
pristroj fungovat.

V kompaktnim sekacku/mlynku nezpracovavejte kurkumovy koren,
protoze je priliS tvrdy a mohl by noze poskodit.

bezpecnostni pokyny pro odstavovac

Pokud je filtr poSkozen, odstavovac€ nepouzivejte.

Pouzivejte pouze dodavany péchovac. Do plniciho hrdla nestrkejte
prsty. Pfed uvolnénim plniciho hrdla pfistroj vytahnéte ze zasuvky.
Pred sejmutim vika pfistroj vypnéte a pocCkejte, az se filtr zastavi.
Nepouzivejte poSkozené pfislusenstvi.
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pred zapojenim

® Ujistéte se, Ze jmenovité hodnoty napajeci sité odpovidaji
udajum vyznacenym na spodni ¢asti pfistroje.

® Tento spotfebic splfiuje 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 urenych pro styk s potravinami.
pred prvnim pouzitim

1 Od nozl odmontujte plastové kryty. Postupujte opatrné,
protoze noze jsou velmi ostré. Kryty muzete zlikvidovat,
protoze chrani noze pouze pfi vyrobé a prepravé.

2 Umyjte vSechny &asti - viz ,udrzba a Cisténi*.

popis
kuchyrisky robot

hnaci jednotka

nadoba s hnaci hfideli

oddélitelna ¢ast hnaciho hfidele

viko

nasypka

tlacné dily

bezpecnostni blokovani

ovladani rychlosti / pulst

kontrolka zapnuti pfistroje

ulozné misto napajeciho kabelu (v zadni ¢asti)

BICICISICIGICIOXCRS)

3.
X
-
=

plnici vicko

viko

mixovaci nadoba
tésnici krouzek
nozova jednotka
zakladna

@O0

— standardni pfislusenstvi

nastavec s nozovymi bfity

hnétaci nastavec na tésto

kotou¢ pro maximaini objem

kotou€ pro krajeni/strouhani (2 mm)

e >
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B — volitelné pfislusenstvi

K vasemu modelu kuchyriského robotu nemusi byt pfilozeno
veskeré pfislusenstvi uvedené nize. PrisluSenstvi zavisi na
konkrétnim modelu. Pokud chcete ziskat dalsi informace
nebo objednat dalSi pfislusenstvi, prectéte si ¢ast ,servis a
péce o zakazniky"“.

dvojity Sleha¢ (pokud je soucasti dodavky)

kotou€ pro krajeni/strouhani (4 mm) (pokud je soucasti
dodavky)

kotou€ pro velmi jemné strouhani (pokud je soucasti
dodavky)

kotou¢ na hranolky (pokud je souc¢asti dodavky)
michaci nastavec (pokud je soucasti dodavky)

mala miska s nozi (pokud je soucasti dodavky)
mlynek (pokud je soucéasti dodavky)

lis na citrusové plody (pokud je soucasti dodavky)
odstavovaé (pokud je soucasti dodavky)

Ulozna skrfifika na prislusenstvi (pokud je soucasti
dodavky)

eeeRBe® ® 806

jak pouzivat kuchynsky robot

1 Na hnaci jednotku nasadte nadobu. Rukojet umistéte na
pravou stranu a oto¢te dopfedu @, dokud nezaklapne.

2 Na hnaci hfidel misy nasadte pfisluSenstvi.
Pozn.: Pfi pouziti kotoucti, malé misky, Slehace,
michaciho nastavce a odStavovace na citrusové plody
je nutné nasadit oddélitelnou hnaci hfidel @.

® Misku a pfislusenstvi namontujte vzdy predtim, nez do
pfistroje vlozite ingredience.

3 Nasadte viko tak, aby vrchol pohonné hfidele/nastroje byl
uprostied vika @.

® Robot nebude fungovat, pokud nejsou misa nebo viko
spravné nasazeny a zajistény. Zkontrolujte, zda jsou
plnici hrdlo a rukojet misy umistény na pravé strané.

4 Zapojte do elektrické zasuvky. Rozsviti se kontrolka
zapnuti pFistroje. Zvolte nékterou z téchto moznosti:
Ovladani rychlosti — ruéné zvolte pozadovanou rychlost
(viz tabulka doporucenych rychlosti).
Pulzni spina¢ — pulzni spina¢ (P) pouzijte pro kratké rychlé
otacky. Pulzni rezim bude fungovat, dokud spina¢ podrzite
v zapnuté poloze.

5 Na konci pouzivani otocte ovladani rychlosti do vypnuté
polohy (Regulator rychlosti otoéte na kontrolku zapnuti @).

® Pristroj vzdy vypnéte a odpojte od sité predtim, nez
odejmete kryt.
upozornéni

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



pouzivani mixéru

1 Nasadte tésnici krouzek @ do nozZové jednotky @ tak,
aby bylo t&snéni spravné umisténo. Kdyz je tésnéni
poskozené nebo Spatné nasazené, bude obsah unikat
ven.

2 Zacvaknéte nozovou jednotku @ do zakladny .

3 Nasroubuijte noZzovou sestavu na mixovaci nadobu tak,
aby byla zcela utazena @. Ridte se vyobrazenim na
spodni strané zakladny:

@ — nezajisténa pozice

@ — zajisténa pozice
V pripadé nespravného sestaveni nebude mixér
fungovat.

4 Vlozte do nadoby prisady k mixovani.

5 Zasunite plnici vicko do vika a pak viko nasadte na
nadobu a otocenim ve sméru ruditek @ zajistéte.

6 Umistéte mixér na hnaci jednotku a oto¢enim ve sméru
hodinovych rugicek @ zajistéte.

® Zarizeni nepujde spustit, pokud nebude mixér spravné
osazen do zapadek.

7 Zvolte rychlost (viz tabulka doporu¢enych rychlosti) nebo
pouzijte pulzni spinac.
tipy

® P¥i vyrobé majonézy do pfistroje vlozte vSechny
ingredience kromé oleje. Odejméte plnici vicko. Potom za
béhu pfistroje otvorem v krytu pomalu pfidavejte olej.

® Husté smési jako jsou pastiky a pomazanky je nékdy
nutné seskrabat smés ze stén nadoby. Je-li mixovani
obtizné, pfidejte vic tekutiny.

® Drceni ledu — pomoci rychlého zpracovani led rozdrtte do
pozadovaného stavu.

® Nedoporucuje se mixovat tvrda kofeni, protoze by mohlo
dojit k poskozeni plastovych ¢asti.

® Pristroj nebude fungovat, pokud mixér neni fadné
pfipevnén.

® Pokud budete chtit michat suché ingredience - nakrajejte
je na kousky, odejméte plnici vicko a potom za chodu
pfistroje vhazujte jeden kousek po druhém. Vasi ruku drzte
nad otvorem. Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud
pfistroj budete pravidelné vyprazdrnovat.

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

® Nikdy nemixujte vice nez 1,5 litru tekutiny - pokud se pfi
mixovani tvofi péna (napf. u mléénych koktejlu), tak jesté
méné.
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tabulka doporucenych rychlosti

Nastroj/adaptér Funkce doporucéena doba Maximalni
rychlost zpracovani % | kapacity
Kraje¢ Smeési na mouéniky Maximalni 15-20 s 1,5Kg hmotnost
mouky
PrFiprava peciva— zpracovavani tuku do tésta Stredni — 10s 340g hmotnost
Pridavani vody do tésta na peceni maximalni 10-20 s mouky
Sekani ryb a libového masa Maximalni 10-30 s 600g
Pastiky a teriny libového hovéziho
(max.)
Krajeni zeleniny Pulzni 5-10 s 500g
Sekani ofechu Maximalni 30-60 s 200g
Mixovani mékkého ovoce, vareného ovoce Maximalni 10-30 s 1Kg
a zeleniny
Omacky a dresinky Maximalni max. 2 min | 800g
Noze s kotou¢em pro Studené polévky Zacnéte s nizsi 30-60 s 1,51
maximalni objem rychlosti a
Mlécné koktejly/lité tésto zvysujte na 15-30 s 11
maximum
Dvojity Slehac Slehani Zloutku a bilku Maximalni 60-90 s 6 (200g)
Vejce a cukr pro kynuta tésta bez tuku Maximalni 4-5 min 3 (150g)
Krém Maximalni 30s 500 ml
Slehani tuku s cukrem Maximalni max. 2 min [ 200g tuku
200g cukru
Hnétaci hak Kynuta tésta Maximalni 60 s 1Kg celkova
hmotnost
Svétla mouka Maximalni 60 s 600g hmotnost
mouky
Celozrnna mouka Maximalni 60 s 500g hmotnost
mouky
Michaci nastavec Slehacka a ovocné pyré Minimalni — nizka 60 s 300g smetany,
300g pyré
Vajecné bilky do hustych smési Minimalni — nizka 60 s 600g celkova
hmotnost
Makronky Minimalni — nizka 60 s 500g celkova
hmotnost
Kotouce - platkovaci/ Pevné potraviny, jako napfiklad mrkev nebo tvrdy syr. Stredni — -
strouhaci maximalni
Mék¢i potraviny jako napfiklad okurky nebo rajcata. Minimalni az - Neprekraduijte
_ _ _ _ _ _ _ Sﬁ_ed'i"’ _ maximalni objem
Kotouc' ne velmi jemné Parm?zan, brambory na némecké bramborové Maximalni - vyznageny na
strouhani knedliky i >
Kotou¢ na hranolky Nakraji brambory na tenké hranolky ¢i prisady Maximalni - nadobé
do dusenych mas a omacek na namaceni, tzv.
dipu (napf. okurka, jablko nebo hruska)
Mixér Studené tekutiny a napoje Maximalni 15-30 s 1,51
Polévky z vyvaru Maximalni 30s 1,21
Polévky s mlékem Maximalni 30s 11

NEBEZPECi OPARENI: Horké ingredience nech

te prfed mixovanim vychladnout na

pokojovou teplotu.

a zazvoru

Mala miska s nozi Maso Maximalni 20 s + pulzni | 200g libového
hovéziho
Sekani bylinek Maximalni 30s 159
Sekani ofechu Maximalni 30s 509
Majonéza Maximalni 30s 2 vejce
300g oleje
Pyré Maximalni 30s 200g
Lis na citrusové plody | Mensi plody, napf. limetky a citrony Minimalni — nizka - 1Kg
Vétsi plody, napf. pomeran¢ a grepy
Odstavovac Odstavovani tuzsiho ovoce a zeleniny, napr. Maximalni - 800 g jablek
jablek a mrkve 600 g mrkve
Odstavovani meékkych citrusovych plodu, napr. Maximalni - 500 g
hroznu a rajcat.
Mlynek Zpracovani nejriznéjsiho koreni Maximalni 30-60 s 50g
Mleti kavovych zrn Maximalni 30s
Sekani ofechu Pulzni 10s 50 g
Zpracovani ¢esneku, cerstvych chilli papricek Pulzni 10s 30g

% Hodnoty jsou pouze orientaéni a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim receptu a zpracovavanych ingrediencich.
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pouzivani pfislusenstvi

Ridte se doporuéenou rychlosti pro jednotliva prislusenstvi v
tabulce.

@ nastavec s nozovymi bfity

Nastavec s nozovymi bfity je z celého pfisluSenstvi
nejuniverzalngjsi. Délka zpracovani ovlivni dosazenou
konzistenci. Pokud chcete dosahnout hrubsi konzistence,
pouzijte pulzni spinac.
Nastavec s nozovymi bfity pouzivejte na pfipravu sladkého
tésta, sekani syrového a vareného masa, zeleniny, ofechd,
pripravé pastiky, pomazanek, mixovani polévek a také k
vyrobé strouhanky ze suchar(i a peciva.
tipy

® Potraviny jako maso, pecivo a zeleninu pfed zpracovanim
nakrajejte na kostky velikosti asi 2 cm.

® Suchary nalamte na kousky a vhazujte za chodu plnicim
hrdlem.

® Pri vyrobé sladkého tésta pouzijte tuk pfimo z chladnicky
nakrajeny na kostky o velikosti 2 cm.

® Nenechavejte smés zpracovavat prili§ dlouho.

hnétaci nastavec na tésto

PouzZivejte na kynutéa tésta.

® Do misy vlozte suché suroviny a za chodu pridejte plnicim
hrdlem tekutiny. Nechte zpracovavat asi 60 sekund, dokud
se nevytvofi vlaény poddajny kus tésta.

® DalSi hnéteni provadéjte pouze ru¢né. Dalsi hnéteni v
mise se nedoporucuje, protoze robot by se mohl
prevrhnout.

kotou€ pro maximalni objem

PFi mixovani tekutin v nadobé je nutné s noZzovou
jednotkou pouzit kotou¢ pro maximalni objem. Ten brani
vytékani obsahu a zlepSuje vykon nozl pfi sekani.
Nasadte nadobu na hnaci jednotku.

Nasadte sekaci nuz.

Pridejte suroviny, které chcete zpracovat.

Nasadte kotou¢ pro maximalni objem na horni ¢ast
nozové jednotka tak, aby dosed! na lem uvniti nadoby @.
Na kotou¢ pro maximalni objem netlacte.

5 Nasadte viko a zapnéte.

A WDN -

@) dvojity Slehac (pokud je soucasti
dodavky)

Pouzivejte pro fidké smési, napfiklad vaje¢né bilky,
smetanu, kondenzované mléko a pro Slehani vajec a cukru
do piskot bez tuku.

pouzivani Slehace

1 Nasadte misu na pohonnou jednotku a prfidejte hnaci
hidel.

2 Obé metlicky @ pevné zasuite do hlavice $lehace.

3 Sleha¢ nasadte pomalym otagenim, dokud na hnaci hfidel

nezapadne.
4 Pridejte suroviny.

5 Nasadte viko tak, aby Spi¢ka hfidele byla uprostfed vika.

6 Zapnéte.
dulezité

® Slehaé neni vhodny pro pfipravu smési na mouéniky,
protoze jsou prilis husté a Sleha¢ by se poskodil. Pro
pripravu takovych smési pouzivejte nastavec s nozi.
tipy

® Nejlepsich vysledk( dosahnete, pouzijete-li vejce
pokojové teploty.

® Pred Slehanim zkontrolujte, zda jsou nadoba i Sleha¢ Cisté
a nejsou na nich zbytky tuku.
Slehani tuku s cukrem

® NejlepSich vysledkd dosahnete, kdyz tuk nechate pred
Slehanim zméknout pfi pokojové teploté (20°C).
NEPOUZIVEJTE tuk vytazeny pfimo z chladniéky,
protoze by se sleha¢ poskodil.

® Hustsi ingredience, napf. mouku a susené ovoce,
vmichejte ru¢né.

® Neprekracujte maximalni objem ani dobu zpracovani
uvedené v tabulce doporucenych rychlosti.

platkovaci/strouhaci kotouce

oboustranné platkovaci/strouhaci kotouée — 2mm @),
4mm @

Strouhaci stranu pouzivejte na syry, mrkve, brambory a
podobné potraviny.

Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkve, brambory,
zeli, okurky, cukety, ¢ervenou Fepu a cibuli.

kotoué pro velmi jemné strouhani @
Ke strouhani parmezanu a brambor na bramborové
knedliky.

kotoué na hranolky @3

Nakraji brambory na tenké hranolky ¢i pfisady do
dusenych mas a oméacek na namaceni, tzv. dipu (napf.
okurka, jablko nebo hruska)

bezpeclnost

® Nesnimejte viko, dokud se kotou¢ upIné nezastavil.

® S kotouci zachazejte opatrné — jsou velmi ostré

® Nadobu nepiepliujte — neprekracujte maximalni objem
vyznacéeny na nadobé.

pouzivani kotoucu

1 Nasadte misu na pohonnou jednotku a pridejte hnaci
hridel.

2 Kotou¢ uchopte za uchytku uprostfed a nasadte jej n
hridel pfislusnou stranou nahoru .

3 Nasadte viko.

4 PrisluSnou potravinu vlozte do plniciho hrdla.
Zvolte vhodnou velikost plniciho hrdla. Péchova¢ obsahuje
mensi plnici hrdlo pro zpracovani jednotlivych kousk(
nebo tenkych surovin.
Mensi plnici hrdlo vytvofite tak, Ze do plniciho hrdla
nejprve vlozite vétsi péchovac.
PFi pouziti velkého plniciho hrdla pouzijte oba péchovace
soucasné.

5 Zapnéte a rovnomérné tlacte péchovac¢em — do plniciho
hrdla nestrkejte prsty.



tipy

® Pouzivejte Cerstvé suroviny

® Nekrajejte potraviny na pfili§ malé kousky. Sitka plniciho
hrdla by méla byt témérF zaplnéna. Potraviny pak pfi
zpracovani nebudou sklouzavat na stranu. Pfipadné
pouzijte mensi plnici hrdlo.

® P¥i pouzivani kotou€e na hranolky vkladejte ingredience
horizontalné.

® P¥i krajeni nebo strouhani: potraviny vkladané kolmo @
budou nakrajeny/nastrouhany na krat$i kousky nez
potraviny vkladané horizontalné @®.

® Po zpracovani zlstane na kotoucich nebo v nadobé vzdy
malé mnozstvi odpadu.

@ michaci nastavec (pokud je souéasti
dodavky)

Michaci nastavec muizete pouzivat ke vmichani fidkych
ingredienci do hustSich smési, napfiklad pro pfipravu
pusinek, Slehané pény a ovocné kase.

-

Nasadte misu na pohonnou jednotku a prfidejte hnaci

hidel.

2 Do hlavice nastavce pevné zasurite lopatku @.

3 Michaci nastavec nasadte opatrnym otac¢enim, dokud
nezapadne na hnaci hfidel.

4 Pridejte ingredience.

5 Nasadte viko — dbejte na to, aby konec hfidele byl
uprostred vika.

6 Zvolte minimalni nebo nizkou rychlost.
odpojeni metlicky
Metlicku z hlavice nastavce odpojte zmacknutim tlacitka
pro uvolnéni @.
tipy

® Nepouzivejte vysokou rychlost, protoZze pro optimalni
promichani je vyzadovana nizka rychlost.

® Nejlepsich vysledku dosahnete, kdyz vajecné bilky nebo
smetanu nenaslehate pfili§ husté — pokud je naslehana
smés pfili§ husta, michaci nastavec nedokaze ingredience
spravné vmichat.

® Nemichejte smés déle, nez je uvedeno v tabulce
doporucenych rychlosti, protoze by se uvolnil vzduch a
smés by pfilis zfidla.

® Nevmichané zbytky ingredienci z lopatek nebo stén

nadoby opatrné vmichejte pomoci stérky.
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@ mala miska s nozi (pokud je sou&asti
dodavky)

Mini nadobu pouzivejte na krajeni bylin a zpracovani
malych mnozstvi surovin, napf. masa, cibule, ofechu,
majonézy, zeleniny, pyré, omacek a détské vyzivy.

(@ mala nozova jednotka
® mala miska

pouzivani malé misky s nozi

1 Nasadte misu na pohonnou jednotku a pfidejte hnaci
hridel.

2 Nasadte malou misku na hnaci hfidel tak, aby vyrezy
zapadly do vy¢nélki @ na hlavni nadobé.
Pozn.: Pokud neni mala miska vlozena spravng, nelze
nasadit viko hlavni nadoby.

3 Nasadte sekaci ntiz na hnaci hridel @.

4 Pridejte suroviny, které chcete zpracovat.

5 Nasadte viko a zapnéte.

bezpecnost

® Viko nesnimejte, dokud se sekaci niz zcela nezastavi.

® Sekaci niiZ je velmi ostry — vzdy s nim zachazejte opatrné.
dilezité

® Nepouzivejte k zpracovani kofeni — miize poskodit plasty.

® Nepouzivejte ke zpracovani tvrdych potravin jako
kavovych zrn, kostek ledu nebo ¢okolady — mohou
poskodit noze.
tipy

® Bylinky musi byt pred sekanim ¢isté a suché

® PFi mixovani varenych surovin pro vyrobu détské vyzivy
vzdy pridejte trochu tekutiny.

® Potraviny jako maso, pecivo a zeleninu pred zpracovanim
nakrajejte na kostky asi 1-2 cm velké.

® Pfi vyrob& majonézy pfidavejte olej plnicim hrdlem.

@) mlynek (pokud je soucasti dodavky)

Mlynek muzete pouzivat pro zpracovani suchych surovin,
jako jsou ofechy nebo kavova zrnka, a na mleti koreni,
napriklad:
¢erny pepf, kardamom, kmin, koriandr, fenykl, cerstvy
zazvor, ¢esnek a Cerstvé chilli papricky.

@ néadoba mlynku

® nozova sestava mlynku

pouzivani mlynku

1 Vlozte ingredience do nozové sestavy (©.

2 Nasadte nadobu (@ a zajistéte oto¢enim ve sméru rucicek
o

3 Mlynek nasadte na hnaci jednotku a zajistéte oto¢enim ve

sméru rucicek @.
4 Zvolte rychlost nebo pouZijte pulzni spina¢ (P).

bezpecnost

® Nenasazujte na kuchyriského robota nozovou jednotku,
pokud neni nasazena nadoba.

® NeodSroubovavejte nadobu, dokud je na pfistroji nasazeny
mlynek.



Nedotykejte se ostfi nozi. NoZovou jednotku skladujte
mimo dosah déti.

Nesundavejte mlynek, dokud se noZe zcela nezastavi.
Abyste zajistili dlouhou Zivotnost mlynku, nepouzivejte jej
déle nez 60 sekund v kuse. Jakmile dosahnete spravné
konzistence, vypnéte jej.

Pokud je mlynek nespravné nasazeny, nebude pfistroj
fungovat.

V mlynku nezpracovavejte kurkumovy koren, protoze je
prili§ tvrdy a mohl by noze poskodit.

tipy

Abyste pfi zpracovani kofeni dosahli optimalnich vysledk,
doporucujeme nezpracovavat v mlynku najednou vice nez
50 g.

Celé koreni si udrzi vini mnohem déle nez mleté koreni,
proto je nejlepsi Cerstvé namlit malé mnozstvi, abyste
zachovali jeho vini.

Pokud celé kofeni pfed mletim oprazite, uvolni se z néj
maximalni mnozstvi vuni a esencialnich oleja.

Zazvor pred zpracovanim nakrajejte na mensi kousky.
Nejlepsich vysledkl pfi sekani bylinek dosahnete, kdyz
pouzijete malou misku.

lis na citrusové plody (pokud je

soucasti dodavky)

Lis na citrusové plody pouzivejte na lisovani stavy z
citrusovych plodu (napf. pomeranéu, citrond, limetek a
grapefruit().

@ kuzel
{© sitko

pouzivani lisu na citrusové plody

1

Nasadte misu na pohonnou jednotku a pridejte hnaci
hidel.

Do misy nasadte sitko tak, aby drzadlo sitka bylo zajisténo
pfimo nad drzadlem misy @®.

Otacenim nasadte kuzel na hnaci hfidel, dokud
nezapadne na doraz @.

Rozkrojte ovoce na poloviny. Pak zapnéte pfistroj a ovoce
pritlacte na kuzel.

Pokud neni sitko spravné nasazeno, nebude lis na
ovocné plody fungovat.

Abyste dosahli nejlepsich vysledku, ovoce skladujte a
lisujte pfi pokojové teploté a pred lisovanim povalejte po
pracovni plose.

Abyste napomohli co nejlepSimu odstaveni, béhem
lisovani ovocem pohybujte ze strany na stranu.

Pri lisovani velkého mnozstvi ovoce pravidelné
vyprazdfiujte sitko, aby nedochézelo k hromadéni duziny a
pecek.
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@9 odstavovad (pokud je soudasti dodavky)

CEONSRO)

Odstredivy odstavovac slouzi k vyrobé stavy z tvrdého
ovoce a zeleniny.

bezpecénost

Pokud je filtr poSkozen, od$tavovac nepouzivejte.
Pouzivejte pouze dodavany péchovaé. Do plniciho hrdla
nestrkejte prsty. Pfed uvolnénim plniciho hrdla pfistroj
vytadhnéte ze zasuvky.

Pred sejmutim vika pfistroj vypnéte a pockejte, az se filtr
zastavi.

Nepouzivejte poSkozené prislusenstvi.

péchovac

viko

oddélovac duziny
filtracni buben

pouzivani odstavovace

Nasadte nadobu na hnaci jednotku €.

Nasadte oddélovac¢ duziny do filtraéniho bubnu tak, aby
zobacky zapadly do otvord ve spodni ¢asti bubnu @.
Nasadte filtraéni buben @.

Vicko nasadte na nadobu a oto¢enim zajistéte tak, aby
plnici hrdlo bylo umisténo nad drzadlem @. Pokud
nebudou nadoba nebo vicko spravné nasazeny a
zajistény, nebude odstavovac fungovat.

Nakrajejte potraviny, aby se vesly do plniciho hrdla.
Zapnéte a rovnomérné tlacte péchovacem — do nasypky
nestrkejte prsty. Nez pridate dal$i davku, zcela zpracuijte
tu predchozi.

Po pridani posledniho kousku nechte odStavova¢ dalSich
30 sekund bézet, aby se z filtrovaciho bubnu vyprazdnila
vSechna Stava.

dulezité

Pokud odstavovac zacne vibrovat, vypnéte jej a
vyprazdnéte z bubnu duzninu. (Odstavovac vibruje, pokud
je duznina nerovnomérné rozlozena).

Maximalni mnozstvi zpracovatelné najednou je 800 g
ovoce nebo zeleniny (viz tabulka s prehledem otacek).
Nékteré velmi tvrdé potraviny mohou zpUsobit, Ze se
odstavovac¢ zpomali nebo zastavi. V takovém pfipadé jej
vypnéte a uvolnéte filtr.

Béhem pouzivani pravidelné pfistroj vypinejte a Cistéte
oddélova¢ duziny.

tipy

Pred zpracovanim odstrarite pecky a zrnka (napf. z
papriky, melounu, Svestek) a tuhé slupky (napf. u
melounu, ananasu). Jablka a hrusky nemusite loupat ani
odstranovat jadfince.

Pouzivejte pevné a Cerstvé ovoce a zeleninu.

Pro ziskani maximalniho mnozstvi $tavy vkladejte do
péchovaciho hrdla ovoce po malych davkach a pomalu je
tlacte dold.

Citrusové ovoce — oloupejte a odstrarite bilou duzinu, jinak
muze Stava chutnat hofce. Nejlepsich vysledkl dosahnete
s lisem na citrusové plody.



v v

ulozna skrinka na pfislusenstvi

-

(pokud je soucasti dodavky)

Kuchyrisky robot je dodavan s uloznou skfifikou na
kotouce.

Nepouzivané kotouce vlozte do Glozné skfifiky @.
Ulozna skifika je vybavena bezpe&nostni zapadkou —
zajisténi provedete zavienim vika. Otevieni provede
nadzvednutim vika @.

Péce a Cisteni

-

AN O

Pred cisténim robot vzdy vypnéte a pfivodni kabel
vytahnéte ze zasuvky.

S nozi a kotouc€i zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Nékteré potraviny zplsobuji zménu barevného odstinu
plastickych hmot. Jde o béZnou véc, plasticky material se
tim neposkodi a chut jidel zGstane stejna. Zbarveni je
mozné odstranit hadfikem navlihéenym v rostlinném oleji.

pohonna jednotka

Otrete vihkym hadfikem a osuste. Zkontrolujte, zda kolem
spojovaciho mechanismu nejsou zbytky potravin.
Pohonnou jednotku nikdy neponofujte do vody.
Nadbyte¢nou délku kabelu ulozte do ulozného prostoru na
zadni strané pohonné jednotky @.

mixér

Vyprazdnéte nadobu a odSroubujte nozovou jednotku
oto¢enim do nezajisténé pozice fg . Pak sundejte nozovou
jednotku zatlaGenim zespodu.

PFi sundavani nozové jednotky ze zakladny budte opatrni.
Pracovni nadobu rué¢né umyjte.

Sundejte a umyjte tésnéni.

Nedotykejte se ostrych nozl — omyjte je kartackem
namoc¢enym v horké mydlové vodé a potom je dobre
oplachnéte pod tekouci vodou. Neponofrujte je do vody.
Nechejte uschnout v poloze dnem vzh(ru.

dvojity Sleha¢

Jemnym vytaZenim odpojte metlicky od hlavice nastavce.
Omyjte v teplé vodé se saponatem.

Hlavici Slehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici
Slehace neponofrujte do vody.

mlynek

Sundejte z nadoby noZovou sestavu oto¢enim proti sméru
rucicek.

Nadobu umyjte ruéné.

Nedotykejte se ostfi nozi — omyjte je kartacem v teplé
vodé s mycim prostfedkem a pak dikladné oplachnéte
pod tekouci vodou. NoZzovou jednotku nenamacejte do
vody.

Nechte vyschnout vzhlru spodni stranou nahoru.

michaci nastavec

Odpojte metlicku z hlavice nastavce zmacknutim tlacitka
pro uvolnéni @. Omyjte v teplé vodé se saponatem.
Hlavici Slehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici
Slehace neponorujte do vody.

filtra€ni buben

Noze v zakladné filtracniho bubnu jsou velmi ostré, proto
pfi manipulaci a ¢isténi davejte pozor.
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ostatni dily

Umyijte v ruce, pak osuste.

Pro umyti je také mozno pouzit my¢ku, a to jeji horni
patro. Polozky nepokladejte pfimo na spodni polici nad
zahfivaci téleso. Doporu¢ujeme kratky program s nizkou
teplotou (Maximum 50°C).

Polozka PoloZzka
vhodna
pro myti
v mycce

hlavni nadoba, maléd miska, viko, péchovac v

nastavec s nozovymi bfity, hnétaci v

nastavec na tésto

snimatelna pohonna hfidel v

kotouce v

kotou€ pro maximalni objem v

metli¢ky / lopatka michaciho nastavce v

Hlavici Slehace neponofujte do vody

mixovaci nadoba, viko, plnici vicko v

nozova jednotka a tésnéni pro mixér X

odstavovacé v

nozova sestava mlynku X

nadoba mlynku v

roztérka v

Servis a Udrzba

Pokud by doslo k po$kozeni napajeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodl nutné nechat napéjeci kabel
vyménit od firmy KENWOOD nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy KENWOOD.

Pokud narazite na jakékoliv problémy s provozem
robota, podivejte se pred volanim opravare do pokynu
na odstranovani zavad.

Pokud potrebujete pomoc:

se zplsobem pouziti vyrobku,

s jeho udrzbou nebo s opravami,

obratte se na tu prodejnu, kde jste vyrobek koupili.

Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.
Vyrobeno 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 dusledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umoznuje se recyklace jednotlivych
materiall pfi dosazeni vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zduraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebicl je vyrobek oznaceny symbolem preskrtnutého
odpadkového kose.
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Pokyny na odstrafiovani zavad

Problém

Pfi¢ina

Reseni

Robot nefunguije.

Neni napajeni.
Kontrolka zapnuti pfistroje nesviti.
Miska neni spravné nasazena na zakladnu.

Kryt misky neni ve spravné poloze.

Zkontrolujte, zda je robot pfipojen do
napajeci sité.

Zkontrolujte, zda-li je miska nasazena
spravné a rukojet je umisténa
smérem doprava.

Zkontrolujte, zda-li je zapadka krytu
umisténa ve spravné poloze v oblasti
rukojeti.

Mixér se nezapne, pokud nebude
spravné nasazena miska nebo
kryt.

Kompaktni sekacek/mlynek nefunguje.

Kompaktni sekacek/mlynek neni spravné
zajistény.

Kompaktni sekacek/mlynek neni spravné
sestaveny.

Kompaktni sekacek/mlynek nebude
fungovat, pokud je nespravné
nasazeny a zajistény.

Zkontrolujte, zda je nozova jednotka
zcela utazena v nadobé kompaktniho
sekacku/mlynku.

Mixér nefunguije.

Mixér neni spravné nasazen.

Mixér neni spravné sestaven.

Pokud neni mixér spravné zajistén,
nebude fungovat.

Zkontrolujte, zda je noZova jednotka
zcela utazena k nadobé.

Robot se béhem provozu zastavi
nebo zpomali.

Aktivovala se ochrana proti pretizeni.
Pristroj se béhem provozu pretizil nebo
prehral.

Prekro€en maximalni objem.

Pristroj vypnéte, vytahnéte z
elektrické zasuvky a nechte asi 15
minut vychladnout.

Maximalni objemyke zpracovani
najdete v tabulce rychlosti.

Mixér vytéka u spodniho dilu nozové
sestavy.

Chybi tésnéni.
Tésnéni neni spravné nasazeno.
Tésnéni je poSkozeno.

Zkontrolujte, zda je t&snéni
nasazeno spravné a zda neni
poskozeno.

Pokud budete potifebovat nahradni
tésnéni, informace naleznete v ¢asti
,Servis a péce o zakazniky".

Na nozové jednotce po vybaleni chybi
tésnéni mixéru.

Tésnéni je v baleni pfedem nasazené
na nozovou jednotku.

Odsroubujte nadobu a zkontroluijte,
zda je tésnéni nasazeno na nozové
jednotce.

Pokud budete potfebovat nahradni
tésnéni, informace naleznete v ¢asti
,Servis a péce o zakazniky".

Maly vykon nastroju anebo nastavcu.

Podivejte se do odpovidajicich pokynu v oddile ,Pouzivani nastavcl*.
Zkontrolujte, zda jsou nastavce spravné sestaveny.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az illusztracidk is lathatok legyenek.

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késébbi

felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagol6éanyagot és cimkét!

A vagokések és a tarcsak nagyon élesek, évatosan kezelje 6ket. A

kezelés és tisztitas soran mindig a fogorésznél, fellil fogja meg

azokat, a vagééltél tavol.

Ne emelje fel, vagy hordozza a készuléket a fogantyunal fogva — a

fogantyu eltérhet, ami sérulést okozhat.

Az edény kiuritése el6tt mindig vegye ki a vagokest.

Tartsa tavol kezét és a konyhai eszkdzoket a robotgép edényétdl és a

mixerpohartol, amikor a készulék csatlakoztatva van a halézatra.

Mindig kapcsolja ki a motort, és a haldzati vezetéket is huzza ki a

konnektorbal:

O az alkatrészek szét- és 0sszeszerelése elbtt;

O hasznalat utan;

O tisztitas el6tt.

Soha ne az ujjaval, hanem mindig a tartozékként mellékelt toméraddal

nyomja at az alapanyagot az adagolétolcséren.

Soha ne szerelje a késegységet a meghajtéegységre a keverépohar

vagy a kompakt daralé nélkul.

Miel6tt eltavolitana a fedelet az edényrdl, vagy a keverépoharat vagy a

kompakt daralét a meghajtéegyséqgrél:

O kapcsolja ki a készuléket;

O varja meg, amig a tartozékok/kések teljesen leallnak;

© ugyeljen ra, nehogy a kever6poharat vagy a kompakt daralot
lecsavarja a késegységrol.

EGESI SERULES KOCKAZATA: Forr6é hozzavalok keverése elétt varja

meg, hogy lehiljenek szobahdmeérseékletre.

Soha ne a fedéllel, hanem a be/ki/sebességszabalyozéval mikodtesse

a készuléket.

A készilék megsériilhet és sérulést okozhat, ha a zarészerkezetet

tulzott erének teszik Kki.

A robotgépet mindig huzza ki a halézati aljzatb6l, amikor nem

hasznalja.

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

MUkodés kozben ne hagyja a készuléket felugyelet néelkul.

Soha ne hasznaljon meghibasodott készulléket. Ellenbrzés és javitas —

lasd: ,szerviz és vevdszolgalat”.

A meghajtéegyseéget, a haldzati vezetéket és a csatlakozédugaszt ovja a

nedvességtol.
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Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne l6gjon le az asztal vagy
munkafelllet szélérdl, és ne érintkezzen forro felllettel.

Ne Iépje tul az ajanlott sebességek tablazataban megadott maximalis
kapacitast.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka készulékkel.

Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy
a készulékhez és zsindrjahoz gyermekek ne férjenek hozza.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
erzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve nincs kell6
hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben a készuléket felugyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos hasznalatara vonatkozo6an
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban vannak a kapcsolédo
veszélyekkel.

A készUléket csak a rendeltetésének megfeleldé haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a készlléket nem
rendeltetésszerien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

A robotgép/mixer helytelen hasznalata sérulést okozhat.

A maximalis sebesség a legnagyobb terheléssel mikodd toldaton mulik.
A tobbi toldat esetleg kisebb teljesitmény.

A tartozékok hasznalata” fejezet megfeleld részei ismertetik az egyes
tartozékokra vonatkozé biztonsagi figyelmeztetéseket.

turmixgép biztonsagi eléirasai

EGESI SERULES KOCKAZATA: Forro hozzavalok keverése elétt varja
meg, hogy lehlljenek szobahémérsékletre.

Mindig 6vatosan banjon a késegységgel, és tisztitas kozben ne nyuljon
a vagoélekhez.

A mixert csak akkor m(ikddtesse, ha a fedél a helyén van.

Kizardlag a tartozék poharat és késegységet hasznalja.

Soha ne mikodtesse a mixert Uresen.

A mixer hosszu élettartamanak megérzése érdekében ne miikodtesse
azt 60 masodpercnél tovabb.

Jeges italok készitésekor a fagyott hozzavaldkat torje darabokra, miel6tt
a poharba tenné.

Soha ne keverjen a Max szinttel jelzett mennyiségnél (1,5 liter) tobbet.
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szeletel6-/reszelbétarcsak biztonsagi elbirasai

Soha ne tavolitsa el a fedelet addig, amig a vagétarcsa teljesen le
nem alit.

A vagoétarcsak rendkivil élesek, ezért ezekkel nagyfoku
koriltekintéssel kell banni.

Ne toltse tul az edényt — ne haladja tal a maximalis kapacitas
szintjének edényen lathato jelét.

mini edény és késegység biztonsagi elbirasai
Soha ne vegye le a fedelet, amig a késegység teljesen le nem allt.
A kés nagyon éles — mindig ovatosan kezelje.

kompakt daralé biztonsagi elbirasai

A daralo edény nélkll soha ne szerelje fel a forgdkést a robotgépre.
Soha ne csavarja le az edényt, amig a kompakt daral¢6 fel van szerelve
a készulékre.

Ugyeljen arra, hogy ne érjen a daralo kés éleihez. A daralé kést mindig
gyermekektdl elzarva tarolja.

Soha ne vegye le a kompakt daralot, amig a kések teljesen le nem
alltak.

A kompakt daralé hosszu élettartamanak megérzése érdekében soha
ne mikodtesse folyamatosan 60 masodpercnél tovabb. Kapcsolja ki,
amint elérte a megfelel6 konzisztenciat.

A készulék nem mikodik, ha a kompakt daralé nincs megfeleléen
felszerelve.

Kurkumagyokeret ne 6roljon a kompakt daraléban, mert tul kemény, és
karosithatja a késeket.

gyumolcscentrifuga biztonsagi eléirasai

Ne hasznalja a gyumolcscentrifugat, ha a szliréje sériilt.

Kizardlag a készulékhez tartozé tomérudat hasznalja. Soha ne nyuljon
kézzel az adagolécsébe. Ha az adagolocsé eltomédik, huzza ki a
haldzati csatakoz6t a konnektorbal.

A fedél levétele el6tt mindig kapcsolja ki a készuléket, és varja meg,
amig a szir6 megall.

Soha ne hasznalja a tartozékot, ha sérdlt.
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csatlakoztatas elGtt

® Ellendrizze, hogy a haztartasaban lévé halozati feszlltség
paraméterei megegyeznek a készilék aljan
feltlintetettekkel.

® A készilék megfelel az elektromagneses
Osszeférhetéségrél szolé 2004/108/EK iranyelv, valamint
az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriilé
anyagokrol sz6l6 1935/2004/EK rendelet (2004. oktéber
27.) kévetelményeinek.

az els6 hasznalat el6tt

Tavolitsa el a miianyag késvéddket a vagokésrdl. A kések

nagyon élesek, 6vatosan kezelje ket. Ezeket a

véddbelemeket dobja ki, mivel azok csak a gyartas és

szallitas soran szolgalnak a kés védelmére.

2 Mossa el az alkatrészeket — lasd: ,karbantartas és
tisztitas”.
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a készulék részei
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B — valaszthat6 tartozékok

Nem biztos, hogy minden alabbi tartozék megtalalhaté a
robotgépe mellett. A tartozékok valasztéka a tipustol fligg.
B&évebb tajékoztatas és a tovabbi tartozékok
megrendelésének modja a ,szerviz és vevészolgalat” cimi
részben olvashato.

kettés habveré (ha tartozék)

4 mm-es szeletel6-/reszel6tarcsa (ha tartozék)
extra finom reszel6tarcsa (ha tartozék)
hasabburgonya tarcsa (ha tartozék)

bekeveré eszkéz (ha tartozék)

mini edény és késegység (ha tartozék)

daralo (ha tartozék)

citromfacsaré (ha tartozék)
gylimolcscentrifuga (ha tartozék)
tartozéktarolé doboz (ha tartozék)

SESESESISESESESE SIS

o)

robotgép hasznalata

1 lllessze az edényt a meghajtéegységre. A fogantyut
iranyitsa a jobb oldal felé, és forditsa el jobbra @, amig
régzul.

2 Szereljen egy tartozékot az edény hajtétengelyére.
Megjegyzés: A leveheté hajtétengelyt @ fel kell
szerelni, amikor a tarcsakat, a mini edényt, a habverét,
a bekeveré eszkozt és a citrusfacsarot hasznalja.

® Mindig rogzitse az edényt és a tartozékot a
meghajtéegységhez, mielbtt betenné a hozzavaldkat.

3 Helyezze fel a fedelet — a hajtétengely/eszkdz csucsanak
a fedél kozéppontjaba kell illeszkednie @.

® A robotgép nem miikodik, ha az edény vagy a fedél
nincs megfeleléen felszerelve a zarszerkezetre.
Ellenérizze, hogy az adagolécsé és az edény
fogantyuja a jobb oldalon legyen.

4 Csatlakoztassa a készuléket a halézathoz. A
bekapcsolasjelzd kigyullad. Valasszon az alabbi
lehetéségek kozdl:

Sebességszabalyoz6 — manudlisan vélassza ki a kivant
sebességet (lasd az ajanlott sebességek tablazatat).
Rovid Gzem — a rovid Gzem funkciét (P) csak révid ideig
haszndlja. A rovid Gzem funkcié addig miikddik, amig a
gombot ebben az allasban tartja.

5 Afeldolgozas végén a sebességszabalyozét forgassa el az
OFF (ki) allasba. (A sebességszabalyozot igazitsa a
bekapcsolasjelzé lampahoz ©).

® A fedél eltavolitasa el6tt mindig kapcsolja ki a
késziiléket és huzza ki a csatlakozot.

fontos

® A robotgép nem alkalmas kavészemek apritasara vagy
daralasara, illetve porcukor kristalycukorbol vald
eléallitasara.



a mixer hasznalata

1

Helyezze a tomitégydrit @ a késegységre (® — tgyeljen
arra, hogy a tomités a helyére keriljon. Szivargast
okozhat, ha a tomités sériilt vagy nem megfeleléen
illeszkedik.
Rogzitse a késegységet @ az alapba .
Csavarozza a késegységet a keverépoharra — tgyeljen
arra, hogy a késegység szorosan meg legyen huizva @.
Lasd az alap aljan lathaté abrat:

@ — nyitott allas

@ —zartallas
A mixer nem miikodik, ha rosszul van 6sszeszerelve.
Tegye a hozzavaldkat a poharba.
lllessze a toltdnyilas kupakjat a fedélre, majd helyezze a
fedelet a poharra, és jobbra forditsa el @, amig rogziil.
Helyezze a mixert a meghajtéegységre, és jobbra forditsa
el @, amig rogzul.
A késziilék nem mtikédik, ha a mixer nincs
megdfelel6en felszerelve a zarészerkezetre.
Valasszon egy sebességet (lasd az ajanlott sebességek
tablazatat), vagy hasznalja a révid izem gombot.

tanacsok

Majonéz készitésekor helyezzen minden hozzavalét a
mixerbe, az olaj kivételével. Vegye le a toltényilas
kupakjat. Ezutan, a készulék mikddése kdzben, lassan
adja hozza az olajat a fedél nyilasan keresztil.

SUrl keverékek, példaul pastétomok és ontetek
készitésekor eléfordulhat, hogy le kell kaparni az edény
oldalara tapadt masszat. Ha az anyag nehezen keverhetd,
adjon hozza folyadékot.

Jégapritas — mikddtesse tobbszor kis ideig a rovid izem
funkcioét, amig a jég el nem éri a kivant allagot.

Ne apritson fliszereket, mert karosithatjak a miianyag
részeket.

A készulék nem mikoédik, ha a mixer nincs megfelel6en
felszerelve.

Széraz hozzavalok keverése — vagja darabokra a
hozzavalokat, vegye le a toltényilas kupakjat, majd a
készulék mikodése kdzben egyenként dobalja be a
darabokat. Tartsa a kezét a nyilason. A legjobb eredmény
elérése érdekében rendszeresen Uritse az edényt.

A mixer tarolasra nem hasznalhaté. A hasznalat el6tt és
utan tresen kell tarolni.

Soha ne keverjen 1,5 liternél tobb anyagot — és ennél is
kevesebbet habos folyadék (pl. tejturmix) esetén.
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ajanlott sebességek tablazata

Eszkoz/tartozék Funkcié ajanlott feldolgozasi | Maximalis
sebesség idé % kapacitas
Vagokés Tésztaporok Max. 15-20 s 1,5Kg liszt suly
Tészta — margarin beledolgozasa a lisztbe kdézepes — max. 10s 3409 liszt suly
Viz hozzdadasaval 6sszedolgozza a tészta 10-20 s
Hal és sovany hus apritasa Max. 10-30 s 600g
Pastétomok max. sovany
marhahus
Zo6ldség apritasa Pulse 5-10's 5009
Di6 apritasa Max. 30-60 s 200g
Puha gyumolcs, fétt gyimolcs és zoldség Max. 10-30 s 1Kg
purésitése
Sz6szok, Ontetek és martasok Max. 2 perc max. |800g
Vagokés max. kapacitasu | Hideg levesek Kezdje alacsony 30-60 s 1,5 liter
tarcsaval sebességen, és
Tejturmixok/hig tésztak novelje a 15-30 s 1 liter
maximumig
Kettés habverd Tojasfehérje Max. 60-90 s 6 (200g)
Tojés és cukor, margarin nélkil készilt tésztakhoz Max. 4-5 min 3 (1509)
Krém Max. 30s 500 ml
Zsiradék és cukor dsszedolgozasa Max. 2 perc max. |200g zsir
200g cukor
Dagaszt6 eszkdz Elesztével késziilt tésztak Max. 60 s 1Kg teljes suly
Fehér kenyérliszt Max. 60 s 600g liszt suly
Teljes kiérlést kenyérliszt Max. 60 s 500g liszt suly
Bekever6 eszkdz Habtejszin és gyumolcspurék min. — alacsony 60 s 300g tejszin,
300g ptiré
Tojasfehérje siri keverékekbe min. — alacsony 60 s 600g teljes suly
Makaron min. — alacsony 60 s 500g teljes suly
Tarcsak — szeletelés/ Szilard alapanyagok, példaul répa vagy kemény Kozepes — max. -
reszelés sajt
Lagyabb alapanyagok, példaul uborka vagy Min — kozepes - Ne toltse meg az
paradicsom edényt a jelzett
Extra finom reszel6tarcsa | Parmezan sajt, burgonya krumplinudlihoz. Max. - maximalis
Hasabburgonya tarcsa Vékony szeletekre vagja a burgonyat chips Max. - kapacitas folé
készitéséhez, és az egyéb alkotoelemeket
serpeny6ben készul6 és martogatds ételekhez
(pl. uborka, alma és korte)
Mixer Hideg folyadékok és italok Max. 15-30 s 1,5 liter
Huslébdl készilt levesek Max. 30s 1,2 liter
Tejes levesek Max. 30s 1 liter

EGESI SERULES KOCKAZATA: Forré hozzavalok keverése elétt varja meg, ho

gy lehdljenek

gyémbérgyokér feldolgozasa

szobahémérsékletre.
Mini edény és kés Hus Max. 20 s + rovid |200g sovany
lzem marhahus
Fliszerndvények apritasa Max. 30s 159
Di6 apritasa Max. 30s 509
Majonéz Max. 30s 2 tojas
300g olaj
Purék Max. 30s 200g
Citromfacsaro Kisebb alapanyagok, pl. lime és citrom min. — alacsony - 1Kg
Nagyobb gylimélcsok, pl. narancs és grépfrat
Gylmolcscentrifuga Gylmolcslé préselés azaz alma és sargarépa Max. - 800g alma
6009 sargarépa
Lé facsarasa puha gylimdélcsokbél, azaz Max. - 5009
sz616bdl és paradicsombdl
Daralo Flszerek apritasa Max. 30-60 s 50g
Szemes kavé daralasa Max. 30s
Di6 daralasa Pulse 10s 50 g
Fokhagymagerezdek, friss csili és Pulse 10s 30g

% Ez csak iranymutatésul szolgdl, fligg a pontos recepttél és a feldolgozandé nyersanyagoktol.
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tartozékok hasznalata

Az egyes tartozékokra vonatkozoan lasd az ajanlott
sebességek tablazatat.

@ vagokeés
Az Osszes tartozék kozil a vagdkés hasznalhato a legtobb
feladathoz. A feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi id6
hosszatdl fuigg. A durvabb szerkezetli anyagok
feldolgozasahoz hasznalja a révid tizem funkciét.
A vagokés hasznalhato torta és tészta készitéséhez, nyers
és fétt hus, zoldség és dié apritasahoz, pastétomokhoz,
martasokhoz és levesek plrésitéséhez, valamint kekszbdl
és kenyérbdl morzsa készitéséhez.

tanacsok

® A feldolgozas elétt a hust, kenyeret és z6ldséget vagja fel
kb. 2 cm éll kockakra.

® A kekszet torje darabokra, és a gép mikddése kdzben
helyezze be az adagolécsévon keresztiil.

® Tészta készitésekor a zsiradékot egyenesen a
hitészekrénybdl vegye ki, és vagja 2 cm éli kockakra.

® Ugyelien arra, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.

dagaszté

Kelt tésztak készitéséhez hasznalhato.

® A szaraz hozzavaldkat helyezze az edénybe, a folyadékot
pedig a gép mikodése kdzben toltse be az adagoldcsovon
keresztil. A tészta rugalmas golyéva valasaig folytassa a
keverést, ez kb. 60 masodpercet igényel.

® Az atgyurast kézzel végezze, de ne a keveréedényben,
mert a robotgép karosodhat.

max. kapacitasu tarcsa

Folyadékok edényben vald keverésekor a max. kapacitasu
tarcsat hasznalja a vagokéssel. Ezzel megel6zheti a
szivargast és javithatja a kés apritételjesitményét.

llessze az edényt a meghajtéegységre.

Szerelje fel a vagokeést.

Toltse be a feldolgozandd nyersanyagokat.

llessze a max. kapacitasu tarcsat a kés folé ugy, hogy az
nekitamaszkodjon az edény belsé peremének @. Ne
nyomja le a tarcsat.

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

A ODN =

@) kettds habverd (ha tartozék)

Hig keverékekhez hasznadlja (pl. tojasfehérje, tejszin,
sUritett tej, valamint tojas és cukor 6sszehabarasahoz
zsiradék nélkili tésztaalapokhoz).

a habver6 hasznalata

1 Szerelje fel az edényt a meghajtéegységre, és helyezze
be a levehet6 hajtotengelyt.

2 Tolja be jol a két habverét @ a hajtofejbe.

3 Ovatosan a hajtétengely folé elforditva illessze a helyére a
habverét.

4 Helyezze be a hozzavalokat.
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Helyezze fel a fedelet — a tengely végének a fedél
kdzéppontjaba kell illeszkednie.
Kapcsolja be.

fontos

A habveré nem hasznalhato tésztaporokbdl késziilt
keverékek feldolgozasara, mivel ezek tal siiriiek, és
tonkretennék a habverét. Ezekhez mindig a vagokést
hasznalja.

tanacsok

A legjobb eredmény elérése érdekében a tojas legyen
szobahémérséklet.

Ugyeljen arra, hogy az edény és a habvers tiszta és
zsirmentes legyen.

zsiradék és cukor 6sszedolgozasa

Az 6sszedolgozas elétt varja meg, hogy a zsir el6bb
szobah6mérsékleten (20 °C) felengedjen. NE hasznalja a
zsirt kozvetleniil a hiitébdl valé kivétel utan, mert
tonkretenné a habverét.

A slrlibb alapanyagokat, példaul a lisztet és a szaritott
gyumolcsot kézzel kell dsszedolgozni.

Ne Iépje tul az ajanlott sebességek tablazataban megadott
maximalis kapacitast és feldolgozasi id6t.

szeletel6/reszeld tarcsak

megfordithat6 szeletel6/reszel6 tarcsak — 2mm @),
4mm @

A tarcsa reszeld oldalat sajthoz, sargarépahoz,
burgonyahoz és hasonlé allagu élelmiszerekhez hasznalja.
A tarcsa szeletel6 oldalat sajthoz, sargarépahoz,
burgonyahoz, kaposztahoz, uborkahoz, cukkinihez,
céklahoz és hagymahoz hasznalja.

extra finom reszel6tarcsa @ (ha tartozék)
Parmezan sajt és knédlihez vald burgonya lereszeléséhez.

hasabburgonya tarcsa @ (ha tartozék)

Vékony szeletekre vagja a burgonyat chips készitéséhez,
és az egyéb alkotéelemeket serpenydben készuld és
martogatos ételekhez (pl. uborka, alma és korte).

biztonsag

® Soha ne tavolitsa el a fedelet addig, amig a vagétarcsa

teljesen le nem allt.

® A vagotarcsak rendkiviil élesek, ezért ezekkel

nagyfoku koriiltekintéssel kell banni.

® Ne toltse tul az edényt — ne haladja til a maximalis

kapacitas szintjének edényen lathato jelét.

a vagotarcsak hasznalata

1

Szerelje fel az edényt a meghajtdegységre, és helyezze
be a levehetd hajtétengelyt.

A kdzépsd fogorésznél megtartva a megfelel6 oldalaval
felfelé helyezze a tarcsat a hajtdtengelyre @.

lllessze a helyére a fedelet.

Tegye be az ételt az adagolécsébe.

Valassza ki, melyik adagolécsovet szeretné hasznalni. A
tomérud tartalmaz egy kisebb adagoldcsovet, kilon
darabok vagy vékony nyersanyagok feldolgozasahoz.

A kis adagolocsd hasznalatahoz el6szor dugja be a nagy
tomérudat az adagolécsdbe.



A nagy adagoldcsd hasznalatakor a két tomérudat
egyszerre alkalmazza.

5 Kapcsolja be a gépet, és a témdéraddal egyenletesen
nyomja le a nyersanyagot — soha ne nyuljon kézzel az
adagolécsébe.

tanacsok

® Friss hozzavalokat hasznaljon.

® Ne vagja tul apréra a nyersanyagot. Toltse meg teljes
szélességben az adagolocsovet. igy megakadalyozza,
hogy a feldolgozas soran az étel oldaliranyban kicsusszon.
Masik megoldasként hasznalhatja a kis adagolécsovet.

® A hasabburgonya tarcsa hasznalatakor a nyersanyagokat
vizszintesen helyezze el.

® Szeleteléskor és reszeléskor: a fliggdélegesen elhelyezett
darabok @ rovidebbre lesznek vagva, mint a vizszintesen
elhelyezett darabok .

® A feldolgozas utan mindig marad egy kis hulladék a
tarcsan vagy az edényben.

@ bekever6 eszkoz (ha tartozék)

A bekeverd eszkdzzel kénnyebb hozzavaldkat keverhet
slirlibb keverékekhez, pl. habcsok, mousse vagy
gylmolcskrém készitésénél.

=N

Szerelje fel az edényt a meghajtéegységre, és helyezze

be a levehetd hajtotengelyt.

2 Tolja be jol a keverdlapot @ a hajtodfejbe.

3 Abekeveré eszkdz felszerelésekor gondosan addig
forgassa, amig nem illeszkedik pontosan a hajtétengelyre.

4 Adja hozza a nyersanyagokat.

5 Helyezze fel a fedelet — ligyeljen arra, hogy a tengely vége
a fedél kozepén legyen.

6 A min — low sebességet valassza.

a habver6 eltavolitasa
A kioldogomb @ megnyomasa utan hizza ki a habverét a
hajtéfejbél.
tanacsok

® Ne hasznalja a nagy sebességfokozatot, mivel az optimalis
bekeveréshez alacsony sebesség sziikséges.

® Alegjobb eredmény elérése érdekében ne verje tul a
tojasfehérjét vagy a tejszint — ha tul keményre sikertil,
akkor a bekeveré eszkdz nem tudja elkésziteni
megfeleléen a keveréket.

® A bekeverést ne végezze az ajanlott sebességek
tablazataban megadott idénél tovabb, mert ezzel a leveg6t
kihajtana, és a keverék tul laza lesz.

® A kever6lapaton és az edény oldalan esetleg ottmaradt
hozzavaldkat gondosan be kell keverni a mianyag
kanallal.
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@ mini edény és késegység (ha
tartozék)

A mini edény fliszerndvények apritasara és kis
mennyiségl alapanyagok, példaul hds, hagyma, dio,
majonéz, zoldségek, purék, szészok és bébiétel
Osszekeverésére alkalmas.

@ mini késegység
® mini edény

a mini edény és késegység
hasznalata

1 Szerelje fel az edényt a meghajtéegységre, és helyezze
be a levehetd hajtétengelyt.

2 Szerelje fel a mini edényt a levehetd hajtotengelyre —
Ugyeljen arra, hogy a kivagott részek illeszkedjenek a f6
edényen lévé fllekhez @.

Megjegyzés: A f6 edény fedelét nem lehet felhelyezni, ha
a mini edény nincs jol behelyezve.

3 Helyezze a vagokést a hajtotengelyre @.

Toltse be a feldolgozandod nyersanyagokat.

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

I

biztonsag

® Soha ne tavolitsa el a fedelet addig, amig a vagokés
teljesen le nem allt.

® A vagodkés nagyon éles — mindig 6vatosan kezelje.

fontos

® Ne apritson fliszereket, mert karosithatjak a miianyag
részeket.

® Ne apritson kemény alapanyagokat, példaul kavébabot,
jégkockat vagy csokoladét, mert karosithatjak a kést.

tanacsok

® A fliszerndvényeket tiszta, szaraz allapotban a
legcélszeriibb apritani.

® Mindig adjon hozza egy kis folyadékot is, ha elére
elkészitett hozzavalokbol bébiételt kever.

® A keverés megkezdése el6tt a nyersanyagokat (pl. hust,
kenyeret, zoldséget) vagja kb. 1-2 cm éli kockakra.

® Majonéz készitésekor az olajat az adagolécsévon
keresztul toltse be.

@) darald (ha tartozék)

A dardlé szaraz hozzavalok, példaul did, kavé vagy a
kovetkez6 fliszerek ériésére hasznalhato:
Fekete bors, kardamom mag, kdménymag, koriander mag,
édeskomény, friss gyombér, fokhagyma gerezdek, friss
csili.

(@ daraloedény

® darald késegysége

a daraldé hasznalata

1 Helyezze a hozzavaldkat a késegységbe ©.

2 lllessze ra a daraldéedényt @), és jobbra elforditva rogzitse
®.

3 Helyezze a daralét a meghajtéegységre, és jobbra forditsa
el @, amig rogzdil.



4

Valasszon sebességet, vagy hasznalja a révid tizem
gombot (P).

biztonsag

Soha ne szerelje a késegységet a robotgépre a
daraléedény nélkul.

Soha ne csavarja le az edényt, amig a daralé fel van
szerelve a készulékre.

Ugyeljen arra, hogy ne érjen az éles vagokésekhez. — A
késegységet gyermekektdl tartsa tavol.

Soha ne tavolitsa el a daralét addig, amig a kések teljesen
le nem alltak.

A daralé hosszu élettartamanak meg6rzése érdekében
soha ne miikddtesse folyamatosan 60 masodpercnél
tovabb. Kapcsolja ki, amint elérte a megfelelé
konzisztenciat.

A készllék nem miikddik, ha a darald nincs megfelel6en
felszerelve.

Kurkumagyokeret ne 6réljon a daraléban, mert tul kemény,
és karosithatja a késeket.

tanacsok

Az optimalis eredmény elérése érdekében 50 g fliszernél
tébbet egyszerre ne 6roljén a daraléban.

Az egész fliszerek sokkal hosszabb ideig megérzik az
aromajukat, mint az &rolt fliszerek, ezért célszer(, ha csak
kis mennyiségu fliszert 6rél meg egyszerre, hogy tovabb
megdrizze az aromajat.

A maximalis izanyagok és illéolajok felszabaditasa
érdekében célszer(i az 6rlés el6tt megpiritani a fliszereket.
A gydmbért a feldolgozas el6tt vagja fel apré darabokra.
Fliszerndvények apritasahoz a mini edény tartozékot
célszer(i hasznalni.

citrusfacsaro (ha tartozék)

®@

A citrusfacsar6 a citrusfélék (pl. narancs, citrom, lime és
grapefruit) levének a kisajtolasara alkalmas.

kup

© szlrdé

a citrusfacsard hasznalata

1

2

Szerelje fel az edényt a meghajtéegységre, és helyezze
be a levehet6 hajtotengelyt.

llessze be a sz(irét az edénybe, ligyelve arra, hogy a
szlir6 fogoja kozvetlenil az edény fogdja folott legyen @.
Helyezze ra, majd forgatva huzza ra teljesen a kupot a
hajtotengelyre @.

Vagja félbe a gyimolcsét. Kapcesolja be a robotgépet, és
nyomja ra a gyumolcsoét a kupra.

A citrusfacsaré nem miikodik, ha a sz(ir6é nincs
megfeleléen rogzitve a helyén.

A legkedvezdbb eredmény elérése érdekében
szobahdémérsékleten tarolja és facsarja a gyimolcsot, és a
facsaras el6tt kézzel lenyomva gorgesse meg az asztalon.
Az ivélé kinyerésének el6segitése érdekében facsaras
kdézben mozgassa a gyuimoélcsot oldaliranyban ide-oda.
Nagy mennyiség ivolé készitésekor rendszeresen Uritse
a szlrét, hogy ne halmozédjon fel benne a gyimdlcshus
és a mag.
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@ gyumolcscentrifuga (ha tartozék)

®ee®

a

N =

A gyimodlcscentrifugaval kemény hust gylimélcsokbél és
z06ldségekbdl készithet ivolevet.

elsé a biztonsag

Ne hasznalja a gyiimdlcscentrifugat, ha a sziiréje
sérilt.

Kizarélag a készlilékhez tartozo tdmdrudat hasznalja.
Soha ne nyuljon kézzel az adagolécsébe. Ha az
adagolocsé eltdomddik, huzza ki a halézati csatakozot a
konnektorbol.

A fedél levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziléket, és
varja meg, amig a szlré megall.

Soha ne haszndlja a tartozékot, ha sériilt.

témérad
fedél
pépeltavolitd
sz(irédob

gyumolcscentrifuga hasznalata

llessze az edényt a meghajtoegységre @.

Helyezze a pépeltavolitét a szlirédobba, tgyelve arra,
hogy a flilek a dob aljan talalhato aljzatokba kerliljenek @.
llessze be a sziirédobot @.

Helyezze a tartozék fedelét az edényre, és forditsa el,
amig rogzil, és az adagoldcsé a fogantyu folé kerll @®. A
gyiimolcscentrifuga nem mukodik, ha az edény vagy a
fedél nincs megfeleléen felszerelve a zarszerkezetre.
Vagja fel apr6 darabokra a nyersanyagot, hogy beleférjen
az adagoldécsébe.

Kapcsolja be a késziiléket, és a nyersanyagot
egyenletesen nyomja lefelé a tdmdéraddal — soha ne dugja
az ujjat az adagolocsébe. Teljesen dolgozza fel, miel6tt
Ujabb adagot hozzatenne.

Az utols6 darab hozzaadasa utan még hagyja 30
masodpercig mikodni a késziiléket, hogy az dsszes lé
kijusson a sz(irédobbol.

fontos

Ha a gyimélcscentrifuga razkodni kezd, kapcsolja ki, és
Uritse ki a pépet a dobbdl. (A gép akkor razkodik, ha a pép
egyenetlendl oszlik el a dobban.)

Az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiség 800 g
gyumolcs vagy zoldség (Id. a sebesség tablazatot).
Nagyon kemény nyersanyagok feldolgozasa kézben a
gyumolcscentrifuga lelassulhat vagy megallhat. llyenkor
kapcsolja ki a készuléket, és tisztitsa meg a sz(irét.
Feldolgozas kdzben a pépgy(ijté tartalmat rendszeresen
Uritse ki.

tanacsok

A feldolgozas el6tt tavolitsa el a magokat (pl. paprika,
dinnye, szilva) és az erésebb héjat (pl. dinnye, ananasz).
Az almat és a kortét nem sziikséges kimagozni és
meghamozni.

Még nem puha, friss gyimolcsoét és zoldséget hasznaljon.
A legjobb gyimoélcscentrifugalas érdekében egyszerre
csak kis mennyiséget tegyen a széles szaju csébe és
lassan nyomja lefelé.

Citrusféléknél tavolitsa el a belsd fehér héjat, kiilénben a
kinyert 1é keser( lesz. A legjobb eredmény elérése
érdekében haszndlja a citrusfacsarot.



tartozéktarold doboz (ha tartozék)

1

2

A tarcsak a robotgéphez mellékelt tarolédobozban
tartandok.

A hasznalaton kiviili tarcsakat helyezze a tarolédobozba
D.

A tarolédoboz biztonsagi zarral van ellatva — a zarashoz
csukja le a fedelét. A nyitashoz hajtsa fel a fedelet @.

a készulék tisztitasa

N

w

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a gépet, és a halézati
dugaszt hizza ki a konnektorbdl.

A vagokések és tarcsak rendkiviil élesek, ezért ezekkel
nagyfoku koriiltekintéssel kell banni.

Bizonyos élelmiszerek hatasara a mlianyag elszinezédhet.
Ez normalis jelenség, ami nem karositja a mlanyagot,
illetve nem befolyasolja az élelmiszerek izét. Az ilyen
elszinez6dések ndvényi olajba martott ruhadarabbal
dorzsolve eltavolithatok.

meghajtéegység

ElI6bb nedves ruhaval tordlje at, majd torolje szarazra.
Ugyeljen arra, hogy a zarészerkezetnél ne legyenek
élelmiszermaradékok.

Ne meritse vizbe a meghajtéegységet.

A felesleges vezetéket tarolja a meghajtbegység
hatoldalan kiképzett taroloban @.

mixer

Uritse ki a poharat, csavarja le a késegységet tgy, hogy a
nyitott allasba (g forditja. Alulrél felfelé megnyomva
tavolitsa el a késegységet.

Ovatosan jarjon el, amikor a késegységet eltavolitjia az
aljzatrol.

Mossa el kézzel a poharat.

A tomitést vegye le, és mossa el.

A késeket meleg, mosogatészeres vizbe martott
mosogatokefével tisztitsa meg, majd folyd viz alatt dblitse
le. Soha ne érjen kézzel az éles vagokésekhez. A
késegységet soha ne meritse vizbe.

Fejjel lefelé forditva hagyja megszaradni.

kettés habverd

Ovatosan meghuzva tavolitsa el a habveréket a
hajtéfejbdl. Meleg, mosogatdszeres vizzel mossa le 6ket.
A hajtofejet el6bb nedves ruhaval tordlje at, majd tordlje
szarazra. Tilos a hajtéfejet vizbe meriteni.

daralé

Vegye ki a késegységet az edénybdl, miutan balra
elforditotta.

Mossa el kézzel az edényt.

A késeket meleg, mosogatészeres vizbe martott
mosogatokefével tisztitsa meg, majd folyd viz alatt 6blitse
le. Soha ne érjen kézzel az éles vagokésekhez. A
késegységet soha ne meritse vizbe.

Fejjel lefelé forditva hagyja megszaradni.

bekeveré eszkéz

A kioldogomb @ megnyomasa utan hizza ki a habverét a
hajtéfejbdl. Meleg, mosogatdszeres vizzel mossa le 6ket.
A hajtofejet el6bb nedves ruhaval tordlje at, majd tordlje
szérazra. Tilos a hajtofejet vizbe meriteni.
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szlirédob
A szlrédob aljan levé vagoéélek nagyon élesek, ezért
mindig 6vatosan fogja meg és tisztitsa a sz(irédobot.

egyéb alkatrészek

Ezeket kézzel mosogassa el, majd torolje szarazra.
Vagy beteheti mosogatégépbe, és ott is mosogathatja a
mosogatogép felsé polcan. Ugyeljen ra, hogy az als6
polcra ne tegyen targyakat kdzvetlenil a flitéelem folé.
Rovid idejd, alacsony hémérsékletl (maximum 50°C)
programot ajanlunk.

Tétel mosogatogépben
mosogathato tétel

f6 edény, mini edény, fedél, tomérud v

vagokések, dagasztd v

levehetd hajtotengely v

tarcsak v

max. kapacitasu tarcsa v

habverék/keverélap v

Tilos a hajtéfejet vizbe meriteni.

keverépohar, fedél, téltényilas kupakja v

késegység és mixer tdmitése X

gyumolcscentrifuga v

daralé késegysége X

daraléedény v

mlanyag kanal v

szerviz és veviszolgalat

Ha a halozati vezeték sériilt, azt biztonsagi okokbol ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal
jévahagyott szerviz szakemberével.

Ha barmilyen problémat tapasztal a robotgép
hasznalata soran, olvassa el a hibakeresési utmutatot,
miel6tt segitséget kérne.

Ha segitségre van szlksége:

a készllék hasznalataval vagy

a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,
forduljon az elarusitohelyhez, ahol a késziiléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.
Készllt Kinaban.




A TERMEK MEGFELELO HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziiléket nem
szabad kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgydijté helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztosité
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv
hulladékkezelése lehetévé teszi a nem megfelel
hulladékkezelésbdl adodé esetleges, a kdrnyezetet és az
egészséget veszélyezteté negativ hatasok megelézését és a
készillék alkotéanyagainak Ujrahasznositasat, melynek révén
jelent6s energia- és forrasmegtakaritas érhetd el. A terméken
athuzott kerekes kuka szimbolum emlékeztet az elektromos
héaztartasi készilékek szelektiv hulladékkezelésének
szikségességére.
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Hibaelharitas

Hiba

A hiba lehetséges oka

Megoldas

A készllék nem indul el.

A késziilék nincs feszlltség alatt.
Az aramellatas jelz6fénye nem vilagit.

Az edényt nem megfeleléen szerelték a
meghajtéegységre.

Az edény fedele nem rogzil megfeleléen.

Ellendrizze, hogy a halézati dugasz
megfeleléen van-e bedugva a
konnektorba.

Ellendrizze, hogy az edény helyesen all-
e, és hogy a fogantyu a jobb oldalon
van-e.

Ellenérizze, hogy a fedél retesze
megfeleléen rogzil-e a fogantyu
mellett.

A késziilék nem miikodik, ha az
edény vagy a fedél nem megfeleléen
van felszerelve.

A kompakt daralé nem mukodik.

A kompakt daralé nincs megfeleléen rogzitve.

A kompakt daralé nincs megfelel6en
Osszeszerelve.

A kompakt daralé6 nem mkaodik, ha
helytelendl van felszerelve a
zaroszerkezetre.

Ellendrizze, hogy a késegység
szorosan a helyén van-e a kompakt
daraléban.

A mixer nem mikodik.

A mixer nincs megfeleléen régzitve.

A mixer nincs megfeleléen 6sszeszerelve.

A mixer nem mikadik, ha helytelentl
van felszerelve a zarészerkezetre.

Ellenérizze, hogy a késegység
szorosan rogzitve legyen a
keverépoharba/edénybe.

A robotgép miikodés kozben leall
vagy lelassul.

A tulterhelés elleni védelem bekapcsolt.
A robotgép miikodés kdzben tul lett terhelve
vagy tulmelegedett.

Tullépte a maximalis kapacitast.

Kapcsolja ki a készlléket, htizza ki a
dugét a konnektorbdl, és kb. 15 percig
hagyja, hogy a készulék lehdiljon.

A maximalisan feldolgozhat6
nyersanyagok mennyiségét lasd az
ajanlott sebességek tablazataban.

A mixer a zarészerkezetnél
szivarog.

Hianyzik a tomités.
A témités nem megfelelden illeszkedik a helyére.
A tdmités megseérlilt.

Ellenérizze a tomitést, hogy
megfeleléen illeszkedik-e és nem
sérilt-e. A cseretomités
beszerzésérdl lasd: ,szerviz és
vev@szolgalat”.

A mixer tomitése hianyzik a
késegységbdl, amikor kiveszi a
csomagolasbol.

A tdmités elére fel van szerelve a késegységre.

Csavarja le a keverépoharat, és
ellendrizze, hogy a témités a
késegységen van-e.

A cseretomités beszerzésérdl lasd:
,szerviz és vevészolgalat”.

Egyes tartozékok nem miikdédnek
megfeleléen.

Olvassa el az adott tartozék leirasanal szerepl6 tanacsokat. Ellenérizze, hogy a

tartozékok megfeleléen vannak-e felszerelve.

72




Polski

Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z ilustracjami

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na wypadek

potrzeby skorzystania z niej w przysztosSci.

UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Noze i tarcze sg bardzo ostre — zachowac ostroznos$¢. Podczas

obstugi i mycia nalezy je chwyta¢ wytacznie za uchwyt i nie

dotykac ostrzy.

Nie podnosic ani nie przenosic robota trzymajgc za uchwyt — uchwyt

moze sie oderwac, w konsekwencji czego moze dojs¢ do wypadku i

urazu ciata.

Przed wylewaniem rozdrobnionych sktadnikéw z miski nalezy zawsze

najpierw wyjgc ostrze.

Gdy urzadzenie jest podtgczone do pradu, do miski robota i dzbanka

blendera nie wolno wktadac rak ani przyboréw kuchennych.

Wyltaczy¢ urzadzenie i wyjgC wtyczke z gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i demontazu czesci

o gdy urzadzenie nie jest w uzyciu

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

Zywnosci nie wolno popychaé do podajnika palcami. Uzywaé wytgcznie

zalgczonego w zestawie popychaczaly.

Nie zaktadaé¢ zespotu ostrzy na podstawe zasilajaca, jezeli nie

zostal na nig natozony dzbanek lub kompaktowa krajalnica/mtynek.

Przed zdjeciem pokrywy z miski lub blendera bgdz kompaktowe;j

krajalnicy/mtynka z podstawy zasilajgcej:

O wytgczy¢ urzadzenie;

o zaczekaé, az nasadka/ostrza catkowicie sie zatrzymaija.

o zachowac ostroznosé, by nie odkreci¢ dzbanka blendera lub
kompaktowej krajalnicy/mtynka z zespotu ostrzy.

RYZYKO POPARZENIA: Przed miksowaniem gorgce sktadniki nalezy

ostudzi¢ do temperatury pokojowe;.

Nie uzywac¢ pokrywy do wigczania urzadzenia — stuzy do tego wytgcznie

regulator predkosci/wigcznik.

Uzywanie nadmiernej sity podczas obstugi mechanizmu

blokujacego spowoduje uszkodzenie urzadzenia, co moze w

konsekwencji spowodowac wypadek i urazy ciata.

Nieuzywany robot nalezy zawsze odiaczy¢ od sieci, wyjmujac

wtyczke z gniazdka.

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek.

Wigczonego urzgdzenia nie wolno zostawia¢ bez nadzoru.
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Nie uzywac¢ uszkodzonego urzgdzenia. W razie awarii oddac je do
sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty obstugi
klienta”).

Nie wolno dopuszczac¢ do zamoczenia podstawy zasilajgcej, przewodu
sieciowego ani wtyczki.

Przewdd sieciowy nie powinien zwisac¢ z blatu, na ktérym stoi
urzgdzenie ani styka¢ sie z gorgcymi przedmiotami lub powierzchniami.
Nie przekracza¢ maksymalnej dozwolonej ilosci sktadnikdéw, podanej w
tabeli zalecanych predkosci.

Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczac, by bawity sie urzgdzeniem.
Urzadzenia nie wolno obstugiwa¢ dzieciom. Urzadzenie i przewdd
sieciowy nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.
Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia
ani wiedzy na temat zastosowania tych urzgdzen, o ile korzystajg z nich
pod nadzorem odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace
ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego. Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzgdzenia lub w wyniku nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji.

Stosowanie robota w sposéb niezgodny z przeznaczeniem moze grozi¢
wypadkiem i uszkodzeniem ciata.

Maksymalna moc urzgdzenia odnosi sie do nasadki pracujgcej pod
najwiekszym obcigzeniem. Pobdér mocy innych nasadek moze by¢
mniejszy.

Dodatkowe porady dotyczace bezpiecznego uzytkowania
poszczegolnych nasadek znajdujg sie w czesci dotyczacej uzytkowania
danej nasadki.

bezpieczenstwo uzytkowania blendera

RYZYKO POPARZENIA: Przed miksowaniem gorgce sktadniki nalezy
ostudzi¢ do temperatury pokojowe;j.

Wyjmujgc i zaktadajac zespot ostrzy nalezy zachowac ostroznosc.
Podczas mycia nie dotykac krawedzi thgcych.

Blendera mozna uzywac wytacznie z zatozong pokrywa.

Dzbanka uzywaé wytgcznie z zespotem ostrzy zatgczonym w zestawie.
Nie wolno uruchamia¢ blendera, jezeli dzbanek jest pusty.

Dtugi okres uzytkowania blendera mozna osiggng¢ nie uzywajac
urzgdzenia przez okres dtuzszy niz 60 sekund ciggtej pracy.
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Przepisy na napoje typu smoothie — nie mieszac skfadnikéw, ktore
zbrylity sie podczas zamrazania. Przed umieszczeniem ich w dzbanku
nalezy je pokruszyc.

Nigdy nie przekracza¢ maksymalnej ilosci miksowanych sktadnikow —
wynoszacej 1,5 litra.

bezpieczenstwo uzytkowania tarcz do krojenial/tarcia

Pokrywe zdejmowa¢ wytacznie po catkowitym zatrzymaniu sie
tarczy tnacej.

Dotykajac tarcz nalezy zachowaé szczegolng ostroznos¢ — s
bardzo ostre.

Miski nie nalezy przepetnia¢ — nie przekracza¢ znajdujacego sie na
niej oznaczenia maksymalnego dozwolonego poziomu sktadnikéw.

bezpieczenstwo uzytkowania miski malej i ostrza

Pokrywe zdejmowac wytgcznie po catkowitym zatrzymaniu sie ostrza.
Ostrze jest bardzo ostre — podczas obstugi urzadzenia oraz przy
czyszczeniu nalezy zachowaé szczegdlng ostroznosé.

bezpieczenstwo uzytkowania kompaktowej krajalnicy/mtynka
Nigdy nie zaktadaj zespotu ostrzy na korpus bez zatozonego stoika.
Nigdy nie odkrecac pojemnika, gdy kompaktowa krajalnica/mtynek jest
zamontowana na urzadzeniu.

Nie dotykaj ostrych brzeszczotow. Trzymaj zespot ostrzy z dala od
dzieci.

Kompaktowg krajalnice/mtynek nalezy zdejmowac wytgcznie po
catkowitym zatrzymaniu sie ostrzy.

Dtugi okres uzytkowania kompaktowej krajalnicy/mtynka mozna
zapewnic¢ nie uzywajac jej przez okres dtuzszy niz 60 sekund ciggtej
pracy. Po uzyskaniu zgdanej konsystencji sktadnikdéw natychmiast
wytgczyC urzadzenie.

Urzgdzenie nie bedzie dziatac, jezeli kompaktowa krajalnica/mtynek nie
zostanie poprawnie zamocowana.

W kompaktowej krajalnicy/mtynku nie nalezy mieli¢ korzenia kurkumy,
ktory jest bardzo twardy i moze uszkodzi¢ ostrza.

bezpieczenstwo uzytkowania sokowiréwki

Nie uzywaé¢ sokowirdwki, jezeli filtr jest uszkodzony.

Uzywaé wytgcznie zatgczonego w zestawie popychacza. Do podajnika
pod zadnym pozorem nie wolno wktadac palcow. Przed przystgpieniem
do odblokowywania podajnika wytgczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

Przed zdjeciem pokrywy wytgczy¢ urzadzenie i zaczekac, az filtr sie
zatrzyma.

Nie uzywaé uszkodzonej nasadki.
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przed podtaczeniem do sieci
® Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym
znamionowym podanym na spodzie obudowy urzadzenia.
® Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspdlnoty
Europejskiej nr 2004/108/WE, dotyczacej kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz rozporzadzenia Wspolnoty nr
1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r., dotyczacego
materiatow i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem
Zdja¢ plastikowe ostony z ostrzy. Zachowa¢ ostroznos¢,
poniewaz sa bardzo ostre. Ostony ostrzy nalezy wyrzuci¢
— stuzg wytacznie do ochrony ostrzy podczas produkciji i
przewozenia.
2 Umyc¢ czesci — zob. ustep pt. ,konserwacja i czyszczenie”.
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oznaczenia

robot kuchenny

podstawa zasilajaca

miska z watem napedowym

wyjmowany wat napedowy

pokrywa

podajnik

popychacze

blokady bezpieczenstwa

regulator predko$ci/przycisk pracy przerywanej
wskaznik podtaczenia do sieci

schowek na przewdd sieciowy (z tytu)
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zakrywka wlewu
pokrywa

dzbanek

pierécien uszczelniajacy
zespot ostrzy

podstawa
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— standardowe nasadki

ostrze

koncéwka do zagniatania ciasta

tarcza o najwiekszej pojemnosci

tarcza do tarcia/krojenia na 2-milimetrowe plastry

e >
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B — dodatkowe nasadki

Nie wszystkie nasadki wymienione ponizej zataczone sg w
zestawie z niniejszym modelem robota kuchennego. Rodzaj
nasadek zatgczonych w zestawie zalezy od zakupionego
modelu. Wigcej informacji na ten temat oraz dane
umozliwiajgce zakup dodatkowych nasadek znajdujg sie w
czesci pt. ,serwis i punkty obstugi klienta”.

podwdjna trzepaczka (jezeli zataczona w zestawie)
tarcza do tarcia/krojenia na 4-milimetrowe plastry (jezeli
zatgczona w zestawie)

tarcza do tarcia na bardzo drobne widrka (jezeli
zatgczona w zestawie)

tarcza do frytek (jezeli zataczona w zestawie)
koncoéwka do taczenia lekkich sktadnikow (jezeli
zatgczona w zestawie)

miska mata i ostrze (jezeli zataczona w zestawie)
miynek (jezeli zataczono w zestawie)

wyciskarka do cytruséw (jezeli zatgczona w zestawie)
metalowa sokowiréwka (jezeli zataczona w zestawie)
pojemnik do przechowywania nasadek (jezeli zataczona
w zestawie)

®@eeee 660 ©® 606

obstuga robota

Na podstawie zasilajgcej zamocowac¢ miske. Uchwyt
umiesci¢ po prawej stronie i przekreci¢ miske do przodu
@. az zablokuje sie we wiasciwej pozyciji.

2 Na wale napedzajgcym miski zamocowa¢ wybrang
nasadke.

Uwaga: podczas korzystania z tarcz, miski matej,
trzepaczki, koncéwki do taczenia lekkich sktadnikow i
wyciskarki do cytrus6w w misce nalezy mocowac
wyjmowany wat napedowy @.

® Przed wtozeniem skfadnikéw miske i nasadke nalezy
najpierw zamocowacé na podstawie zasilajace;.

3 Zamocowac¢ pokrywe — sprawdzajac, czy goérna czes¢ watu
napedowego/nasadka wpasowata sie w $rodek pokrywy
e.

® Robot nie bedzie dziata¢, jezeli miska lub pokrywa nie
zostang prawidtowo osadzone w blokadach
bezpieczenstwa. Podajnik i raczka misy musza
znajdowac sie po prawej stronie.

4 Wiozy¢ wtyczke do gniazda sieciowego — wskaznik
podtaczenia do sieci zaswieci sie. Wybraé jedng z
nastepujacych opciji:

Regulator predkosci — pozwala na reczne wybieranie
predkosci obrotéw (zob. tabela zalecanych predkosci);
Tryb pracy przerywanej — przycisk (P). W tym trybie
urzgdzenie pracuje tak dtugo, jak dtugo wcisniety jest
przycisk.

5 Po zakonczeniu miksowania przekrecic¢ regulator predkosci
do pozycji ,wytaczony”(OFF) (zréwna¢ go ze wskaznikiem
podtaczenia do sieci @).

® Przed zdjeciem pokrywy urzadzenie nalezy wylaczyc¢ i

wyja¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

N

uwaga
® Robot nie jest przeznaczony do rozdrabniania lub mielenia
kawy ani do mielenia cukru na cukier puder.



obstuga blendera

1 W zespole ostrzy @ umiescic¢ pierscien uszczelniajacy @3,
zwracajac uwage na to, by uszczelka byta poprawnie
utozona. Jezeli uszczelka zostanie niepoprawnie
zalozona lub uszkodzona, sktadniki beda wycieka¢ z
dzbanka.

2 Zespdt ostrzy (® zamocowaé w podstawie @9.

3 Przykreci¢ ztozony zespét ostrzy do dzbanka, w petni go
dokrecajac @. Rysunki na spodzie podstawy wskazujg
pozycje:

@ — pozycja ,odblokowane”
@ - pozycja ,zablokowane”

Blender nie bedzie dziata¢, jezeli nie zostanie
poprawnie zmontowany.

4 W dzbanku umiesci¢ sktadniki.

5 W pokrywie zamocowa¢ zakrywke wlewu, a pokrywe
umiesci¢ na dzbanku i przekreci¢ jg w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara @, aby jg zablokowac.

6 Umiesci¢ blender na podstawie zasilajgcej i zablokowaé
go, przekrecajac zgodnie z ruchem wskazowek zegara @.

® Urzadzenie nie bedzie dziata¢, jesli blender nie
zostanie prawidtowo zamocowany w blokadzie
bezpieczenstwa.

7 Wybra¢ predkos¢ (zob. tabela zalecanych predkosci) lub
uzy¢ regulatora trybu pracy przerywane;.

wskazowki

® Przygotowujgc majonez, w blenderze nalezy umiesci¢
wszystkie sktadniki oprocz oleju. Wyjaé zakrywke wlewu.
Nastepnie wtaczy¢ urzadzenie i przez otwoér w pokrywie
powoli dodawac olej.

® Geste mieszanki, np. pasztety i sosy typu dip, moga
wymagac zgarniania skfadnikéw ze $cianek dzbanka.
Jezeli sktadniki trudno jest rozdrobni¢, dodac wiekszg ilos¢
sktadnikow ptynnych.

® Kruszenie lodu — uzy¢ funkcji pracy przerywanej, az lod
uzyska zadang konsystencje.

® Nie zaleca sie mielenia przypraw korzennych, poniewaz
mogq uszkodzi¢ plastikowe elementy.

® Urzadzenie nie bedzie dziata¢, jezeli blender nie zostanie
poprawnie zamocowany.

® Miksowanie suchych sktadnikéw — sktadniki pokroi¢ na
kawatki, zdja¢ zakrywke wlewu, a nastepnie wigczy¢
urzadzenie i wrzuca¢ sktadniki przez otwor po jednym
kawatku na raz. Nad otworem nalezy trzymac dton.
Najlepsze wyniki daje regularne oproznianie dzbanka.

® Nie uzywac blendera jako pojemnika do przechowywania.
Nieuzywany blender powinien by¢ pusty.

® Nie miksowac¢ wiecej niz 1,5 | badz mniej w przypadku
napojow spienianych, takich jak koktajle mleczne.
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tabela zalecanych predkosci

koncowka/nasadka | funkcja zalecana czas maksymalna
predkos¢ rozdra- ilos¢
bniania %
Zespot ostrzy Przygotowywanie ciast w proszku Maksymalna | 15-20 sekund | 1,5 kg (waga maki)
Ciasta — wcieranie tluszczu do maki Srednia- 10 sekund | 340 g (waga maki)
Dodawanie wody, aby potaczy¢ sktadniki ciasta maksymalna | 10-20 sekund
Siekanie ryb i chudego miesa Maksymalna | 10-30 sekund | 600 g
Przygotowywanie pasztetéw i terrin chudej wotowiny
(maksymalnie)
Siekanie warzyw tryb pracy 5-10 sekund | 500 g
przerywanej
Siekanie orzechow Maksymalna | 30-60 sekund | 200 g
Przecieranie migkkich owocéw, gotowanych Maksymalna | 10-30 sekund | 1 kg
owocow i warzyw
Przygotowywanie soséw, dressingéw i dipow Maksymalna Maksymalna | 800 g
2 minuty
Ostrze z tarczg o Miksowanie zimnych zup Rozpoczg¢ na | 30-60 sekund | 1,51
najwiekszej niskiej predkosci,
pojemnosci Przygotowywanie koktajli mlecznych, ciast a potem zwigkszy¢| 15-30 sekund | 1|
nalesnikowych ja do maksimum
Podwdjna trzepaczka | Biatka Maksymalna | 60-90 sekund | 6 (200 g)
Ubijanie jaj z cukrem na beztluszczowe ciasta Maksymalna 4-5 min. 3 (150 g)
biszkoptowe
Smietana Maksymalna 30 sekund | 500 ml
Ucieranie ttuszczu z cukrem Maksymalna Maksymalna | 200 g ttuszczu
2 minuty 200 g cukru
Koncoéwka do Mieszanki na ciasto drozdzowe Maksymalna 60 sekund 1 kg (waga catkowita)
zagniatania ciasta Wyrabianie ciasta z oczyszczonej maki chlebowej Maksymalna 60 sekund 600 g (waga maki)
Wyrabianie ciasta z razowej maki chlebowej Maksymalna 60 sekund 500 g (waga maki)
Koncowka do tgczenia| Ubijanie $mietany i przecierow owocowych Minimalna-niska | 60 sekund 300 g Smietany,
lekkich sktadnikow 300 g przecieru
Laczenie biatek z gestymi mieszaninami Minimalna-niska | 60 sekund 600 g (waga catkowita)
Przygotowywanie ciasta na makaroniki Minimalna-niska | 60 sekund 500 g (waga catkowita)

Tarcze — krojace/trace | Twarde sktadniki, np. marchew, twarde sery Srednia- -
maksymalna
Skfadniki mieksze, np. ogérki, pomidory Minimalna- - Nie napetnia¢ miski
$rednia powyzej znajdujacego
Tarcza do tarciana | Parmezan, ziemniaki na pierogi Maksymalna - Slg na niej oznaczenia
. maksymalnej
bardzo drobne wiérka dOZWOlOnej ilosci
Tarcza do frytek Umozliwia krojenie ziemniakéw na cienkie frytki | Maksymalna - sktadnikow.
oraz sktadnikow na potrawy duszone oraz dipy
(np. ogorkdw, jabtek, gruszek).
Blender Miksowanie zimnych sktadnikéw ptynnych i Maksymalna | 15-30 sekund | 1,51
przygotowywanie napojow
Miksowanie zup na wywarze Maksymalna 30 sekund 1,21
Miksowanie zup na bazie mleka Maksymalna 30 sekund 11
RYZYKO POPARZENIA: Przed miksowaniem gorace sktadniki nalezy ostudzi¢ do temperatury
pokojowe;j.
Miska mata i ostrze Siekanie migsa Maksymalna 20 sekund + | 200 g chudej
tryb przerywany| wotowiny
Siekanie ziot Maksymalna 30 sekund 159
Siekanie orzechow Maksymalna 30 sekund 509
Przygotowywanie majonezu Maksymalna 30 sekund | 2 jaja
300 g oleju
Przygotowywanie przecieréw Maksymalna 30 sekund | 200 g
Wyciskarka do Wyciskanie soku z mniejszych skfadnikéw, np. | Minimalna-niska - 1 kg

cytrusow

cytryn lub limonek
Wyciskanie soku z wiekszych owocéw, np.
pomaranczy, grejpfrutow
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tabela zalecanych predkosci

koncowka/nasadka | funkcja zalecana czas maksymalna
predkos¢ rozdra- ilos¢
bniania %
Sokowiréwka Wyciskanie soku z twardych owocow i warzyw, Maksymalna - 800 g jabtka
takich jak jabtka i marchew 600 g marchewki
Wyciskanie soku z miekkich warzyw i owocow, Maksymalna - 500 g
takich jak winogrona i pomidory
Mtynek Rozdrabnianie réznego rodzajéw przypraw Maksymalna | 30-60 sekund | 50 g
Mielenie kawy Maksymalna 30 sekund
Siekanie orzechow tryb pracy 10 sekund 509
przerywanej
Rozdrabnianie czosnku, $wiezych papryczek tryb pracy 10 sekund 30g
chili oraz $wiezego imbiru przerywanej

% Wartosci te stuzg jedynie za wskazowke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego przepisu i rodzaju rozdrabnianych

skfadnikow.

uzytkowanie nasadek

(zob. tabela zalecanych predkosci dla kazdej nasadki)

@ ostrze

Ostrze to element o najbardziej wszechstronnym
zastosowaniu z wszystkich nasadek. Dlugo$¢ czasu
rozdrabniania wptywa na osiggang konsystencje
sktadnikow.

Aby uzyska¢ mniej rozdrobniong konsystencje, uzy¢ trybu
pracy przerywane;j.

Ostrza mozna ozywac¢ do wyrabiania ciast, siekania
surowego i gotowanego migsa, warzyw, orzechéw,
robienia pasztetow, sosoéw typu dip, miksowania zup, a
takze do mielenia suchego chleba i butek na butke tarta.

wskazowki

® Przed miksowaniem sktadniki takie, jak mieso, chleb czy
warzywa nalezy pokroi¢ w kostke wielkosci ok. 2 cm.

® Ciastka nalezy potamaé na mniejsze kawatki i wsypywac
przez podajnik podczas pracy urzgdzenia.

® Wyrabiajgc ciasto, uzywac ttuszczu schiodzonego w
lodéwce, pokrojonego w kostke wielkosci ok. 2 cm.

® Sktadnikéw nie nalezy miksowa¢ zbyt mocno.

koncowka do zagniatania ciasta

Do wyrabiania ciast na bazie drozdzy.

® Suche sktadniki umie$ci¢ w misce, a nastepnie, podczas
pracy urzgdzenia, przez podajnik dodac sktadniki ptynne.
Miksowaé do momentu, gdy z ciasta uformuje sie gtadka
kula o elastycznej konsystencji — zajmuje to zwykle ok. 60
sekund.

® Nie zagniata¢ ponownie ciasta w robocie — nalezy to
zrobi¢ recznie. Nie zaleca si¢ ponownego zagniatania w
misce, poniewaz moze to spowodowac utracenie przez
robot stabilno$ci podczas pracy.
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tarcza o najwiekszej pojemnosci

B ON -~

5

Podczas miksowania sktadnikéw ptynnych w misce, tarcza
o najwiekszej pojemnosci musi by¢ uzywana z ostrzem.
Zapobiega to wyciekaniu sktadnikéw i poprawia zdolno$¢
siekania ostrza.

Na podstawie zasilajgcej zamocowaé miske.
Zamocowac ostrze.

Dodac¢ sktadniki do zmiksowania.

Zamocowac tarcze o najwiekszej pojemnosci,
umieszczajac jg nad ostrzem w taki sposob, by opierata
sie na wystepie wewnatrz miski @. Nie naciskac jej.
Zamocowac pokrywe i wigczy¢ urzadzenie.

@) podwojna trzepaczka (jezeli zataczona

w zestawie)

Do miksowania sktadnikoéw dajgcych lekkie mieszaniny, np.
biatek, Smietany, mleka kondensowanego oraz do ubijania
jajek z cukrem na bezttuszczowe ciasto biszkoptowe.

uzytkowanie trzepaczki

1

Na podstawie zasilajgcej zamocowac¢ miske i wyjmowany
wat napedowy.

Mocno osadzi¢ kazdy z ubijakow @ w gtowicy napedowej.
Zamocowac trzepaczke, ostroznie przekrecajgc do
momentu, az osigdzie w wale napedowym.

Dodac¢ sktadniki.

Zamocowac pokrywe — sprawdzajgc, czy konicowka watu
napedowego wpasowata sie w $rodek pokrywy.

Wigczy¢ urzadzenie.

uwaga

Trzepaczka nie nadaje sie do wyrabiania
jednoetapowych ciast w proszku, poniewaz tego
rodzaju mieszanki sg zbyt geste i spowoduja jej
uszkodzenie. Do tego celu nalezy zawsze uzywac¢
ostrza.

wskazowki

Najlepsze wyniki daje uzywanie jaj o temperaturze
pokojowe;j.

Przed uzyciem sprawdzi¢, czy miska i ubijaki sg czyste.
Nie moga by¢ ttuste.



ucieranie ttuszczu z cukrem

® Najlepsze wyniki daje ucieranie ttuszczu, ktéry przed
uzyciem zostat pozostawiony do zmieknigcia w
temperaturze pokojowej (20°C). NIE NALEZY uzywaé
tluszczu prosto z lodéwki, poniewaz spowoduje to
uszkodzenie trzepaczki.® Gesciejsze sktadniki, np.
make i suszone owoce, nalezy taczy¢ z miksowang
mieszaning recznie.

® Nie nalezy przekracza¢ podanej w tabeli zalecanych
predkosci maksymalnej ilosci sktadnikow ani czasu ich
rozdrabniania.

tarcze krojgceltrace

dwustronne tarcze krojace/trace — 2 mm @), 4 mm @
Strony do tarcia mozna uzywacé do tarcia sera, marchwi,
ziemniakéw i innych skfadnikéw o podobnej konsystencji.
Strony do krojenia na plastry mozna uzywac do krojenia
sera, marchwi, ziemniakéw, kapusty, ogorkéw, cukinii,
burakéw i cebuli.

tarcza do tarcia na bardzo drobne wiérka @ (jezeli
zalaczona w zestawie)
Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na pierogi

tarcza do frytek @ (jezeli zataczona w zestawie)
Umozliwia krojenie ziemniakéw na cienkie frytki oraz
sktadnikéw na potrawy duszone oraz dipy (np. ogorkow,
jabtek, gruszek).

bezpieczenstwo

® Pokrywe zdejmowac wytacznie po catkowitym
zatrzymaniu sie tarczy tnacej.

® Dotykajac tarcz nalezy zachowac szczegodlng
ostroznos¢ — sq bardzo ostre.

® Miski nie nalezy przepetnia¢ — nie przekraczaé
znajdujacego sie na niej oznaczenia maksymalnego
dozwolonego poziomu sktadnikow.

uzytkowanie tarcz krojgcych

1 Na podstawie zasilajgcej zamocowaé¢ miske i wyjmowany
wat napedowy.

2 Trzymajac tarcze za srodkowy uchwyt, umiesci¢ tarcze na
wat napedowy, odpowiednig strong skierowang do gory @.

3 Zatozyé pokrywe.

4 Wtozy¢ skiadniki do podajnika.
Wybra¢ odpowiedniej wielkosci podajnik. W popychaczu
znajduje sie mniejszy podajnik, umozliwiajacy
rozdrabnianie pojedynczych lub cienko pokrojonych
sktadnikow.
Aby uzy¢ mniejszego podajnika — do wiekszego podajnika
nalezy najpierw wsung¢ wigkszy popychacz.
Aby uzy¢ wiekszego podajnika — oba popychacze ztozy¢
ze sobg i uzy¢ jednoczesnie.

5 Wigczy¢ urzadzenie i za pomocg popychacza
réwnomiernie popychaé sktadniki do podajnika. Do
podajnika nie wolno wktada¢ palcow.
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wskazowki

® Uzywane skfadniki powinny by¢ $wieze.

® Nie kroi¢ sktadnikdw na zbyt mate kawatki. Duzy podajnik
w catosci wypei¢ sktadnikami. Zapobiega to przesuwaniu
sie sktadnikéw na boki podczas rozdrabniania. Mozna
takze uzy¢é mniejszego podajnika.

® Uzywaijac tarczy do frytek, sktadniki nalezy umieszczac
poziomo.

® Podczas tarcia lub krojenia na plasterki: sktadniki
wkiadane pionowo @ beda krojone na krotsze kawatki niz
sktadniki wktadane poziomo @®.

® Po skonczonej pracy, na tarczach krojacych/tracych i w
misce zawsze pozostaje niewielka ilos¢ sktadnikow.

@ koncowka do tgczenia lekkich

sktadnikow (jezeli zataczona w zestawie)

Koncowka stuzy do taczenia Izejszych badz rzadszych
sktadnikéw z gestszymi mieszaninami, na przyktad
podczas przygotowywania bez, pianek czy musow
owocowych z bitg $mietana.

N

Na podstawie zasilajgcej zamocowaé¢ miske i wyjmowany

wat napedowy.

2 Mocno osadzi¢ topatke @ w gtowicy napedowe;.

3 Zamocowac¢ koncowke do taczenia lekkich sktadnikow,
ostroznie przekrecajac ja do momentu, az osigdzie w wale
napedowym.

4 Doda¢ skfadniki.

5 Zamocowac pokrywe — sprawdzajgc, czy koncowka watu
napedowego wpasowata sie w jej srodek.

6 Wybra¢ predkos¢ minimalna—niska.

wyjmowanie ubijaka

Naciskajac przycisk zwalniajacy @, wyjac ubijak z gtowicy

napedowe;j.

wskazowki

® Nie uzywac wysokich predkosci obrotow — najlepsze
wyniki podczas tgczenia lekkich sktadnikow daje uzycie
niskiej predkosci.

® Najlepsze wyniki uzyskamy, gdy biatka i $mietana nie beda
ubite na sztywno — prawidtowe potgczenie sktadnikow
koncowka do taczenia nie bedzie mozliwe, jezeli ubita
mieszanina jest zbyt sztywna.

® Nie nalezy mieszac faczonych sktadnikdéw przez czas
dhuzszy niz czas podany w tabeli zalecanych predkosci,
poniewaz spowoduje to wypchnigcie z mieszaniny
pecherzykéw powietrza i bedzie ona zbyt luzna.

® \Wszelkie niepotgczone sktadniki pozostate na topatkach
koncowki lub bokach miski nalezy starannie wmiesza¢ do
pozostatych za pomoca fopatki.



miska mata i ostrze (jezeli zataczona
w zestawie)

Miski mozna uzywacé do siekania przypraw ziotowych i
rozdrabniania niewielkich ilosci sktadnikow, np. migsa,
cebuli, orzechéw, majonezu, warzyw, przecieréw, soséw i
zywnosci dla niemowlat.

(@ ostrze mate
® miska mata

uzytkowanie miski matej i ostrza

1 Na podstawie zasilajgcej zamocowac¢ miske i wyjmowany
wat napedowy.

2 Miske matg zamocowac¢ na wyjmowanym wale
napgedowym — w taki sposob, by wycigcia utozone byly
rowno z wypustkami do mocowania @ na misce gtowne;.
Uwaga: pokrywy miski gtéwnej nie da sie zatozyc, jezeli
miska mata nie zostata poprawnie zamocowana.

3 Ostrze natozy¢ na wat napedzajacy @®.

Dodac¢ sktadniki do zmiksowania.

5 Zamocowac pokrywe i wigczy¢ urzadzenie.

EN

bezpieczenstwo obstugi

® Pokrywe zdejmowac wytgcznie po catkowitym zatrzymaniu

sie ostrza.

® Ostrze jest bardzo ostre — podczas obstugi urzadzenia
oraz przy czyszczeniu nalezy zachowac szczegélng
ostroznosc.
uwaga

® Nie rozdrabnia¢ przypraw korzennych — moga one
uszkodzi¢ plastikowe elementy.

® Nie rozdrabnia¢ twardych sktadnikéw, takich jak kawa,
kostki lodu czy czekolada — mogg one spowodowac
uszkodzenie ostrza.

wskazowki

® Ziota najlepiej siekac, gdy sg czyste i suche.

® Miksujac sktadniki gotowane na pokarm dla niemowlat,
nalezy zawsze dodac troche wody lub innego ptynu.

® Przed miksowaniem sktadniki takie, jak mieso, chleb czy
warzywa nalezy pokroi¢ w kostke wielkosci ok. 1-2 cm.

® Przygotowujac majonez, olej wlewac przez podajnik.

@ mtynek (jezeli zataczono w zestawie)

Mtynka mozna uzywac¢ do mielenia suchych sktadnikow,
takich jak orzechy czy kawa, oraz przypraw takich jak:
pieprz czarny, $wiezy imbir, czosnek, $wieze papryczki
chili oraz nasiona kardamonu, kminku, kolendry i kopru
wioskiego.

@ pojemnik mtynka
({© ztozony zespdt ostrzy miynka

obstuga mtynka

1 Skiadniki umiesci¢ w ztozonym zespole ostrzy ®.

2 Zamocowac pojemnik mtynka @ i przekreci¢ go w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby go
zablokowaé @.

3 Umiesci¢ mtynek na podstawie zasilajacej i zablokowacé

go, przekrecajac zgodnie z ruchem wskazowek zegara @.

4 Wybrac¢ predkos¢ lub uzy¢ trybu pracy przerywanej (P).

bezpieczenstwo obstugi

® Nigdy nie przymocowywac zespotu ostrzy do robota
kuchennego bez zamocowanego pojemnika mtynka.

® Nigdy nie odkreca¢ pojemnika w czasie, gdy miynek jest
zamontowany na urzgdzeniu.

® Nie dotykac ostrzy i przechowywac je w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

® Miynek zdejmowaé wytgcznie po catkowitym zatrzymaniu
sie ostrzy.

® Diugi okres uzytkowania mtynka mozna osiggna¢ nie
uzywajac urzadzenia przez okres dtuzszy niz 60 sekund
ciggtej pracy. Po uzyskaniu zgdanej konsystencji
sktadnikow natychmiast wylaczy¢ urzadzenie.

® Urzadzenie nie bedzie dziata¢, jezeli miynek nie zostanie
poprawnie zamocowany.

® \W miynku nie nalezy mieli¢ korzenia kurkumy, ktéry jest
bardzo twardy i moze uszkodzi¢ ostrza.

wskazowki

® Najlepsze wyniki uzyskuje sie mielgc za jednym razem nie
wiecej niz 50 g przypraw.

® Cate przyprawy zachowujg smak znacznie dtuzej niz
przyprawy mielone, dlatego najlepiej jest mieli¢ niewielkg
ich ilo$¢ bezposrednio przed uzyciem.

® Peten aromat i smak przyprawy mozna wydoby¢ prazac ja
w catosci bezposrednio przed zmieleniem.

® |Imbir nalezy przed zmieleniem pokroi¢ na mate kawatki.

® Podczas siekania ziot najlepszy rezultat daje uzycie miski
matej.

wyciskarka do cytruséw (jezeli
zalgczona w zestawie)

Wyciskarki do cytruséw mozna uzywac¢ do wyciskania
soku z cytruséw (np. pomaranczy, cytryn, limonek i
grejpfrutow).

@ wyciskacz
® sitko

uzytkowanie wyciskarki do cytrusow

1 Na podstawie zasilajgcej zamocowac miske i wyjmowany
wat napedowy.

2 Do miski zamocowa¢ sitko — pamietajac, by uchwyt sitka
byt zablokowany we wtasciwym potozeniu (bezposrednio
nad uchwytem miski) @.

3 Stozek umiesci¢ na wale napedzajacym, przekrecajac go
do momentu, az catkowicie opadnie @.

4 Owoce pokroi¢ na potéwki. Wigczy¢ urzadzenie, utozyé
owoc na stozku i nacisnag¢.

® Wyciskarka do cytrusow nie bedzie dziata¢, jezeli sitko
nie zostanie prawidtowo zablokowane.

® Najlepsze wyniki daje wyciskanie soku w temperaturze
pokojowej z owocow przechowywanych w temperaturze
pokojowej i watkowanie ich rekg po blacie przed
wycisnigciem soku.

® Aby wyciskanie byto skuteczniejsze, podczas wyciskania
przesuwaé owoc z boku na bok.

® Jezeli sok wyciskany jest z duzej liczby owocéw, nalezy
regularnie oprézniac sitko, aby zapobiec gromadzeniu sie
na nim miagzszu i pestek.



sokowirdwka (jezeli zataczona w
zestawie)

Sokowiréwki mozna uzywac do robienia soku z owocow i
warzyw.

bezpieczenstwo obstugi

® Nie uzywac sokowirowki, jezeli filtr jest uszkodzony.

® Uzywac wytgcznie zatgczonego w zestawie popychacza.
Do podajnika pod zadnym pozorem nie wolno wktada¢
palcéw. Przed przystgpieniem do odblokowywania
podajnika wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Przed zdjeciem pokrywy wytgczy¢ urzadzenie i zaczekac,
az filtr si¢ zatrzyma.

® Nie uzywac¢ uszkodzonej nasadki.

@ popychacz

({© pokrywa

© oddzielacz migzszu
@ beben filtra

uzytkowanie sokowirowki

1 Na podstawie zasilajacej zamocowa¢ miske @.

2 Oddzielacz migzszu umiesci¢ w bebnie filtra, pamietajac,
by wypustki wpasowalty sie w nacieciach w spodzie bgbna
D.

3 Zamocowac beben filtra @.

4 Na miske zatozy¢ pokrywe nasadki i przekreci€ jg, az sie
zablokuje, a podajnik znajdzie sie nad raczka @®.
Sokowiréwka nie bedzie dziata¢, jezeli miska lub
pokrywa nie zostang prawidlowo osadzone w
blokadach bezpieczenstwa.

5 Sktadniki pokroi¢ na kawatki takiej wielkosci, by zmiescity
sie do podajnika.

6 Wiaczy¢ urzadzenie i za pomocg popychacza
réwnomiernie popycha¢ sktadniki do otworu podajnika. Do
otworu podajnika nie wolno wktada¢ palcow. Przed
dodaniem kolejnych sktadnikéw, zaczeka¢, az sktadniki w
podajniku zostang catkowicie rozdrobnione.

® Po dodaniu ostatniego kawatka pozostawi¢ sokowirowke
wigczong przez dodatkowe 30 sekund, aby zebra¢ z
bebna caty sok.

uwaga

® Jezeli sokowiréwka zacznie drga¢ podczas pracy,
wyltgczy¢ urzadzenie i oprozni¢ beben z migzszu. (Drganie
sokowiréwki spowodowane jest przez nieréwnomiernie
rozktadajacy sie w bebnie migzsz).

® Za jednym razem w sokowiréwce mozna przerabiac
maksymalnie 800 g owocéw lub warzyw (zob. tabela
predkosci).

® Niektore bardzo twarde sktadniki moga spowodowaé
spowolnienie pracy lub catkowite zatrzymanie sie
sokowiréwki. Nalezy wtedy wytaczy¢ urzadzenie i
odblokowac filtr.

® Podczas pracy regularnie wytacza¢ urzadzenie i oprézniac
zbiornik z migzszu.
wskazowki

® Przed wyciskaniem soku z owocéw usung¢ pestki (np. z
papryki, melona, sliwek) oraz twardg skoére (np. z melona,
ananasa). Jabtek i gruszek nie trzeba obiera¢, ani usuwaé¢
z nich gniazd nasiennych.
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® Uzywane owoce i warzywa powinny by¢ Swieze i jedrne.

® Aby wycisngé mozliwie najwigcej soku, do podajnika
wkiada¢ matg ilos$¢ sktadnikéw i wolno popychacé je w doét.

® Cytrusy nalezy obrac ze skorki i usung¢ biate wtokna i
btonke — w przeciwnym razie sok moze by¢ gorzki.
Najlepsze wyniki daje uzycie wyciskarki do cytruséw.

pojemnik do przechowywania
nasadek (jezeli zataczona w zestawie)

Robot kuchenny wyposazono w pojemnik do
przechowywania tarcz.

1 Nieuzywane tarcze przechowywac¢ w pojemniku @.

2 Pojemnik jest wyposazony w zamek bezpieczenstwa — aby
zamkna¢ pojemnik, nalezy opusci¢ pokrywe. Aby go
otworzyé, unie$é pokrywe @.

konserwacja i czyszczenie

® Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenie wylaczy¢
i wyjac¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

® Dotykajac nozy i tarek nalezy zachowac¢ szczegdélng
ostroznos¢ — sa bardzo ostre.

® Niektore sktadniki mogg spowodowaé przebarwienie
plastikowych elementéw 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 usunag¢.

podstawa zasilajaca

® Wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastepnie wysuszyé. W
razie koniecznos$ci oczysci¢ blokady bezpieczenstwa z
resztek jedzenia.

® Nie zanurza¢ podstawy zasilajgcej w wodzie.

® Niepotrzebng czes$¢ przewodu sieciowego mozna
przechowywaé w schowku na przewoéd w tylnej czesci
podstawy zasilajacej @.
blender

1 Oproézni¢ dzbanek i odkreci¢ zespdt ostrzy, przekrecajac
go do pozycji ,odblokowane” E , aby zwolni¢ blokade.
Nastepnie wyja¢ zespdt ostrzy, wypychajac go od spodu w
gore.

® \Wyjmujac zespot ostrzy z podstawy nalezy zachowac¢
ostroznos¢.

2 Dzbanek umy¢ recznie.

Zdjac i umy¢ uszczelke.

Nie dotyka¢ nozy — sg bardzo ostre. Oczysci¢ je

szczoteczka i goracg wodg z ptynem do naczyn, a

nastepnie doktadnie optukaé pod biezaca wodg. Nie

zanurzac zespotu ostrzy w wodzie.

5 Pozostawi¢ do wyschniecia, ktadgc do géry nogami.

S w

podwadjna trzepaczka

® Delikatnie pociagajac za ubijaki, wyjac je z gtowicy
napedowej. Umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

® Gtlowice wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastepnie
wysuszy¢. Nie zanurza¢ gtowicy w wodzie.
miynek

® \Wyja¢ zespot ostrzy z pojemnika, przekrecajac go w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

® Pojemnik umy¢ recznie.



Nie dotyka¢ nozy — sg bardzo ostre. Oczysci¢ je
szczoteczky i gorgca wodg z ptynem do naczyn, a
nastepnie doktadnie optuka¢ pod biezaca woda. Nie
zanurzaé zespotu ostrzy w wodzie.

Pozostawi¢ do wyschnigcia, ktadac do géry nogami.

koncowka do taczenia lekkich sktadnikow

Naciskajac przycisk zwalniajacy @, wyjac ubijak z gtowicy
napedowej. Umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Gtlowice wytrze¢ wilgotng $ciereczka, a nastepnie
wysuszy¢. Nie zanurzaé gtowicy w wodzie.

beben filtra

Ostrza w podstawie bebna filtra sg bardzo ostre — podczas
obstugi i czyszczenia bebna nalezy zachowac¢ szczegolng
ostroznosc.

pozostate elementy

Umyc¢ recznie, a nastepnie wysuszyc¢.

Dzbanek/stoik mozna takze my¢ w zmywarce do naczyn —
nalezy je my¢ w gérnym koszu. Unika¢ umieszczania
elementéw bezposrednio nad grzatkg, w dolnym koszu
zmywarki. Zaleca sie krotki program o niskiej temperaturze
(maksymalnie 50°C).

element nadaje sie

do mycia
w zmywarce

miska gtéwna, miska mata, pokrywa, v

popychacz

ostrza, koncéwka do zagniatania ciasta v

wyjmowany watek napedzajacy v

tarcze do krojenia i tarcia v

tarcza o najwiekszej pojemnosci v

ubijaki trzepaczkiftopatka koncéwki

do faczenia lekkich sktadnikéw v

Nie zanurza¢ glowicy w wodzie.

dzbanek blendera, pokrywa, zakrywka wlewu v

zespot ostrzy i uszczelka blendera X

sokowiréwka v

ztozony zespot ostrzy mtynka X

pojemnik mtynka v

fopatka v

serwis i punkty obstugi klienta

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firmg KENWOOD zaktadu
naprawczego.

W razie probleméw z obstuga robota, przed
zatelefonowaniem do dziatu obstugi klienta prosimy
zapoznac sie ze wskazéwkami w czesci pt.
,rozwigzywanie problemow”.

Pomocy w zakresie:

uzytkowania urzadzenia lub

czynnosci serwisowych badz naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktérym zakupiono urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej
Brytanii.
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
wyrzucac razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wiadze
miejskie punktu zajmujgcego sie segregacjg odpadow lub
zaktadu oferujacego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢
szkodliwego wptywu na $srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, wynikajacego z nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych sprzet ten zostat wykonany, a w konsekwencji
znaczng oszczednos¢ energii i zasobdw naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika
na $mieci.



rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Robot nie dziata.

Brak pradu.

Brak pradu/wskaznik podtaczenia do sieci nie
pali sie.

Miska jest nieprawidtowo zamocowana na
podstawie zasilajace;.

Pokrywa miski nie jest poprawnie
zablokowana.

Sprawdzi¢, czy robot jest
podiaczony do pradu.

Sprawdzi¢, czy
miska jest poprawnie zatozona, a
uchwyt miski skierowany w prawo.

Sprawdzi¢, czy blokada
bezpieczenstwa jest poprawnie
zamocowana w okolicy uchwytu.
Robot nie bedzie dziatac¢, jezeli
miska i pokrywa nie zostaty
prawidlowo zamocowane.

Kompaktowa krajalnica/mtynek nie dziata.

Kompaktowa krajalnica/mtynek nie zostata
prawidtowo zablokowana.

Kompaktowa krajalnica/mtynek nie zostata
prawidtowo ztozona.

Kompaktowa krajalnica/mtynek nie
bedzie dziata¢, jezeli nie zostanie
prawidtowo zamocowana w
blokadzie bezpieczenstwa
Sprawdzi¢, czy zespét ostrzy jest
mocno dokrecony do kompaktowej
krajalnicy/mitynka.

Blender nie dziata.

Blender nie jest poprawnie zablokowany.

Blender nie zostat prawidtowo zmontowany.

Blender nie bedzie dziatac, jezeli
nie zostanie prawidtowo
zamocowany w blokadzie
bezpieczenstwa

Sprawdzi¢, czy zespét ostrzy jest
mocno dokrecony do dzbanka

Robot zatrzymuje sie lub zwalnia w
trakcie pracy.

Wiaczyta sig funkcja zabezpieczajaca przed
przecigzeniem.

Podczas pracy nastagpito przecigzenie lub
przegrzanie robota.

Przekroczono maksymalng pojemnosc.

Wytgczy¢ urzadzenie, wyjac
wtyczke przewodu sieciowego z
gniazda i odczekac ok. 15 min., az
urzadzenie ostygnie

Maksymalne dopuszczalne ilosci
sktadnikow do przetwarzania
znajdujg sie w tabeli zalecanych
predkosci

Blender: podstawa zespotu ostrzy jest
nieszczelna — skfadniki wyciekajg z
dzbanka.

Uszczelka nie zostata zatozona.
Uszczelka zostata nieprawidtowo zatozona.
Uszczelka jest uszkodzona.

Sprawdzi¢, czy uszczelka zostata
prawidtowo zatozona i czy nie jest
uszkodzona. Informacje na temat
tego, gdzie mozna zakupi¢
zapasowgq uszczelke znajdujg sie

w czesci pt. ,serwis i punkty obstugi
klienta”.

Po wyjeciu z opakowania na zespole
ostrzy nie ma uszczelki blendera.

Uszczelka pakowana jest jako fabrycznie
zamontowana na zespot ostrzy.

Odkreci¢ dzbanek i sprawdzi¢, czy
uszczelka jest przymocowana do
zespotu ostrzy.

Informacje na temat tego, gdzie
mozna zakupi¢ zapasowg
uszczelke znajdujg sie w czesci pt.
serwis i punkty obstugi klienta”.

Koncéwki/nasadki nie
funkcjonujg prawidtowo.

Zob. wskazowki w czesci dotyczacej uzytkowania danej koncéwki/nasadki.
Sprawdzi¢, czy nasadka zostata prawidlowo zmontowana.
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EAANVIKG

MNpiv apxioere va SiaBddeTe TIG 08nyieg, TTAPAKAAOUNE va EeSITTAWOETE TNV UTTPOOTIVA 0€Aida n omroia TePIAAUBAVEI TIG
ATTEIKOVIOEIG

Ao @AAEIO

Al0BAoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0ONYiES KAl QUAAETE TIG yIa EAAOVTIKA

avagopa.

AQQIpEDTE TN OCUCKEUOOIA KAl TIG ETIKETEG.

O1 AetTideg Kal o1 ioKol KOTTAG €ival TTOAU KOQTEPA, VA T XPNOIUOTTOIEITE

ue TTpocoxn. Kartd tn xprion i Tov Kabapiouo, va Ta KPATATE TTAVTA

at1ré Tn Aafn oTnV KopuPn Kal HOKPIA a1Td TO KOPTEPO AKPO.

Mnv avaonKWVETE ) HETAPEPETE TO Wi atTd TN AAPr), KABWC PTTOPEI Va

OTTACEl Kl va TTPOKANBEI TPAUPATIONOG.

Agaipeite TTavTa TN AETTidQ KOTTAG TTPIV PYAAETE T TTEQIEXOPEVA OTTO TO

MTTWA.

Mnv Badete Ta xépla 0aG 1] OKEUN OTO UTTWA TOU Wiep Kal aTnV Kavarta

TOU UTTAEVTEP, EVOOW N OUOKEUN ival ouvdedEPEVN OTNV TTAPOXI)

pPEUMATOC.

O£0TE EKTOG AEITOUPYIOG TN OUOKEUN KAl OTTOOUVOEDTE ATTO TO PEUMA:-

O TIPIV TTPOCAPPOTETE I APAIPECETE KATTOIO PEPN;

O Otav Oev XPNOIUOTIOIEITE TN OCUCKEUN;

O TTPIV a1T6 TOV KaBaPIoO.

[MOTE PN XPNOIUOTTOIEITE T BAXTUAG OOG VIO VA OTTPWEETE TA TPOPIUA OTO

OWANVva TpoYodoaciag. XpnOoIKOTTOIEITE TTAVTA TOV wlNTAPA/EG TTOU

TTapEXETAI/OVTAL.

Mnv TTpooapUOleTe TTOTE TN HOvAdA TwV AETTIdWY aTn Jovada KivnTipa

XWPIG Va EXETE TTPOTAPHUOOCEI TRV KAVATA TOU HTTAEVTEP 1) TOV KOPTN

MIKPOU PEYEBOUG/TO PNXAvVNHA GAETNG.

[MpoTOU APAIPETETE TO KATTAKI ATTO TO PTTOA ) TO UTTAEVTEP 1 TOV KOPTN

MIKPOU PEYEBOUG/TO punxavnua GAeong atro TN povada KivnThpa:-

O OBAOTE TN OUOKEUR;

O TTEPIMEVETE PEXPI VO OTAUATHOOUV EVTEAWG OAQ Ta £COPTHMOTA/AETTIOEG;

O TTPOCELTE VA YNV EERIDWOTETE TNV KAVATA TOU PTTAEVTEP 1 TOV KOPTN
MIKPOU PEYEBOUG/TO pnxavnua aAeong atro Tn diaTagn AeTTidwy.

KINAYNOZ ETKAYMATOZ: Oa TTpETTel va a@rRVETE T KAUTA UAIKA va

KPUWOOUV £wg OTOU PBACgouV ae Bepuokpaaia dwuariou, TTPOToU TA

OVOEICETE.

Mn xpPnOIYOTTOIEITE TO KATTAKI YIA VA AEITOUPYAOETE TOV ETTEEEPYAOTH

TPOYiPWYV, XPNOIKOTTOIEITE TTAVTA TOV £TTIAOYEQ TaXUTNTAG on/off.

AUTA N CUOKeUR PTTOPEI VA XOAGOEl KOl EVOEXETAI VA TPAUHOTIOTEITE

€av aoknOei utTrEPBOAIKN TTiEON OTO PNXAVIOHUO EVOOUOT@PAAELING.

Na arroguvOEETE TTAVTA TOV ETTEEEPYATTH TPOPIJWY ATTO TO PEUPA OTAV

OEV TOV XPNOILOTTOIEITE.

Mn XPNOIMOTTOIEITE TTOTE £VA PN EYKEKPIPEVO ECAPTNMAL.

Mnv a@AVETE TTOTE TN CUOKEUN XWPIG ETTIBAEWN dTaV AEITOUPYEI.
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Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE T CUCKEUN €AV £xeEl utTOOTEI BAGRN. PpovTioTe
va EAEYXETE 1N va eTTIOKEUALETE TIG BAGREG: O¢eite TNV evoOTNTA «OEPRIC KAl
€EUTTNPETNON TTEAATWV Y.

Mnv a@roeTe TTOTE Va BPAXEi N CUOKEUR, TO KAAWDIO 1] TO @IC.

Mnv a@rvete 1o TTAcovAlov KaAwdIO va KPEPETAI OTNV AKPN TOU TTAYKOU
EPyaciag A va aKOUUTTa o€ (EOTEG ETTIQAVEIEG.

Mnv uTTEPPBAIVETE TIC PEYIOTEG TAXUTNTEG TTOU AVAPEPOVTAI OTOV TTIVAKA
OUVIOTWHEVWY TAXUTATWV.

Ta maidid Ba TpéTTel va BpiokovTal UTTO TTapakoAoubnan, €101 WOTE va
dlac@aAileTal 6T dev TTAICOUV JE TN OUOKEUN.

AUTH N OUOKEUN BeV TTPETTEI VO XpnaldoTrolEiTal atro TTaidid. PuldaoeTe
TN OUOKEUN Kal TO KOAWDIO TNG PaKPIA aTTd TTaIdIA.

Ol OUOKEUEG PUTTOPOUV VA XPNOIKOTTOIOUVTAI OTTO ATOUA PE PEIWPEVES
OWWATIKES, AITBNTNPIAKES I VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIYN EPTTEIPIAG KAl
yvwang, epooov BpiokovTtal utro eTTiBAEWN 1 Toug £xouv doBei odnyieg
yia TNV ag@aAn Xprnan Tng OUOKEUNG Kal €QOTOV KATAVOOUV TOUG
OXETIKOUG KIVOUVOUG.

XPNOIYOTTOIEITE TN GUOKEUN POVO YIa TNV OIKIOKN XPAON YIa TNV OTToia
TTpoopileTal. H Kenwood &¢ @épel oTToladATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUN
XPNOIYOTTOINBEI he AavBaopEVO TPOTTO 1 O€ TTEPITITWON [N
OUMPMPOPQWONG PE AUTEG TIG 0ONYiIEG.

H kakr Xprion Tou WiCep/PTTAEVTED UTTOPEI VA TTPOKAAECEI TPAUPATIOUO.
H péyiotn Tipn Baogiletal 0To €CAPTNUA TTOU XEIPICETAI TO HEYOAUTEPO
@opTio. AN €CapThpOTA EVOEXETAI VA KATAVAAWVOUV PIKPOTEPN ITXU.
MNa emITTAEOV TTPOEIBOTTOINCEIS AOQPAAEIAG VIO KABE EAPTNUA, AVATPELTE
OTn OXETIKA £vOTNTA WE TITAO «XPNoN TwV EAPTAUATWVY.

AOQAARG XPNON TOU UTTAEVTED

KINAYNOZ EFKAYMATOZ: Oa TTpETTEl VO A@QrVETE TO KAUTA UAIKG va
KPUWOOUV £wg 0Tou PBACgouv ae Bepuokpaaia dwuartiou, TTPoTou Ta
QVOEICETE.

Na €ioTe TTAvVTa TTPOCEKTIKOI OTAV XEIPiI(eoTe TN dIATAEN AETTIOWYV KAl VO
ATTOQEUYETE TNV ETTAPNA PE TNV AIXM TWV AETTIOWV OTaV TIG KOBAPICETE.
O¢TeTe TO UTTAEVTEP O€ AsiToupyia pOvo av £xel TOTTOBETNBEI TO KATTAKI.
XPNOIYOTTOIEITE TNV KAVATA JOVO HE TN OIATagN AETTiOWV TTOU TTAPEXETAI.
[MoTE pnv BETeTE O€ AciToupyia To UTTAEVTEP OTAV €ival AdEIO.

MNa va eCao@alioeTe peyadAn didpkela (wWNG YIa TO UTTAEVTEP OOG, YNV TO
A@AVETE Va AcITOUpYEi TTEPICTOTEPO aTTO 60 SEUTEPOAETTTA.

2UVTaYEG yia smoothie — pnv avapelyvueTe TTOTE KATEWUYUEVA UAIKA TTOU
€xouv oTepeoTToinBei Adyw TNG Wugng, va Ta OTTATE 0€ KOPPATIA TTPOTOU
Ta TTPOCOECETE OTNV KAVATA.

Mnv avauelyvUETE TTOTE TTOOOTNTA PEYaAUTEPN Tou 1,5 AiTpou.
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Ao@AANG Xpnaon Tou dioKoU KOWiUaToG/TPIYiHaTog

Mnv ByadeTe TTOTE TO KATTAKI €AV OEV £XOUV OTAMATHOEI EVTEAWS 01 SiTKOI
KOTTAG.

KpatiioTe Toug dioKoug KOTTAG e TTPOCOXT — Eival EEXIPETIKA KOPTEPOI.
Mnv EexeINICeTE TO PTTOA — YNV UTTEPBAIVETE TN OTABUN PEYIOTNG
TTO0OTNTAG TTOU AVAYPAPETAl OTO WTTOA.

QOQAAEIN YIQ TO HiVI JTTOA KQI TO Jaxaipl

Mnv agaipeite TTOTE TO KATTAKI, €AV N AETTIOA PaXAIPIOU BEV EXEI
OKIVNTOTTOINOEI EVTEAWG.

H AetTida paxaipiou gival TTOAU KOQTEPH, VO TN XEIPI(ETTE PE TTPOTOXH.

AoQAAiG XPHoN TOU KOPTN MIKPOU LEYEOOUG/TOU PNXaVAUATOS AAEONG
[MoTE punv TTPocapPUOleTE TN HOVAdA AETTIOAG OTN CUOKEUN XWPIG va EXETE
TTpoocapudcel TO Balo.

Mnv EeBIBWAETE TTOTE TO DOXEIO EVW O KOPTNG MIKPOU PEYEBOUG/TO
MNXavnua AAeang €xXouv TTPOCAPUOCTEI OTN TUTKEUTN).

Mnv ayyileTe TIGC KOQPTEPES AeTTiOEG. KpaTAOTE TN Hovada AeTTidag pakpia
atrd 1a TTaIdId.

Mnv a@aIpETETE TTOTE TOV KOPTN MIKPOU PEYEBOUG/TO Unxavnua aAeong
€WG OTOU OTAUATHOOUV EVTEAWG Ol AETTIOEC.

MNa va ecacg@alioete peyaAin diapkeia CwNG yia TOV KOQPTN MIKPOU
MEYEBOUC/TO unxavnua aAeang, YNV TOV A@rVETE va AEITOUPYEI XWPIG
OIOKOTTH yIa TTEPITTOTEPO aTTO 60 deuTePOAETITA. N BETETE TN CUOKEUN
EKTOC AEITOUPYIOG MOAIC TTETUXETE T OWATH UK.

H guokeun dev Ba Asitoupynael €av 0 KOQPTNG PIKPOU PEYEBOUG/TO
pMNXavnua aAeang dev £€xouv TTPOTAPUOCTEI CWATA.

Mnv etre€epyaleaTe pifa KOUPKOUUA OTOV KOPTN MIKPOU PEYEBOUG/OTO
puNXavnua aAeang, kabwg gival TToOAU OKANPNR Kai evOEXETal va
TTPOKAAETEI CNUIA OTIG AETTIOEG.

AoQ@AANG XPrnaon ToU AaTmmOXUHWTA

Mnv XPnOIUOTTOIEITE TOV ATTOXUMWTH €AV €XEI XAAAOEI TO QIATPO.
XpnalpoTrolgite Povo 1o e€ApTNUa wBNang TTou TTapexeTal. Mnv Badlete
TTOTE Ta OAXTUAG 0OG NECA OTO CWARVA TPOPOodOaiag. ATTOOUVOEDTE TN
OUOKEUN a1t TNV TTEICa TTPIV CEPTTAOKAPETE TO TWARVA TPOPOdOTiag.
[MpoTOU QQaIPETETE TO KATTAKI, OBNOTE TN TUOKEUN KOI TTEPIMEVETE PEXPIC
OTOU OTAMATNOJEI VA KIVEITAI TO QIATPO.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE EEAPTNA TTOU EXEI UTTOOTEI BAGRN.
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TIPOTOU GUVOETETE TN GUOKEUR OTNV TIpi{a

BeBaiwbeite 611 n TapoxA Tou nAekTpIKoU peUPATOg
OGUMTTITITEI JE EKEIVN TTOU AvaypA@ETal OTO KATW PEPOG
TNG OUOKEUNG.

AUTH N OUOKEUR GUPPOP®UWVETAI PE TNV 0dnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTikd pe TNV HAekTpOpQYVNTIKNA
oupBardéTnTa Kal Tov kKavoviopd EK utr’ apiBudv 1935/2004
NG 27/10/2004 oXeTIKG Pe Ta UAIKG TTOU TTpoopidovTal va
épBouv og eTaPn pe TPOPIUA.

TIPIV XPNOIMOTIOINCETE TN CUCKEUR YO TTPWTN Popd
A@aipéaTe Ta TTAAOTIKG KOAUPUATA aTTO TIG AETTIOES.
Mpoooxn: o1 Aemideg gival TTOAU Ko@TEPEG. MpéTTEl va
aTToppPIYETE Ta KAAUPPOTA, KOBWS TTpoopifovTal yia va
TTPOCTATEUOUV TIG AETTIOEG POVO KATA TNV KATAOKEURA Kal
TN METAPOPA.

MAUveTE TO €PN TNG OUOKEURG, BA. «@povTida Kal
KaBapPIoPOG».

eTeEynaon oupuBoOAwy

ETTECEPYATTNG

POEOOO®OEO

povada KivnTrpa

UTTOA pe KivnTrpio dgova

QATTOOTTWHEVOG KIVNTAPIOG dgovag

KOTTAKI

owARvag Tpogodoaiag

WOTAPES

evO0oaoPAAEIEg

SI0KOTITNG TAXUTATWV/TTAAMIKAG Kivnong

Auxvia €vdeIgng Aeiroupyiag

XWPOG atrobrikeuong kahwdiou (0To TTiow PEPOG)

MTTAEVTED

@)

@O

0ee6 X

TTWHa pegolpa

KOTTAKI

KUTTEANO

SaKTUAIOG G@payiopaTog

Hovada AeTTidwyv

Baon

— gTAvTap €6apTrhpaTa
AetTida paxaipiou

epyaAeio upng

SigKOg PEYIOTNG TTOCOTNTOG
8igKOG KOWINATOG/TPIYINATOG TV 2 mm
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— TTPOQIPETIKA EEQPTAMAT

V GUUTTEPIAAUBAVOVTAI OTO GUYKEKPIPEVO POVTEAO

€TTEEEPYATTH TPOPIPWVY OAA T EEAPTAUATA TTOU AvVAPEPOVTAl
TTaPaKATW. Ta egapTAMATa eEapTWVTAI OTTd TO PovTEAO. M

TTE

PIOTOTEPEG TTANPOPOPIES 1) VIO VO TTAPAYYEIAETE ETTITTAéOV

€€OPTAUATA, AVOTPEETE OTNV EVOTNTA «TEPPRIG KAl EEUTTNPETNON

TTE.

SESESISISESESESE SIS

AATWV».

OITTAG avadeuTnpl (EAv TTapEXETAI)

0igKOG KOWIMATOG/TPIWIPATOG TwV 4 mm (edv TTapéxeTal)
BigKOG TPIWIHATOG TTOAU AETITOG (EQV TTAPEXETAI)

OiTKOG YIa TTATATEG TNYAVITEG (EAV TTAPEXETAI)

€PYOAEIO yIa AvOKATEPD (EQV TTAPEXETAI)

Hivi uTToA Kai AeTTida (€QV TTAPEXETAI)

HUAOG aA£TPOTOG (EQV TTAPEXETAI)

AEPOVOOTEIPTNG (EQV TTAPEXETAI)

ATTOXUPWTAG (EGV TTapPEXETAI)

doxeio amobrRkeuaong eEaPTNUATWY (EQV TTOPEXETAI)

XPNON TOU ETTEEEPYATTH) TPOPIiWV

1

TotoBeTAOTE TO PTTOA OTN povada KivnTrpa. ToTmoBeTAOTE
™ AaBn Tpog Ta Se€Id Kal OTPEWTE apIaTEPOTTPOPA @ £wg
610U ag@aAigel aTn B€an TnG.

ToTroBeTATTE £va LAPTNUA TTAVW ATTO TOV AEOVA TOU PTTOA.
Tnueiwon: O amooTrwevog Ggovag kivnang @ Trpémel va
TOTTOOETEITAI OTAV XPNOIUOTTOIOUVTAI Ol DIgKOI, TO Wivi UTTOA,
TO avaSeuTAPI, TO EPYAAEIO IO AVOKATEPA Kal O
AepovoaTEipTNG.

ToTroBeTeiTe TTAVTA TO UTTWA Kal Ta EEAPTAMATA GTO WigEP,
TTPOTOU TTPOCBETETE TA GUOTATIKA.

ToTroBeTAOTE TO KATTAKI — Kal BePBaiwBeite 0TI 0 Agovag
€TTEEEPYATTH/TO EPYOAEio BPITKETAI OTO KEVTPO aTTO TO
KaTrakl @.

O emegepyaoTrig dev Oa Aeiroupyei €av To PTTOA 1} TO KATTaKI
Sev £Xouv aopaAicel CWOTA GTO UNXAVIOHO ao@ANONG.
EAéyEre €av 0 owAnvag Tpopodoaiag kai n Aapni Tou PTmoA
€ival gTpappéva pog Tn degid TAeupd.

JUVvOETTE TN OUCKEUR aTnV TIpida. H Auxvia £voeigng
Aeimoupyiag Ba avawel. EmAESTE €va ammo Ta akdAouba: -
EmAoyéag TaxUTnNTag — £TMAEYETE 01 iBI0I TNV TAXUTNTA TTOU
B€AeTe (AVOTPEETE OTOV TTIVOKO GUVIGTWHEVWY TAXUTATWV).
MaApIkn Kivnan — XpNOIPOTTOINATE T AEITOUpYia TTAAMIKAG
kivnong (P) yia guvTopa, S1adoxIKa dlaaTrhpaTa
Aeitoupyiag. H TraApikn kivnan Ba Asiroupyei 6o diaatnua
0 €TMAOYEQAG TTAPAEVEI OTN TUYKEKPIPEVN BEON.

270 TEAOG TNG ETTECEPYQATIAG, YUPIOTE TO KOUMTTI EAEyXOU
Taxutntag atn B€an «OFF» (EuBuypappioTe TO KOUTTi
eAéyxou TaxutnTag pe TN Auyvia £vBeigng Aeitoupyiag @).
Na BéTeTe TAVTA EKTOG AgITOUPYiag Kai va ByddeTe atmod
TNV PiJa TN CUCKEUN TTPOTOU APUIPETETE TO KATTAKI.
OnNHAvTIKO

O emegepyaoTng oag Oev eival KAaTAAANAOG yia KOTTA 1
GAeTUO KOKKWYV KOQE, I VIO JETATPOTTT) KPUGTAAAIKAG
Gaxapng oe gaxapn axvn.



XPNaOn TOU UTTAEVTEP

=N

w

TotoBeTraTe To dakTUAIO £puNTIKOU KAgIgipaTtog @@ aTtn
povada Twv Aemridwy (® kai BeBaiwbeite 0TI TO E€APTNUA
€PUNTIKOU KAEITipaTOG €€l TOTTOBETNOEI owaTd. Edv o
SakTUAIOG OTEYavOTTOinONG UTTOOTEI PBOPEG ) dev
TOoTro0eTNOEi CWOTA, B EPPavIoTE Blappon.
>TepewaTe T povada Aemidwv (9 péoa atn Baaon @.
BidwaTe Tn diatagn Aetmidwy aTo KUTTEAAO — @povTifovTag
va TN o@igete TANPWS @. AvaTpeSTe OTA YPOPIKA OTO KATW
HEPOG TNG BAaNG:

@ —9éon «EexkAeidwn»

@ - 6¢on «kAeidwpEvn»

To umrAévrep Sev AsiToupyei edv BeV TO EXETE
OUVOpHOAOYNOEl CWOTA.

MéoTe TNV ao@AAEIa TOU KATTAKIOU va €QApUOCEl 0TV
KATW TTAEUPA TOU KOTTAKIOU.

TotoBeTraTE TO TTWHA PECOUP OTO KATTOKI KOl ETA
TOTTOBETATTE TO KATTAKI OTO KUTTEAAO KOl OTPEWYTE TO
de€loaTpoa @ yia va ag@alioel aTn B€an Tou.
ToToBeTAATE TO PTTAEVTEP OTN HovAda TPoPodoaiag Kal
oTpEWTE TO deCI0aTPOPa @ Yo va ag@aliosl atn Bon Tou.
H ouokeun dev AsiToupyei edv To UTTAEVTEP BEV gival
OWOTA TOTTOBETNUEVO OTO PAVTAAO aTPaAEiag.
EmAéSTE TOXUTNTO (QVOTPEETE OTOV TTIVOKO TTPOTEIVOUEVWV
TAXUTATWY) 1 XPNOIPOTTOINGTE TN A&ITOUpYia TTOAPIKAG
Kivnang.

OUPBOUAEG

Ortav @TidyveTe payiovéda, picte OAa Ta UNIKG OTO PTTAEVTEP,
€KTOG a1TO TO AGdI. AQaipéaTe TO TTWHA-PECOUPa. 2N
OUVEXEID, EVW N OUOKEUN AEITOUPYEl, TTPOOBEDTE TO AGDI
Olyd-o1yd pECw TOU AVOIYHOTOG OTO KOTTAKI.

Orav emeepydleoTe TTaXUPPEUOTA PEIYHATA, OTTWG TTOTE Kal
VTITT, iOWG XPEIOOTEN va Ta aQaIpeiTe atrd TO TOIXWHATA TOU
MTTAéVTEP pE pia oTTdTouAa. Edv SuoKoAeUeoTe va
ETTECEPYQOTEITE TO peEiypa, TTPOCBEDTE ETTITTAEOV UYPA.
OpuppaTiIopdg TTAYoU — XPNOIUOTTOINCTE TN AEITOUpYia
TTaAMOU yia oUvTopn avApeIgn UAIKWVY oTn PEyioTn TaxutnTa
HEXPIG 6TOU O TTAyog BpuppaTioTel 0TO BaBud TToU BEAETE.
Aev ouviaTdTal n eTTeEPyATia PTTAXAPIKWY, KOBWG UTTOPET
va @BeipouV Ta TTAACTIKG PEPN.

H ouokeun dev Asitoupyei €av 10 PTTAEVTEP DEV TOTTOBETNOET
owaoTd.

MNa va avapeigete oteyva UAIKA, KOWTE T OE KOUMATIO,
AQAIPEDTE TO TTWHA-PECOUPA KAl EVW) N OUCKEUN AEITOUPYEI,
pigTe TO KOPPATIO Eva-Eva. KpaTroTe Ta XEPIO 00G ETTAVW
atd 10 dvolypa. MNa KaAutepa atroTeAéopaTa, adeldleTe
TAKTIKA TO TTEPIEXOMEVO.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TO UTTAEVTEP WG CUOKEUN PUAAENG. Oa
TIPETTEl VA TO KPOTATE AOEIO TTPIV KAl JETA TN XPAON.

Mnv avakareUeTe TTOTE TropATTavWw atrod 1,5 Aitpa - Aiydtepo
yia a@pAaTa Uypd OTTWG MIAKOEIK.
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MIVAKAG OCUVICTWHEVWYV TAXUTNTWV

epyaheio/e§aptnua Aeimoupyia OUVIOTWHEVH Xpoévog UéyioTEG
Taxiumra emeepyaoiag % | ToooTNTEG
AeTTida paxaipiou MeiypaTa yia KEIK pe avapeign 0Awyv Twv Méy. 15-20 deut. | 1,5 Kg Bapog
UANIKWV padi aAgupiol
ZaxapoTrAaoTIKr) — TTpocBAkn BouTUpou oe aAelpl|  Meaaia - Méy. 10 deur. 340 g Bapog
MpooBnkn vepou yia TNV avAapign Twv UNIKWY 10-20 deut. | akeupiov
{axapoTTAQOTIKAG
TePaXITPOG WapIoU Kal ATTaYX0U KPEATOG Méy. 10-30 deut. | 600 g
Marté kal Tepiv HEy. aTTaxo
Bodivo kpéag
TePaXITPOG AaXAVIKWY Pulse 5-10 deur. 500 g
TEPAXITPOG ENPWV KAPTTWV Méy. 30-60 deut. |200g
MoAToTtroinon JaAakwy GEOUTWY, BPATUEVWY Méy. 10-30 deut. |1 Kg
PPOUTWV Kal AaXAVIKWY
ZAATOEG, VIPETIVYK KOl VTITT Méy. 2 AetrTd péy. | 800 g
Aetrida payaipiou pe digko | Kpueg aoutreg ZEKIVAOTE PE 30-60 deut. | 1,5 Aitpa
HEYIOTNG TTOCOTNTAG XOHNAR TaxuTnTa
MIAKGEIK/KOUPKOUTI Kal augnaTe 15-30 deut. |1 Aitpa
TN OTO PEYITTO
AITTAS avadeuThpl AcoTrpddia afywv Mey. 60-90 deut. |6 (200 g)
ABYO Kai {axapn yia agpdTa KEIK Xwpig Aimapd Méy. 4-5 \eTITcl 3 (150 g)
Kpéua Méy. 30 deur. 500 ml
Mapaaokeur) peiyparog ammd Boutupo Kail axapn Méy. 2 AerTé p€y. | 200 g BouTupo,
200 g gaxapn
epyaAeio upNg Meiypata e payid Méy. 60 Oeur. 1 Kg ouvoAiko
Bapog
AAeUpI yia AEUKO WwHi Méy. 60 deurT. 600 g Bdapog
aAgupioU
AAeUpI yia wwpi oAIKAG dAeang Méy. 60 deur. 500 g Bdapog
aAeupioU
EpyaAeio yia avakdrepa Mapagkeur KPEUAG TAVTIYi KAl GPOUTOTTOATWY EAdy. - XapnAi 60 Oeur. 300 g kpéua,
300 g TToupég
MpoaBnkn papéykag ae aPIXTEG CUUES EAay. - XaunAn 60 deuT. 600 g ouvoAikd
Bapog
Makapov EAay. - XapnAn 60 deuT. 500 g ouvoAIkO
Bapog
Aigkol — koyiparog/ ZKANPEG TPOPEG OTTWG KAPOTA, OKANPO TUPI Meaaia - Mégy. -
TPIYipaTog MoAaKOTEPEG TPOPEG OTTWG AyyoUpId, VIOUATEG EAdyx. - Megaia - Mnv vepiete
Aigkog Tpiyigatog oAU | Mapueddva, TTATATES YIa YEPUAVIKA Méy. - Travw Qo m
AeTTOG TTOTATOTTITAKIO méﬁ;ﬁ’&r‘mu
AioKog yia TTaTATEG KéBel Tatdreg yia AeTITéG TNyavNnTéG TTATATEG KAl Méy. - avaypageTal
TNYavITég UNIKG yIo WnTé TS KATGaPOAAS Kol VTITT 0TO TToA
(11.X. ayyouUpia, pAa Kai axAddia).
MTTAévtep KpUa uypa kai Totd Mey. 15-30 deut. [ 1,5 Aitpa
Z0oU0TTEG aTTo JWHO Méy. 30 Oeur. 1,2 Aitpa
20UTTEG pE YaAa Méy. 30 deur. 1 Aitpa

KINAYNOZ EMKAYMATOZ: Oa TTpETTel va agrVETE T KAUTA UAIKG VA KPUWOOUV WG 0Tou ¢Baagouv

age Beppokpaaia dwpaTtiou, TTPOTOU TA AVAEIEETE.

Mivi pTToA Kai Jaxaipt

Kpéag Méy. 20 deur. + 200 g amayo

Aeitoupyia BodIvo kpéag

TTaAPIKAG

Kivnang
TePaxITPOG HUPWOIKWY Méy. 30 deur. 159
TepaxIgPOG ENPWV KapTTwyV Mey. 30 deur. 50g
Mayiovéqa Méy. 30 deur. 2 afya
300 g Aadi

Moupég Méy. 30 deur. 200 g
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MIVAKAG OCUVICTWHEVWYV TAXUTNTWV

epyaheio/e§aptnua Aeimoupyia OUVIOTWHEVH Xpoévog UéyioTEG
TaXUTRTA emTe€epyaoiag ¥ | moodTnTeEg

NepovoaTeiQpTNG MikpdTEPQ TPOPIUA, TT.X. HOTXOAEPOVA Kal EAay. - XaunAn - 1 Kg
Aepovia
MeyaAUTepa @pouTa, TT.X. TTOPTOKAAIQ KAl
YKPEITTOPOUT

ATTOXUMWTAG ATTOXUPWVEI GPoUTA Kal AaXaVIKG JE TIXTA Méy. - 800 g uRAa
adipka, OTTWG PAAA KAl KapoTa 600 g

KapoTa

ATTOXUMWVEI @POUTA PE HOAOKT TAPKa, OTTWG Méy. - 500 g
OTaQUAIO KOl VTOPATEG

MuUAog aAéopatog Emre€epyaaia dIAQopwy PTTaXapIKWY Méy. 30-60 deut. |50 g
AAeTpO KOKKWV KAPE Méy. 30 deur.
TEPAXITPOG ENPWV KAPTTWV Pulse 10 deur. 50 g
Emegepyaaia ae okeAideg okdpdou, PPETKIEG Pulse 10 deur. 30g
TTEPIEG TaiAI KAl TCIVTZEP

% AUTEG o1 TTAnpOo@OpIES €ival ATTAWG TUUBOUAEUTIKOU XOPOKTAPA Kal TTOIKIAAOUV avaAOya PE T GuVTayr Kal Ta UNIKA TToU

emegepyddeare.

XPNon Twv eEapTnudaTwy

AvatpéfTe aTOV TTVAKA GUVIOTWHEVWY TAXUTATWY Yia KABE
e€apTnua.

@ AetTida paxaipiou

H Aetmida payaipioU givai To o xpnaoTikd e¢dpTnua arr’
O0Aa. H uen Tng Tpo@ng eapTdral atréd 1o XpOvo
eTmegepyaaiag. Ma o XOVIPOKOUMEVA PEyHATA
XPNOIYOTTOIEITE TN AIToupyia TTAAPIKAG Kivnang.
Xpnaipotrolgite TN AeTTida payaipioU yia TTApaTKEUR KEIK
KOl YAUKWYV, VIO KOWIPO WHOU KAl HAYEIPEUEVOU KPEATOG,
Aaxavikwy, Enpwv KapTIwV, TIaTE, VTITT, TTOATOTToIiNGN

goUTTag Kal ETTIONG yia va BpUPPATIZETE PTTIOKOTA KOl WWHi.

OUMBOUAEG

® Kowrte Ta TPOPIMA OTIWG KPEAG, Wwi, Aaxavika e KUBoug
TWV 2 K. TTPIV ATTO TNV £TEEEPYQTial.

® Oa TTPETTEI VO OTTACETE TA PTTIOKOTA O€ KOMUATIA KAl va Ta
TTPOaBETeTe 0TO GWANVA TPOPODOTIAG EVW N CUTKEUN
A€ITOUpYEi.

atd TO YuyEio o€ KUBOUG TwV 2 €K.
® [1pOTEXETE VA PNV QQATETE TOV ETTECEPYATTH VA AEITOUPYEI
TIEPITaOTEPO AT’ O,TI TTIPETTEL

gpyaAeio CupNg
Xpnaipotrolgital yia {UpN pe payid.

® TOTTOBETAATE TO OTEYVA UAIKG OTO UTTOA Kal TTpoaBéaTe Ta
uypda atro 1o owAfva TPoPodoaiag VW N GUOKEUNR
AciToupyei. AQNaTe TO va AEITOUPYNTEI PEXPI VO
dnuioupynBei pia atraAn eAaaTiki PraAa Cuung. O xpovog
TToU Ba xpelaaTei ival Trepirou 60 SeUTEPOAETTTA.

® =avalupwaTe POVO PE TO XEPL. To EavadUPwWUa aTO PTTOA
OEV GUVIOTATOI YIOTI O ETIECEPYATTNG UTTOPEI VA ViVel
aoTadng.

Otav @TIAayVeTE YAUKA, XPNOIMOTTOINGTE BOUTUPO KaTEUBEIaV
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B OWON -~

BIOKOG PEYIOTNG TTOTOTNTAG

Otav avakateUeTe Uypa YETa aTo PTTOA, O DiTKOG PEYIOTNG
TTO0OTNTOG TIPETTEI VO XPNTIPOTIOIEITAI Hadi pe TN AETTida
Haxaipiot. Eptrodicel Tn diappor| kai BEATIWVEL TNV
amedoan KOTTAG TNG AETTIdAG.

ToToBeTATTE TO PTTOA OTN povada TpoPodoaiag.
TotoBeTAaTE TN AETTIOA KOTTAG.

MpoaBeaTte Ta UAIKG TTOU Ba avapelxBouv.

TomoBeTAaTE TO BiTKO PEYIOTNG TTOTOTNTAG TTAVW ATTO T
Aetrida kail BeBaiwbeite 0TI aTNPICETAI OTO TTEPIBWPIO PETA
ato pmoA @. Mnv médeTe To Bioko PEYIOTNG TTOGOTNTAG
TIPOG TA KATW.

5 E@apuoaTe TO KATTAKI KOl BETTE TN GUOKEUN O€ AsIToupyia.

@) SITTAG avadeUTAPI (v TTapéxeTal)

Xpnaiyotroigital yia eAa@pd peiypaTa, 0TTwg aatpadia
apywv, KpEpa, yaha eBatropé Kal yia XTUTTNPO aBywyv Kal
Zaxapng yia TTavreaTravi e Aiya AIrrapd.

TTWG XPNOIUOTTOIEITAI TO XTUTTNTAPI

1 ToTmoBeTATTE TO PTTOA OTNV KEVTPIK pJovada, TTPOOBETTE
TOV OTTOCTIWHEVO Agova ETTESEPYATT.

2 TomoBeTHOTE KABE XTUTINTP!I @ XWPIOTA TIAVW aTNV

KEPAAN.

3 E@appodTte 1o XTUTINTAPI YUPICOVTAG TO TIPOTEKTIKA PEXP!

va To1roBeTNOEl TTAvWw aTov dgova.

4 TMpoaBéate Ta UAIKA.
5 KAeioTe 10 KOTTAKI — BeBaIWOEITE OTI TO AKPO TOU GOV

BpioKeTal OTO KEVTPO ATTO TO KATTOKI.

6 O¢ate ae Asitoupyia.
onuavrikn TAnpogopia

® To avadeutipl dev gival KATAAANAO yIa TNV TTOPCOKEUN)
UeiyHaTOG YIA KEIK HE avapeign 6Awv padi Twv UAIKwv, dIoTI
Ta peiypara autd gival TToAU o@ixTd kai 8a Tou
TpokaAégouv BAABN. Xpnaoipotoieite TravTa Tn Aemida
Hayaipiol.




OUHBOUAEG

® EmTUYXAVETE KAAUTEPQ aTTOTEAETUOTA OTAV Ta afyd gival
e Beppokpaaia dwyartiou.

® BeBaiwBeite 6T TO PTTOA Kail o1 avadeuTrpeS gival kabapd
Kl OEV £XOUV UTTOAEiPPaTa a1rd AITTOG TTPIV TO OVOKATEUA.
TTAPACKEUN PeiypaTog amrd BouTupo Kai {axapn

® [a KaAUTEPA aTTOTEAéTUATA, TO BOUTUPO TIPETTEI VA EIVEI
ae Beppokpaaia dwpartiou (20°C) yia va JOAAKWAE! TTPIV
atd 1o xtutrnua. MHN xpnoigotroleite BoUTtupo ameuBeiag
aTro To YUyEio, 10T TO avadeuTipl UTTOPEI va UTTOaTEI
BAapn.

® Ta o Bapid UNIKA, OTTwG TO aAEUPI KOl TO ATTOENPOpEVT
@poUTa, Ba TTPETTEI VO avAKATEUOVTAI PE TO XEPI.

® Mnv utrepBaiveTe TIG PEYIOTEG TTOTOTNTEG R TO PEYITTO
XPOVO ETTECEPYATIAG TTOU AvayPAPOVTal OTOV TTVAKA
TUVIOTWHEVWY TAXUTATWV.

OigKOI KOWiUaTOG/TPIWiPATOg

avTIoTPEWILOI SigKOI KoWiuaTog/TpIwilaTog — 2mm @),
4mm @

XpNOIUOTTOIRCTE TO iTKO TPIYIMATOG YIa TUPI, KAPOTA,
TTOTATEG KAl TPOPIUA TTAPOUOING UPAG.
XpnalpoTroinaTe To di0KO KOWIHATOG YIa TUPI, KApOTQ,
TTATATEG, AAXAVO, ayyoupl, KOAOKUBAKIa, TTavT{apia Kal
KPEUUUBIQ.

Siokog TpIYiaTog TTOAU AeTITOG @) (dv TTapEXETal)
TpiBel Tupi TTappeava Kal TTaTATEG VI YEPUAVIKOUG
Aoukoupdadeg.

Aiogkog yia Tardreg Tnyavntég @ (eav TapéxeTar)
KoBel Tatdreg yia AETITEG TNYavNTEG TTATATEG Kal UANIKA yia
wnTd TNG KAToapOAag Kal VIt (11.X. ayyoupia, prAa Kai
axAadia).

ao@aAcia

® Mnv Byadete TTOTE TO KATTAKI £GV OV EXOUV OTAUATATEI
EVTEAWG Ol BiOKOI KOTING.

® KparioTte Toug BiOKOUG KOTTAG L€ TTPOCOXI — €ival
€CAIPETIKA KOPTEPOI.

® Mnv gexXEINIETE TO UTTOA — PNV UTTEPRAIVETE TN OTABUN
UEYIOTNG TTOaOTNTAS TTOU AVAYPAPETAl OTO UTTOA.

XpPNan Twv dioKwv KOTTAG

1 TotroBeTATTE TO YTTOA OTNV KEVTPIKN) povada, TTPOaBETTE
TOV OTTOOTIWHEVO AEova ETTEEEPYATT).

2 Kpatwvtag Tov a1md TNV KEVTPIKr Aafh, TOTToBeTHaTE TO
SigKo TTavw aToV agova pe TNV KATAAANAN TTAEUpa aTTO
mavw @.

3 TotroBeTAOTE TO KATTAKI.

4 ToTroBeTATTE TA TPOPIPA GTO TWARVA TPOPODOTIaG.
EmIAEETE TO TWARVA TPOPODOTIaG TTOU BEAETE vV
xpnaoigotroinaete. O wlNTAPAG TIEPIEXEI VA PIKPOTEPO
gwAARva TPoPod0oaiag yia TNV eTTECEPYATia EEXWPIOTWV
UAIKQV 1) AETTTWV OUGTOTIKWV.

Ma va XpNOIPOTTOINJETE TO HIKPO CWARVA TPoYodoaiag —
TOTTOBETATTE TTPWTA TO PHEYAAO WONTAPA PECT OTO CWARVA
TPOPOodOUiag.

MNa va xpnaipotroinaete 1o Peydho cwAfiva Tpopodoaiag —
XPNOIMOTTOINATE KAl Toug U0 wlnTAPESG padi.
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O£aTe TN CUOKEUN O€ ASITOUPYia KAl TTIETTE TO TPOPIUA HIE
1O €EAPTNHA WONONG OPOIGUOPPA TTPOG TA KATW — MN
Badete oOTé Ta dAXTUAG 0OG OTO CWARVA TPOPOdOTiag.
ZUMBOUAEG

XpNOIYOTTOINATE PPETKA UAIKA.

Mnv k6BeTe Ta TPOPIPA TTOAU HIKPd. [epioTe To cwARva
TPOYodoaTiag axedov wg mavw. Me autod Tov TPOTIO, TA
UAIKG Bev YAIOTPOUV aTO TTAI KOTA Tn SIGPKEIA TG
eTTeCepyaaiag. EVAANOKTIKG XpNaIPOTIOINATE TO HIKPO
gwAnva 1poYodoaiag.

Otav xpnaigoTroleite Tov SiOKO yia TTATATEG TNYAVITEG, VO
TOTTOBETEITE TA UAIKG OpIZOVTIaL.

Otav TepaxiCeTe g€ GETEG 1) TPIRETE: TA TPOPIPA TTOU
ToTroBeTOUVTAI OE OPBIa BEan @ Byaivouv g PIKPOTEPO
HAKOG OTT’ O,TI TA TPOPIKA TTOU TOTTOBETOUVTAI O€ 0PIZOVTIa
0con @®.

Mavra Ba pével pia YIKPr TTOgOTNTA UTTOAEIUPATWY OTO
OioKko fj aTO PTTOA PETA TNV £TTECEPYaaia.

@ epyaAgio yIa QVAKATEPA (gav

TTAPEXETAI)

XpPNOIUOTTOIEITE TO EPYOAEIO YIa avakdTePa yia va
avakaTeueTe EAa@PIG UAIKA g€ TTI0 Bapid peiypaTa yia
HapEYKES, HOUG Kal GpoUTa HE TaVTIyi.

ToOTTOBETAATE TO PTTOA OTNV KEVTPIKA YovAda, TTpoaBéaTe
TOV ATTOOTIWHEVO GEOVA ETTECEPYATTH.

STpWETE TO avadeutnpl @ WaTe va aTepewBei KAAd aTnv
KEPAAN.

ToTroBETATTE TO £PYAAEIO VIO OVAKATELA TTPEPOVTAG TO
TIPOTEKTIKA £WG OTOU TTEPATEI TTAVW ATTO TOV dgova
Kivnang.

MpoaBéaTe Ta UNIKA.

ToToBeTATTE TO KATTAKI dlIaTPAAI{OVTAG OTI TO AKPO TOU
agova £xel ao@AAioEl OTO KEVTPO TOU KATTAKIOU.

EmAEETE EAGY. - XapNnAr TaXUTNTA.

YId VO aQAIPETETE TO XTUTINTAPI

ATTOPOAKPUVETE TO XTUTTNTAPI OTTO TNV KEPOAAN, TTATWVTAG TO
KOUUTTI aTrag@aAions @.

OUBOUAEG

Mnv xpnaidoTroleite uwnAr TaxuTnNTa, KaBwg yia BEATIOTN
arod0an aTO AVAKATEUA ATTAITEITAl XAUNAR TaxuTnTa.

[a KaAUTEPQ OTTOTEAETHATA, PNV XTUTTATE UTTEPBOAIKG TO
aoTTPAdIa aBywv A TNV KPEPA, dIOTI TO EpYOAEio yia
QAVOAKATEPD eV Ba PUTTOPEI VA avOKOTEWEI KAAG TO PEIYHO
€qv gival TTOAU a@IxTo.

MnV avoKaTeUETE TO PEiyUa TTEPITAOTEPO OTTO TO XPOVO
TTOU QVAPEPETAI OTOV TTIVAKO GUVIOTWHEVWY TOXUTATWY,
0167 Ba @UyEl OAOG 0 agpag Kal To peiypa Ba gival TTOAU
apaid.

TuxoVv UNIKG TTou 8EV avakaTeUOVTAl KAl TIOPAHEVOUV TTAVW
01O AVadEUTAPI | OTA TOIXWHATA TOU PTTOA Ba TTPETTEl VO TO
TIPOTOETETE TTPOTEKTIKA OTO PEIYPA XPNTIUOTTOIWVTAG TN
OTTATOUAQL.



Mivi UTTOA Kal AETTiOA (eav TrapéxeTan)

XPNOIPOTIOIEITE TO PIKPO PTTOA ETTEEEPYQTIag TPOPINWY Yia
va TEPayiIZeTe HUPWIIKA Kal va ETTECEPYALETTE PIKPEG

TTO0OTNTEG UAIKWV, TT.X. KPEAG, KPEUPUDI, ENpoUg KapTToug,
payloveQa, Aaxavikd, TTOUPE, TAATOEG KAl TPOPR VIO HwPA.

@ pivi AeTTida
® Mivi pTTOA

YIO VO XPNOIPOTTOINTETE TO WivI UTTOA
Kal TO paxaipl

1

ToTroBeTAATE TO UTTOA OTNV KEVTPIKA Hovdada, TTpoaBéaTe
TOV OTTOOTTWHEVO Agova ETTEEEPYATTH.

ToTToBETAATE TO WiVl PTTOA TTAVW OTTO TOV OTTOGTTWHEVO
agova kivnang — BeBaiwbeite OTI 01 TTPOECOXES
euBuypappifovtal pe TG YAwTTideg aTepéwang @ Tou
KUPIWG MTTOA.

Inpeiwan: To KATTAaKI TOU KUPIwg PTTOA Sev PTTOpEi va
TIPOTOPHOCTEI €AV TO Mivi UTTOA OeV €Xel TOTTOBOETNOEI
owaTd atn Béan Tou.

TotoBeTraTE TN AETTIOA TOU POXAIPIOU TTAVW ATTO TOV
agova kivnang @.

MpoaBeaTe Ta UANIKA TTOU TTPOKEITAI VA ETTECEPYQTTEITE.
MpocappoaTe To KATTAKI KAl BETTE OE AeIToupyia TN
OUOKEUR.

aog@aieia

[MoTE PNV a@aIPEiTE TO KATTOKI PEXPI VA OTOPATATE! TEAEIWG
va KIVEITal N AETTida Tou payaipiou.

H Aemrida Tou payaipioU gival TTOAU KopTeP — va Tn
XEIPIEaTE TTAVTA PE TTIPOTOX.

OnNPavTIKA TTARPopopia

Mnv eTTe€epyaeaTe PTTaXaPIKE — PTTOPET VO TTPOKAAETOUV
®Bopa aTO TTAACTIKO.

Mnv eTe€epyadeaTe OKANPEG TPOPEG OTTWG KOKKOUG KAPE,
TTAYAKIA } COKOAATO — UTTOPET va TTIPOKAAETOUV Bopa aTn
AeTida.

OUPBOUAEG

Ta pupwdIKA Tepaxi¢ovTal o EUKOAQ OTAV ival
KaBapigpéva kal aTeyva.

Na 1TpoaBéTeTe TTAVTA Aiyo UYPS OTAV TTOATOTTOIEITE
HayeIpEPEVA UAIKG VIO VA QTIAEETE TPOPR VIO HWPA.

Na Tepaxifete TPOPEG OTTWG KPEAS, WWHi, AaXaVIKA O€
KUBOUG peyEBOUG TTEPITTOU 1-2 €K. TTPIV TIG ETTESEPYATTEITE.
OT1av @TIGYVETE payloveéda, TTPOOBETETE TO AAdI ATTO TO
gwAfRva Tpo@odoaiag.
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@) MUAOG OAETPATOC (v TTapéxeTan)

XpnaipoTrolgite TOV HUAO OAETUATOG YIO TNV ETTEEEPYATia
OTEYVWY UAIKWYV, OTTWG ENPWV KAPTTWY KAl KOKKWY KAQE,
KaBwG Kal yIa TO GAETUA PTTAXAPIKWY, OTTWG:-

KOKKWV POUPOTTITIEPOU, OTTOPWV KAPSAUOU, OTTOPWY
KUMIVOU, OTTOPWY KOAiavdpou, aTTopwv papabou, ¢pETKou
1iviep, OKEAIBWY OKOPBOU Kal PPETKWYV TTITTEPIWV TAIAl.

(@ doxeiou pUAou
® d1aTagn Aemidwy pUAoU aAéapaTog

XPNan Tou pUAoU aAETpATOG

1
2

TotmoBeTrioTe Ta UNIKA 0N SidTagn Aetridwyv ®.
TomoBeTriaTe TO doxeio @) Kal aTPEWTE TO DECIOATPOPA VIO
va ag@alioel atn B€an Tou @.

TomoBeTAOTE TOV HUAO OTN HOvAda KIvRTHPA Kal OTPEYTE
10 3e€I0ATPOYA yia va ag@aAigel atn Béan tou @.
EmAEgTe TaXUTNTA 1) XPNOIMOTTOINGTE TN AcIToupyia
TTaApIKAG Kivnang (P).

a0QAAEIn

MoTé pnv TTPOTapPHOZETE TN pOVAda AeTTidwV aTov
ETTECEPYAATNH TPOPIUWY TAG, XWPIG VA EXETE TIPOTAPHOTEI
TO doYeio TOU.

Mnv geBIdwveTe TTOTE TO SOXEIO EVW) O PUAOG €ival
TIPOTAPPOCHEVOG OTN CUTKEUN OAG.

Mnv ayyileTe TIG KOQTEPEG AeTTidEG — KpaTtAaTE TN Jovada
AeTTidwV pokpId atréd Ta TTaIdId.

Mnv agaipeite TTOTE TOV JUAO TTPOTOU OI AETTIOEG
OTAPOTAOOUV EVTIEAWG VA TTEPITTPEPOVTAL.

MNa va eEagealioete peydAn Siapkeia {wng yia Tov JUAO
gag, PNV ToV a@nVveTe va AEITOUpYEi Xwpig SIOKOTTT yia
TePIoaoTEPO atd 60 deutepoAeTTa. Na BETETE TN CUTKEUN
€KTOG AeITOUPYIiag HOAIG TIETUXETE TN CWAOTH UQH.

H guokeun dev Asimoupyei av 0 PUAOG dev gival owaTd
TOTTOBETNUEVOG.

Mnv eTregepyddeaTte pifa KOUPKOUPA OTOV HUAO, KOBWG
gival TTOAU gkAnpR Kal EVOEXETAI VO TTPOKOAAETEI CNUIG OTIG
AeTTIOEG.

OUHBOUAEG

Ma BEATIOTN arddoan KATA TNV ETTECEPYATIA UTTAXAPIKWY,
CQUVIOTOUWE VO PNV €TTEEEPYACETTE TTEPITTOTEPO aTTO 50 g
TN POpPa aTov PUAO.

Ta oAOKANpa pTTaxapika diatnpouy To apwpd Toug yia
TTOAU PEYOAUTEPO BIGOTNPO TE OXEDN ME TA TPIPUEVA
UTTOXOPIKA, ETTOPEVWG Eival TIPOTIHOTEPO VA TPIBETE MIKPEG
TT000TNTEG KABE POpPA, yia va dlaTnPoUV To dpwHA TOUG.
Mo va amrodegpeuTe TO PEYIGTO BUVATO APWHA KAl TO
aIBEpia EAaId TOUG, WAOTE TO UTTOXAPIKG OAOKANPa TTpoTOU
TO OAEOETE.

Kowrte 10 TCiviep g€ PIKPA KOPMATIA TTPOTOU TO AAETETE.
MNa BEATIOTA aTTOTEAEOPATA, XPNTIPOTIOINATE TO HIKPO PTTOA
oTav TEPOXIZETE HUPWDIKA.



AEPOVOOTEIPTNG (£av TTapéxeTal)

O AepovoaTeipTNG XPNCIMOTIOIEITAI VIO TO OTEIWIPO
€0TTEPISOEIBWV (TT.X. TTOPTOKANIQ, AEPOVIQ, KiTpa Kal
YKPEITTPPOUT).

@ Kwvog Tou aTueTN

{© ooupwTipl

XPNan TOU AEPOVOOTEIPTN

1 TomoBeTAaTE TO UTTOA OTNV KEVTPIKA Hovada, TTpoaBéaTe
TOV OTTOOTIWHEVO ACova ETTEEEPYATTT).

2 ToTroBeTATTE TO TOUPWTNPI OTO PTTOA — BeBaiwdeite OTI N
AaBr Tou goupwTnpioU éxel ao@aligel aTn owaTr Béan
aKpIBWG TTavw amd TN AaBr) Tou ptroA @.

3 ToTroBeTAOTE TOV KWVO OTOV GEOVA YUPICOVTAG TOV WG
otou @Tdael pEXp! Katw @ .

4 Kowrte Ta @pouTa oTn péan. @EaTe TN OUOKEUN O€
AciToupyia kai TIESTE Ta GPOUTA OTOV KWVO.

® O AepovoorTeiptng Sev Oa AeITOupynael av To coupwTnpl
Oev £xel aOPAAiTEl KavoviKA.

® [a KaAUTEPQ ATTOTEAETUATA, VO OTTOBNKEUETE KAl va
oTeieTe Ta PpoUTa g€ BepuoKpagia dWHATIOU Kal va Ta
KUAQTE PE TO XEPI TTAVW O€ PIO ETTIPAVEIQ EPYATIAG TIPIV TA
OTEIYETE.

® [0 EUKOAOTEPO OTEIYIUO, TTIECETE TO GPOUTO AT OAEG TIG
TTAEUPEG.

® Otav oTeifeTe PEYAAEG TTOTOTNTEG, VO OOEIALETE TO
TOUPWTAPI TAKTIKA YIA VO OTTOQEUYETE TN CUTTWPEUTN
TTOATOU KOl OTTOPWV.

@9 ATTOXUMWTNG (av TTOpEXETA)

XPNOIUOTTOINDTE TOV ATTOXUHWTH VIO VO KAVETE XUPO aTTd
gKANPA @POoUTa Kol AOXAVIKA.
aog@aieia

® MnV XPnOILOTTOIEITE TOV ATTOXUHUWTH €AV £XEl XaAGTEl TO
@iATpo.

® XPnaIPOoTIoIEITE POVO TO ECAPTNHA WONONG TTOU TTAPEXETAL.
Mnv Badete TOTE T dAXTUAG TOG PETO OTO TWARVA
TPpoPodoaiag. ATTOOUVIEDTE TN GUOKEUN OTTO TNV TTPIja
TIPIV EEPTTAOKAPETE TO TWARVA TPOPOdOTiag.

® [1poTOU OPAIPETETE TO KATTOKI, GRACTE TN GUOKEUR Kal
TIEPIUEVETE PEXPIG OTOU OTAPOTATEI VA KIVEITAI TO GIATPO.

® Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE EEAPTNUA TTOU €XEI UTTOOTEI
BAABN.

€gapTnua wenang

KOTTAKI

povada agaipeang TTOATOU
KAd0G PiIATpOU

®©@ee®

TTWG XPNOTIMOTTOIEITAI O ATTOXUMWTAG

1 TomoBetriaTe TO PTTOA OTN povada kivnTipa @.

2 TotoBeTraTe TN povada agaipeang TTOATOU aTov KAS0 Tou
@iATpOU BI0TPaAIOVTOG TTWG 01 YAWTTIOES TAIPIAJOUV HE TIG
uTTod0XEG OTN Bdan Tou Kadou @.

3 TommoBeThaTE TOV KASO TOU PIATpoU @.
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4 ToTroBeTAOTE TO KOTTAKI TOU ECAPTHHATOG ETTAVW OTO UTTOA
KOl OTPEWTE TO WG OTOU ag@aAigel aTn BEan Tou Kal O
gwARvag Tpo@odoaiag ival emavw amd Tn Aapn @. O
ATTOXUHWTNG gag Sev Ba AETOUpPYROEl EQV TO UTTOA 1) TO
KATTAKI SEV €XOUV TIPOCAPHOCTEI CWOTA OTNV
£vO0oaoPAAcIQ.

5 Kowrte Ta @poUTa i Ta AaXQVIKA G€ KOPUATIA WATE VA
XwpouUV aTo cwAnva Tpo@odoaiag.

6 ©¢aTe TN OUOKEUN O€ AEITOUPYia Kal TTIECTE PE TO £EAPTNHA
WONANG OHOIOGPOPPA TTPOG TA KATW — PNV BALETE TTOTE TA
SaxTuAd oag a1o cwAfva TpoYodoaiag. EmegepyaaTeite
TTANPWG TNV TTOCOTNTA TTPOTOU TTPOTBETETE ETTITTAEOV
UAIKA.

® A@oU TTPO0BETETE KAI TO TEAEUTAIO KOPUATI, AQrAOTE TOV
ATTOXUMWTH va Aeitoupynael yia 30 SeUTEPOAETITA aKOUA
yia va avTARETE OAO TO XUUO atTo Tov KUAIVOPO Tou
@iATpOU.

OnNHAVTIKY TTAnpogopia

® Edv o amoxupwTng apxiael va doveital, GBATTE TOV Kal
adeIGaTe TOV TTOATO OTTO TOV KUAIVOPO. (O ammoxupwTig
doveital 6Tav o TTOATOG gival AviIoa KATAVEUNUEVOG).

® H péyioTn TTooOTNTA TTOU PTTOPEI VO ETTECEPYAOTET N
auokeun gival 800 g @poUTwv A Aaavikwy (avaTpégte atov
TTVAKQ PE TIG TAXUTNTEG).

® Opigpéva TTOAU OKANPA TPOPIUA EVOEXETAI VO JEILWTOUV TNV
TaXUTNTA TOU OTTOXUMWTN OAG 1 Va TTPOKAAETOUV JIAKOTTH
NG Aerroupyiag Tou. Edv gupBei auto, BEaTe TN ouOKeun
€KTOG AEITOUPYIOG KAl OTTOPPAETE TO QIATPO.

® Na gBrVeTe TAKTIKA TN CUTKEUR Kal va KaBapifeTe TN
Hovada guAAOyAG TTOATOU KaTd TN Xpran.

OUBOUAEG

® [lpiv a1md Tnv €TegEPyaaTia, aPalpeiTe Ta KOUKOUTaIA Kal TQ
amopla (Tr.X. TITePId, TETOVI, dAPATKNVO) Kal TIG OKANPES
@AOUBEG (TT.X. TTETTOVI, avavag). Aev XpeIaleTal va
EEPAOUDICETE 1) VO APAIPEITE T KOUKOUTTIO OTTO T PAAQ 1
Ta ayxAdadia.

® XpnalpoTroleiTe OKANPA, PPETKA GPOUTA Kal AOXAVIKA.

® [0 va PEYITTOTIOINCOETE TNV TTOdOTNTA TOU £§ayOUEVOU
XUMOU, TOTTOBETAAOTE TTOAG HIKPA KOUMATIO TOUTOX POV
aTtnv 181K UTTOB0XNA KaI TTIETTE APYA TTPOG TO KATW.

® Egmepidoeidr) — Ze@AoudiaTe Kol apaIPETTE T AEUKN
@AoUdq, dIAPOPETIKA O XUHOG UTTOPE va gival TTIKPOG. MNa
KOAUTEPQ ATTOTEAETUATA, XPNOIUOTTOINTTE TO
AepovoaTeiQTn.



doxeio arrobnkeuong CapTNUATWY
(eav TTapExeTai)

Me ToV £TTEEEPYQTTH TPOPIPWY TAG TTAPEXETAI DOXEIO
ATTOBAKEUTNG VIO TOUG BiTKOUG.

=N

TotoBeTeite TOUG dioKOUG PETT OTO dOXEIO ATTOBAKEUANG
otav dev Toug xpnailpoToleite @.

2 To doxeio ammodrikeuang dIaBETEl KAEIDWHPA a0@aAEiag:
KAEIOTE TO KATTAKI IO va ag@aAioel. Ma va To avoigeTe,
QVAONKWATE TO KATTAKI .

@povTida Kal KaBapIopog

® [lavTa oBrVETE TN CUOKEUN Kal ByAdete TNV atréd TNV TTpIida
TTPIV TO KaBdpIoua.

® MpooéxeTe OTAV TIAVETE TIG AETTiSEG KAl TOUG dioKOUGg
KOTTAG - €ival ESAIPETIKA KOPTEPA.

® Mepikd TPO@IUA UTTOPET VA XPWHATIOOUV TO TTAACTIKG. AUTO
eival atrOAUTa QUGIoAOYIKS. Agv Ba eTTNPEACE! TO TTAACTIKO
f TN yeuon Tou @ayntou oag. To kabdpiopa pe Eva Tavi
eUTTOTIOPEVO O€ QUTIKG AGdI BonBdel oTnv agaipeon Tou
XPWHATOG.
KevTpikA povada

® YkouTrioTe e éva uypo Travi Kal oTeyvwoTe. BeBaiwbeite 6T
OEV UTTAPXOUV UTTOAEIJPATA (paynToU OTO UNXAVIOUO
aoPANIoNG.

® Mn BuBiete TN Yovada Tou POTEP O€ VEPOD.

® Na a1moBnKeUeTE TO KOAWDIO TTOU TTEPIOTEUEI OTOV EIOIKO
XWPO TTow atd TN Hovada NAeKTPIKOU peUpaTog @.

HTTAévVTEP

AdeldaTe TNV KavaTa, EERIBWATE TN povAda KOTTHG

OTPEPOVTAG TNV 0T BEan «EekAeidwm» (g Via va

ATTOTQANITEL. ZTN CUVEXEID, AQAIPETTE TN HOVADA AETTIOWV

TECOVTAG TNV ATTO KATW TTPOG TA TTAVW.

® [NpETTEl VO TTIPOTEXETE OTAV QPAIPEITE TN PHOVADA AETTIOWV
arro Tn Baaon.

2 TIAOVETE TNV KOVATA PE TO XEPI.

A@aIpETeTe Kal TTAUVETE TOV DOKTUAIO OPPAYioHATOG.

Mnv ayyiCeTe TIG KOQTEPEG AETTIOEG - KABAPIOTE TIG PE Yia

Bouptoa xpnaoipotrolwvTag {eaTO VEPO Kal GATTOUVI, ETTEITA

EeBYAATE TTOAU KaAd KaTw a1rd TN Bpucn. Mn BuBilete Tn

povada Aemridag o€ vePO.

5 AvarrodoyupioTe Tn Kol aQROTE TN VA OTEYVWOEI.

-

W

SITTAG avadeuTtnpl

® AQaIpETTE TO XTUTTNTAPIO OTTO TNV KEPOAN TPABWVTAG TO
atraAd TPog Ta €§w. MAUVeTe pe CeaTr) gammouvada.

® Y KOUTTIOTE TNV KEPAAT PE éva UYPO TTaVi, KOl JETA
oteyvwoTe. Mn BuBileTe TNV KE@AAR OTO VEPO.

HUAog aAéouarog
® ApaipéaTe TN didTagn AeTidwv atro 1o doxeio, ATPEPOVTAG
N APICTEPOCTPOPA.
® [IAUveTe TO OOXEIO PE TO XEPI.
Mnv ayyileTe TIG KOPTEPEG AETTIOEG — KOBAPIOTE TIG PE Hia
BoupToa xpnaiyotrolwvTag {eaTd VEPO KAl TATTOUVI, ETTEITA
geByAATE TTOAU KaAd kaTw amd T Bpuan. Mnv Bubilere T
Hovada Twv AeTTidwyv o€ VEPO.
® ToToBeTATTE TNV AVATTOdA VIO VO OTEYVWOEL.

£pYaAeio yia avakdrepa
® ATTOUAKPUVETE TO XTUTTNTAPI ATTO TNV KEQAAN, TTATWVTAG TO
KoupTri arrag@aliong @. MAUveTe pe ZeoTr gammouvada.
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® 3 KOUTTIOTE TNV KEQAAN pE £va Uypd TTavi, Kal HETA
oTeyvwoTe. Mn BuBileTe TNV KEPAAR OTO VEPO.
KaBog PiATpou
® Q1 KOTITIKEG AeTTidEG TN BACN TOU KABOU TOU PIATPOU €ival
TTOAU KOPTEPEG, TTPOTEELTE KATA TO XEIPIOPO KAl TOV
kaBapiopd Tou kKadou.
AMa pépn
MMAUVETE Ta PE TO XEPI KAl PETA OTEYVWOTE TA KOAA.
AIQQOPETIKA, YTTOPEITE VO Ta TIAUVETE OTO ETTAVW PAPI TOU
TTAUVTNPIOU TTIATWYV. ATTOQUYETE TNV TOTTOBETNON OKEUWV
aTO KATW PAP! aKPIBWG ETTAVW OTTd TO BEPPAVTIKO GTOIXEIO.
ZuvIoTdTal éva oUVTOHO TTPOYPOUHA O€ XOUNAR
Beppokpaacia (PEyioTn Beppokpacia 50°C).

ZTolxEio oTolxEio
KAaTaAAnAo
yia TAUon

o€ AUVTHpIO
MATWV

KUPIWG PTTOA, Wivi ITTOA, KOTTGKI, WATAPAG v

AeTTidES payaipioU, epyaheio CUUNG v

QTTOOTIWHEVOG G&oVag Kivnang v

diokol v

digKOog PEY. TTOOOTNTAG v

XTUTTNTAPI0/avadEUTHPI EPYOAEioU yia v

avaKATEHA

Mn Bubidete TNV KeEQAAR OTO VEPOD.

KOQVATA TOU PUTTAEVTEP, KOTTAKI, TTWUO v

pegoupa

povada Aetridag Kal SaKTUAIOG X

g@PAYITUATOG YIa TO PTTAEVTEP

ATTOXUPWTAG v

diaragn Aetidwyv PUAou aAéapaTog X

doxeio pUAOU aAéTpaTOg v

OTTATOUAQ v

o£PPIG Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

® Edv 10 KOAWDIO £Xel UTTOOTEI {NUIA, TTPETTEN, Yia Adyoug
ao@aAeiag, va avtikataotabei amd Tnv KENWOOD R ard
£¢0UOI000TNPEVO KEVTPO £TTIOKEUWY TG KENWOOD.

® EQV aVTIMETWTTIOETE TUXOV TTPORBAAHOTO OXETIKA UE TN
AeiToupyia Tou eTTeEPYAOTN, TIPIV KOAEOETE €151KO
oupBouAeuTeiTe TOV 03NYO £TTIAUONG TEXVIKWV
TPOBANUATWY.
Edv xpeidleoTe Bonbeia OXETIKA E:

® Tn XPAoN TNG OUOKEUNG N

10 O€PPIG 1 TIG ETTIOKEUEG

® E£TTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHPA OTTO TO OTT0i0 ayopdoaTe
TN OUOKEUR 00G.

® > xedidaTtnke kal avamTuxdnke amd v Kenwood aT1o
Hvwpévo Baaoilelo.
® KaraokeudoTtnke otnv Kiva.



|
MPOEIAONOIHZEIZ TIA TH ZQXTH AMOPPIYH TOY
MPOIONTOZ XYM®QNA ME THN EYPQMAIKH OAHTIA
2002/96/EK
270 TEAOG TNG WPENING CWAG TOU, TO TTPOIOV JEV TTPETTEN Va
QATTOPPITITETAI JE TO AOTIKG OTTOPPIUHATA.
Mpétel va ammoppipBei o€ €18IKA KEVTPa SIAPOPOTTOINHEVNG
GUAAOYRAG aTTOPPIMHATWY TTOU 0PIfouV oI dNUOTIKEG APXES N
OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV QUTAY TNV UTTNPETIaA.
H xwpioTn amdppiyn HIAg OIKIOKAG NAEKTPIKAG GUOKEUNS
EMITPETTEI TNV ATTOQUYT TTIOAVWV APVNTIKWY CUVETTEIWY VIO TO
mePIBAAAOV Kal TNV uyeia atrd TNV akatdAANAN atroppiyn Kai
EMTPETTEI TNV AVAKUKAWON TwV UAIKWY aTTd Ta oTToia
QATTOTEAEITAI WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONPAVTIKA £0IKOVOUNON
evépyelag kal TTépwv. IMa TNV ETMIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG OTTOPPIYNG OIKIAKWY NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO
TIPOIOV PEPEI TO OAKA TOU dlayPAPPEVOU TPOXOPOPOU KASOU
QATTOPPIMUATWV.
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00NYOG¢ £TTIAUGNG TEXVIKWYV TTPORANUATWYV

MpoéBAnua

Artia

EmiAuon

O emegepyaoTig dev TiBeTaI O€ AeiToupyia.

Aev uttdpxel peupa.
H evBeIkTIKR Auxvia 10¥XU0G dev Avaye.
oTn BaoikA Yovada.

To pTTwA dev TOTTOBETABNKE OCWOTA.

To Katréiki Tou PTTWA dev £xel a0PAAIoE!
owaoTa.

EAéyEre 6Tl 0 eTTeCepyaOTAG Eival
ouvdedepévog aTo pela

EAEyEre €dv TO PTTWA TOTTOBETHONKE
owoTd Kal €av N AaBn gival TTpog

Ta Oegd.

EAéyére €dv n evdoaopdAeia Tou
KOTTOKIOU TOTTOBETAONKE OWOTA OTNV
EPIOXT) TNG AABAG.

To pigep dev AaiToupyei edv 1o
HUTTWA Kol TO KOTTAKI BV gival
OWOTA TOTTOBETNUEVA.

O KOPTNG MIKPOU HEYEBOUG/TO UNXavnua
aAeang Oev Ba Aeitoupyei.

O KOPTNG MIKPOU PEYEBOUG/TO UNXavNua
aheang Oev £xel ag@aAigel owaTd.

O KOPTNG MIKPOU PEYEBOUG/TO UnXavnua
aAeang Oev €xel auvappoAoynBei owaTa.

O KOPTNG MIKPOU peyéBoug/To
unxdavnua aAeang dev Ba AsiToupyei,
€dv OEV TTPOCAPUOTTEI CWATA aTNV
€vO0OaTPAAEIa.

EAéyETE €V N poVAdA AETTIdWV EXEl
aigel evieAWG péga aTo SOxEiIO TOU
KOPTN HIKPOU peyEBoUG/TOU
HNXavrApaTog GAeang.

To pmrAévtep Bev TiBeTal O€ AciToupyia

To ptrAévrep dev aoPaNIOTNKE CWOTA.

To ptTAévTep dev €xel auvappoAoynOei
owaTd.

To ptAévtep Oev Ba AsiToupyei, av
Oev TTPOCAPHOTTEI CWOTA ATV
evdoaaPaAeia.

EAEyETe €V N povada KOTIAG £XEI
gPitel EVIEAWG PETA aTNV KAVATO/OTO|
doxeio.

O emegepyaaTnG OTAPATA R XOPNAWVEI
TayxUTNTa KaTd TN JIAPKEIQ TNG
€TTECEPYATIG.

MpoaTagia ato TNV UTTEPPOPTWAN EVEPYH.
‘Exete umrepBei Tnv €vdeIEn UTTEPQOPTWANG N
0 ETTEEEPYOTTAG UTTEPOEPPUAVONKE KATA TN
SIAPKEIa TNG AEITOUPYiag.

YmépBaan Tng péyiaTng TTOoOTNTAG.

O£aTe €KTOG AEITOUPYIOG TN TUOKEUN,
ATTOOUVOETTE ATTO TO PEUPA Kal
AQATTE TNV VO KPUWOEI €TTi 15 AeTTTa
TIEPITTOU.

AvarpESTe TOV TTiVAKA TAXUTATWY
yIa TIG MEYIOTEG TTOTOTNTEG
emegepyaaiag.

To ptAévtep TTapouaiadel diappor amo
™ Baon.

Aev uttdipyxel SAKTUAIOG.
O BakTUNIOG BEV €XEl TIPOOAPUOCTEI CWOTA.
O 0aKTUAIOG €€l UTTOOTE] POOPA.

EAEyEre 611 0 BAKTUNIOG £XEI
TTPOCAPHOOTEI CWOTA TOU GUTAPATOG
TWV AETTIOWV Kal eV €XEI UTTOOTEN
®Bopd. MNa va Padete TTWG Ba AdBeTe
N o@payida avTikatdoTaong,
avaTpégte oTnV evoTnTa «O£PRIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWOVY.

O BakTUAIOG OTEYAVOTTOINONG TOU PTTAEVTEP
Aeitrel atrd TN povada Aetmidag oTav
aQaAIpEiTal aTTO TN GUOKEUATIa.

O BakTUAIOG OTEYAVOTTOINONG GUOKEUATTNKE
€xovtag AdN To1ToBeTNOEi TN PovAada
AetTidag.

ZeRIdWATE TNV KaVATA Kal EAEYETE
€AV 0 OAKTUAIOG OTEYOVOTTOINONG EXEI
TOTT00ETNOEI OTN PovAda AeTTidAG.
MNa va AaBete avTaAAakTIKO SaKTUAIO
aTEYAVOTTOINONG, AVATPEETE OTNV
evoTNTa «TEPPRIG KAl EEUTTNPETNON
TTEAQTWV».

XapunAn arédoon epyaleiwv/egapTnudTwy

2 UMBOUAEUTEITE TIG TTPOKTIKEG CUMBOUAEG OTN OXETIKA evoTnTa «lIa val
XPNOIUOTTOIROETE TO £§dpTNUa». EAEYETE OTI Ta €apTAATA £XOUV OUVapPpPOAOyNOEi

owaTd.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie a uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrarnte vSetky obaly a Stitky.

Noze a rezacie kotuCe su velmi ostré, manipulujte s nimi opatrne.

Nozové cepele drzte pri manipulacii a pri Cisteni za drzadlo pre prst

umiestnené na vrchu, vzdy mimo reznych hran.

Nedvihajte, ani neprenasajte robot uchopenim za rukovat, lebo rukovat

by sa mohla odlomit a zapriCinit zranenie.

Pred vyliatim obsahu nadoby odoberte noze.

Ruky a nastroje nestrkajte do nasadenych nadob robota, kym je

zariadenie pripojené na privod elektrickej energie.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

o pred namontovanim alebo odmontovanim Casti;

O pokial zariadenie nepouzivate;

o pred Cistenim.

Nikdy nestrkajte potraviny prstami do plniacej trubice. Vzdy na to

pouZzivajte dodany posuvac.

Nikdy nezakladajte nozovu jednotku do pohonnej jednotky bez

toho, aby bola zalozena nadoba mixéra alebo aby bol zalozeny

kompaktny sekaé¢/mlyncek.

Pred zloZenim veka zo zalozenej nadoby alebo mixéra €i kompaktného

sekaca/mlyn€eka z pohonnej jednotky:

O vypnite zariadenie;

o pockajte, kym sa doplnok/noze celkom nezastavia;

o davajte pozor na to, aby ste nadobu mixéra alebo kompaktny
sekac/mlyncek neodskrutkovali z nozovej zostavy.

RIZIKO OPARENIA: Horuce zlozky treba pred mixovanim nechat

vychladnut na izbovu teplotu.

Nepouzivajte veko na ovladanie robota, vzdy na to pouzivajte ovladac

zapnutia/vypnutia rychlosti.

Pokial' bude blokovaci mechanizmus zariadenia vystaveny

nadmernym silam, potom sa pokazi a méze zapri€init poranenie.

Ked kuchynsky robot nepouzivate, vzdy ho odpojte z elektrickej

siete.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené doplnky.

Nikdy nenechavajte bez dozoru zariadenie v €innosti.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. PoSkodené zariadenie dajte

skontrolovat, alebo opravit: vid' ,servise a starostlivosti“ o zakaznikov.

Nikdy nevystavujte vlhkosti pohonnu jednotku, Snuru, ani zastrcku.

Nenechavajte prebytoCnu Snuru volne visiet cez hrany stola alebo cez

pracovnu dosku linky, ani sa nesmie dotykat horucich predmetov.
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Neprekracujte maximalne pracovné parametre, stanovené v tabulke
odporucanych rychlosti.

Deti musia byt pod dohfadom, 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.

Osoby, ktoré maju znizené fyzickeé, senzorické alebo mentalne
schopnosti, maju o takychto zariadeniach malo vedomosti alebo maju s
takymito zariadeniami malo skusenosti, mozu toto zariadenie pouzivat
len pod dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe, pricom
musia rozumiet suvisiacim rizikam.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny ucel. Firma
Kenwood nepreberie Zziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky nereSpektovania tychto
inStrukcii.

Nespravne pouzivanie kuchynského robota/mixéra méze mat za
nasledok poranenie.

Maximalny vykon zavisi od prisluSenstva, ktoré vyvolava najvacsie
zatazenie. Iné prislusenstvo méze vyvolavat mensi vykon.

Doplnkové bezpecnostné pokyny pre jednotlivé doplnky najdete v
prisluSnom odseku pod nazvom ,pouzivané prislusenstvo®.

bezpecénost suvisiaca s mixérom

RIZIKO OPARENIA: Horuce zlozky treba pred mixovanim nechat
vychladnut na izbovu teplotu.

Pri manipulacii s nozmi davajte velky pozor a vyhnite sa dotyku s
reznymi hranami nozov pri ich Cisteni.

Mixér pouzivajte len s nasadenym vekom.

Pouzivajte len mixovaciu nadobu s dodanou noZovou sustavou.

Nikdy nespustajte prazdny mixer.

V zaujme zachovania dlhej zivotnosti vasho mixéra ho nikdy nespustajte
na dobu dlhsiu nez 60 sekund.

Tipy na mieSané ovocné napoje — nikdy nemixujte zamrznuté
ingrediencie, ktoré tvoria suvislu zamrznutu hmotu. Najskor ich rozdrvte
na mensie kusky pred ich pridanim do mixovacej nadoby.

Nikdy nemixujte obsah vacsi, nez je maximalna kapacita — 1,5 litra.

99



bezpeénost suvisiaca s kotuémi na krajanie/strahanie

Nikdy neskladajte veko zo zariadenia, kym sa rezaci kotu¢ uplne
nezastavi.

S rezacimi kotuémi manipulujte opatrne, lebo siu mimoriadne ostré.
Nadobu neprepliiujte — neprekracujte maximalnu kapacitu
vyznacenu na nadobe.

bezpecnost tykajuca sa mini nadoby a nozov

Nikdy neskladajte veko z nadoby, kym sa nozova jednotka uplne
nezastavi.

NozZe su vefmi ostré — vzdy s nimi manipulujte opatrne.

bezpecnost suvisiaca s kompaktnym sekacom/mlynéekom

Nikdy neupevnujte nozovu jednotku na zariadenie bez prislusnej
nadoby.

Nikdy neodskrutkujte nadobu, kym je kompaktny sekac/mlynéek
zalozeny do zariadenia.

Nedotykajte sa ostrych hran nozov. Nozovu jednotku drzte mimo dosahu
deti.

Nikdy nevytahujte kompaktny sekac/mlynéek zo zariadenia, kym sa
noze uplne nezastavia.

V zaujme zachovania dlhej zivotnosti kompaktného sekaca/mlynéeka ho
nikdy nespustajte na dlhsie nez 60 sekund. Po dosiahnuti spravne;j
konzistencie ho hned vypnite.

Zariadenie nebude fungovat, ak kompaktny sekac¢/mlyncek nebude
zalozeny spravne.

V tomto kompaktnom sekaci/mlynceku nespracovavajte koren kurkumy;,
lebo ten je priliS tvrdy a mohol by poskodit noze.

bezpecnost suvisiaca s odstavovacom

AKk je filter poSkodeny, odstavovaé nepouzivajte.

Pouzivajte len dodany posuvaé. Nikdy nevkladajte do plniacej trubice
prsty. Pred odblokovanim plniacej trubice odpojte zariadenie zo siete.
Pred zloZenim veka z nadoby zariadenie vypnite a pocCkajte, kym sa
filter nezastavi.

Nikdy nepouzivajte doplnok, ak bude poskodeny.
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N

pred zapojenim do siete

Overte si, ¢i vas$a elektricka siet ma také isté parametere,
aké st uvedené na na spodnej strane zariadenia.

Toto zariadenie spifia poZiadavky europskej smernice
2004/108/ES o elektromagnetickej kompatibilite a
nariadenia ¢. 1935/2004 zo diia 27.10.2004 o materialoch
a predmetoch urenych pre styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Odstrante vSetky plastové kryty noZov. Poc€inajte si
opatrne, lebo rezné hrany s vefmi ostré. Tieto kryty sa
musia odstranit, lebo sldzia len na ochranu poc¢as vyroby a
transportu.

Poumyvaijte vSetky diely — vid odsek ,oSetrovanie a
Cistenie”.

popis sucasti

kuchynsky robot

POEOOO®OEO

pohonna jednotka

nadoba s pohonnym hriadelom
odpojitelny pohonny hriadel

veko

plniaca trubica

posuvace

bezpecnostné uzavery

ovladac rychlosti a impulzného rezimu
svetelna kontrolka zapnutia pradu
priestor na uloZenie $nury (vzadu)

3.
X
-
=

ElCISISISEE)

e >

plniaca zatka
veko

nadoba

tesniaci krazok
nozova jednotka
zakladna

— Standardné dopinky

nozové listy

nastroj na pripravu cesta

kotu¢ pre maximalnu kapacitu
kotu¢ na krajanie/strahanie (2 mm)
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— volitelné doplinky

S tymto kuchynskym robotom nemusia byt dodané vSetky

do

plnky uvedené v zozname nizSie. Zavisi to od jeho

modelu. Viac informacii o tom aj o objednavani dalSich

do
za

@66 OB 6806

plnkov je k dispozicii v asti ,servis a starostlivost o
kaznikov*.

dvojity Slaha¢ (ak je sucastou dodavky)

kotu¢ na krajanie/strihanie (4 mm) (ak je suc¢astou
dodavky)

kotd¢ na velmi jemné strihanie (ak je su€astou dodavky)
kotu¢ na krajanie na francizske hranolceky (ak je
suc¢astou dodavky)

nastroj na vmieSavanie (ak je sucastou dodavky)
mini nddoba a noze (ak je suc¢astou dodavky)
mlynéek (ak je sucastou dodavky)

lis na citrusové plody (ak je suc¢astou dodavky)
odstavovac (ak je sucastou dodavky)

pridavny odkladaci priestor (ak je su¢astou dodavky)

pouzivanie kuchynského robota

1

Zalozte nadobu na pohonnu jednotku. Rukovat nadoby
umiestnite smerom doprava a otacajte fiou k prednej Casti
@, kym sa nezaisti do potrebnej pozicie.

Zalozte pozadovany doplnok na pohonny hriadel nadoby.
Poznamka: Odpojitefny pohonny hriade @ treba
zakladat pri pouzivani kotic¢ov, mini nadoby, sfahaca,
nastroja na vmiesavanie a lisu na citrusové plody.
Pred vkladanim ingrediencii najskor na robot zalozZte
néadobu a poZadovany doplnok.

Zalozte veko tak, aby vrch pohonného hriadela/nastroja
bol v jeho strede @.

Robot nebude fungovat, ak nadoba alebo veko
nebudu spravne zalozené do bezpeénostnych
uzaverov. Skontrolujte, ¢i sa plniaca trubica a rukovat
nadoby nachadzaju na pravej strane.

Zapojte do elektrickej siete. Rozsvieti sa kontrolka
napajania. Vyberte jednu z tychto moznosti:

Ovladag rychlosti — ruéne zvolte pozadovanu rychlost
(pozrite si tabulku odport€anych rychlosti).

Pulzna funkcia — pulzna funkcia (P) sa pouziva na kratke
rychle otacky. Pulzna funkcia bude v chode, kym bude
spinac¢ drzany v tejto pozicii.

Na konci spracovavania pretocte ovladac rychlosti do
pozicie vypnutia ,0FF* (ovlada¢ rychlosti by mal licovat s
kontrolkou napéjania @).

Pred zlozenim veka stroj vypnite a vytiahnite zastréku
zo zasuvky.

dolezité upozornenie
Robot nie je vhodny na spracovanie alebo mletie zrnkovej
kavy, ani na mletie kryStalového cukru.



pouzivanie mixéra

1

Zalozte tesniaci krizok @ do noZovej jednotky @ tak, aby
bol spravne umiestneny. Pokial’ by bolo tesnenie
poskodené, alebo zle ulozené, nastane presiaknutie
mixovaného materialu.
Zacvaknite nozovu jednotku @ do zakladne @.
Naskrutkujte noZzovu zostavu na nadobu — pricom nozova
zostava musi byt riadne dotiahnutéd @. Riadte sa touto
grafikou nachadzajlicou sa na spodku zakladne:

@ —pozicia odistenia

@ —pozicia zaistenia
Mixér nebude pracovat, pokial nebude spravne
zalozeny.
Vlozte ingrediencie do nadoby.
Zalozte plniacu zatku do veka. Potom veko nasadte na
nadobu a pootoéte nim v smere hodinovych rugitiek @,
aby ste ho zaistili.
Mixér zaloZte na pohonnu jednotku a otacajte nim v smere
hodinovych rugiciek @, aby ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.
Zariadenie nebude fungovat, ak je mixér nespravne
zalozeny do bezpecnostného uzaveru.
Vyberte rychlost (riadte sa tabulkou odporu¢anych
rychlosti) alebo pouzite pulzny chod.

rady

Pri vyrobe majonézy vlozte do mixéra vsetky potrebné
ingrediencie, okrem oleja. Zlozte plniacu zatku. Potom po¢as
chodu zariadenia pridavajte pomaly olej cez otvor vo veku.
Husté mixované zmesi, ako su pastéty a omacky, si moézu
vyZadovat oSkrabavanie zo stien nadoby. Pokial sa zmes
tazko mixuje, musite pridat viac tekutiny.

Drvenie ladu — pracujte s ovladacom impulzného rezimu v
kratkych impulzoch, kym sa l'ad nerozdrvi na pozadovanu
konzistenciu.

Mixovanie korenin sa neodporuca, lebo by mohli poskodit
plastové diely.

Zariadenie nemoze pracovat, kym mixér nie je riadne
namontovany.

Pri mixovani suchych ingrediencii rozrezanych na kusky,
zlozte plniacu zatku, potom pocas chodu stroja vkladajte
dovnutra jednotlivé kisky jeden za druhym. Drzte ruku nad
otvorom. V zaujme dobrych vysledkov pravidelne
vyprazdriujte nadobu.

Nepouzivajte mixér ako nadobu na skladovanie. Po pouziti
ho udrziavajte prazdny.

Nikdy nemixujte viac, nez 1,5 litrov. MnoZstvo by malo byt
este menSie pri mixovani penivych tekutin, ako su
napriklad mlieéne kokteily.
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tabulka odporucanych rychlosti

nastroj/doplinok funkcia odporucana cas Maximalna
rychlost spracovania % | kapacita
Nozové listy Zmesi na mucne kolace maximalna 15-20 s. 1,5 kg hmotnost muky
Vtieranie tuku do muky stredna - 10 s. 340 g hmotnost muky
Pridanie vody na skombinovanie cestovych maximalna 10-20 s.
ingrediencii
Sekanie ryb a chudého masa maximalna 10-30 s. 600 g
Pastéty a teriny chudého hovadzieho
masa (max.)
Krajanie zeleniny Pulse 5-10 s. 500 g
Sekanie orechov maximalna 30-60 s. 200 g
Mixovanie makkého ovocia, vareného ovocia maximalna 10-30 s. 1 kg
a zeleniny
Omacky, dresingy a dipy maximalna max. 2 min. |800 g
NoZova jednotka s Studené polievky Zacnite s nizSou 30-60 s. 1,5 litrov
kotu¢om pre rychlostou a
maximalnu kapacitu | Mlie¢ne kokteily/liate cesto zvySujte aZ na 15-30 s. 1 litrov
maximalnu
rychlost
Dvojity Slaha¢ Vaje¢né bielka maximalna 60-90 s. 6 (200 g)
Vajcia a cukor na pripravu kysnutého cesta maximalna 4-5 min 3 (150 g)
bez tuku
Krém maximalna 30s. 500 ml
Srahanie tuku s cukrom maximalna max. 2 min. | 200 g tuku
200 g cukru
Nastroj na pripravu Kvasené zmesi maximalna 60 s. 1 Kg celkova hmotnost
cesta Svetld muka maximalna 60 s. 600 g hmotnost muky
Celozrna muka maximalna 60 s. 500 g hmotnost muky
Nastroj na Sraha¢ka a ovocné pyré minimalna - nizka 60 s. 300 g smotany,
vmieSavanie 300 g pyré
Vajecné bielka do hustych zmesi minimalna - nizka 60 s. 600 g celkova
hmotnost
Mandlové pecivo minimalna - nizka 60 s. 500 g celkova
hmotnost
Kotuce — krajanie/ Tuhé druhy potravin, ako je mrkva, tvrdé syry stredna - -
strihanie maximalna
Makké druhy potravin, ako su uhorky, paradajky miniméln:a - - Neprekradujte
stredna maximalnu kapacitu
Kotu¢ na velmi jemné | Syr parmezan, zemiaky na nemecké maximalna - vyznacent na
strihanie zemiakové knedliky. nadobe.
Kotu¢ na krajanie na | Na tenké zemiakové hranolCeky a ingrediencie maximalna -
francuzske hranolceky | na pripravu duseného masa so zeleninou a
omacok (napr. uhorka, jablko a hruska)
Mixér Studené tekutiny a napoje maximalna 15-30 s. 1,5 litrov
Polievky z vyvaru maximalna 30 s. 1,2 litrov
Polievky s mliekom maximalna 30 s. 1 litrov
RIZIKO OPARENIA: Horuce zloZky treba pred mixovanim nechat vychladnut na izbovu teplotu.
Mini nadoba a noze Maso maximalna |20 s. + pulzny | 200 g chudého
chod hovadzieho méasa
Sekanie byliniek maximalna 30 s. 159
Sekanie orechov maximalna 30 s. 50g
Majonéza maximalna 30s. 2 vajcia
300 g olej
Pyré maximalna 30s. 200 g
Lis na citrusové plody |Mensie plody, napriklad limetky a citrony minimalna - nizka - 1 kg

Vacsie plody, napriklad pomaranc¢e a grepy
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tabulka odporucanych rychlosti

nastroj/doplinok funkcia odporucana cas Maximalna
rychlost spracovania % | kapacita
Odstavovac Odét‘ayovanie tvrdého ovocia a zeleniny maximalna - 800 g jablk
t.j. jablk a mrkvy 600 g mrkvy
Odstavovanie makkého ovocia, t.j. hrozna maximalna - 5009
a raj¢in
Mlynéek Spracovavanie réznych korenin maximalna 30-60s. |50¢g

¢ili papriciek a korefového zazvoru

Mletie kavovych zfn maximalna 30s.
Sekanie jadrovych plodov Pulse 10s. 509
Spracovavanie struc¢ikov cesnaku, ¢erstvych Pulse 10 s. 30g

% Hodnoty su len orientacné a moézu sa liit v zavislosti od konkrétneho receptu a spracovavanych zloziek.

pouzivanie doplnkov

Pri pouzivani vSetkych doplinkov si pozrite tabulku
odporuc¢anych rychlosti.

@ nozové listy

NoZové listy st najvéestrannejsim doplnkom. Dizka
spracovavania urcuje dosiahnutd Strukturu zloziek. Na
dosiahnutie hrubsej Struktury pouzivajte pulzny chod.
NoZové listy pouzivajte na pripravu cesta na kolace a
sladké pecivo, na sekanie surového a vareného masa,
zeleniny a orechov, na mixovanie natierok, dipov a
polievok a na drvenie chleba a sladkého peciva na
omrvinky.

rady

® Potraviny, ako s maso, chlieb a zelenina, najprv narezte
na kocky pribliznej velkosti 2 cm.

® Sladké pecivo treba najskor nalamat na kusky a potom za
chodu zariadenia vkladat do plniacej trubice.

® Pri priprave cesta pouzivajte tuk priamo z chladnicky,
pricom ho narezte na kocky pribliznej velkosti 2 cm.

® Davaijte si pozor na to, aby ste spracovanie potravin
neprehnali.

nastroj na pripravu cesta

Pouzivajte na miesanie kvaseného cesta.

® Do nadoby vlozZte suché zlozky a za chodu zariadenia do
nej cez plniacu trubicu pridajte tekutinu. Zariadenie
nechajte v chode, kym sa nevytvori hladka elasticka gula z
cesta, ¢o trva priblizne 60 sekund.

® Opakované premiesenie cesta robte uz len rukami.
Opakované premiesenie cesta zariadenim sa uz
neodporuca, lebo by mohlo znizZit stabilitu zariadenia.

kotu¢ pre maximalnu kapacitu

Pri mixovani tekutin v nadobe treba kotu¢ pre maximalnu
kapacitu pouzivat s noZzovou jednotkou. To brani vytekaniu
obsahu a zlepsuje vykon nozZov pri sekani.

Zalozte nadobu na pohonnu jednotku.

Zalozte nozové listy.

Pridajte zlozky, ktoré chcete spracovat.

Zalozte kotu¢ pre maximalnu kapacitu na hornt ¢ast
nozovej jednotky tak, aby dosadol na lem vnutri nadoby
@. Na kotué pre maximalnu kapacitu netlacte.

5 Zalozte veko a zariadenie zapnite.

A ON -

@) dvoijity Sfahac (ak je sucastou dodavky)

Pouzivajte na riedke zmesi, ako su napriklad vaje¢né
bielka, smotana, kondenzované mlieko, a na Slahanie
vajec a cukru do piskot bez tuku.

pouzivanie Slahaca

1 Na pohonnu jednotku zaloZte nadobu a pridajte odpojitelny
pohonny hriadel.

2 Obidve metlicky @ pevne zasurite do pohonnej hlavy.

3 Zalozte Slahac jeho opatrnym otacanim, az kym
nezapadne na pohonny hriadel.

4 Do nadoby vlozZte zlozky.

5 Zalozte veko tak, aby koniec hriadela bol v jeho strede.
6 Zapnite zariadenie.

doélezité upozornenie

® Tento Slahac¢ nie je vhodny na pripravu zmesi na
mucne kolace, lebo takéto zmesi su prili§ husté a
Slahac¢ by sa poskodil. Na pripravu takych zmesi
pouzivajte vzdy nozovu jednotku.

rady

® Najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked' vajcia budu
izbovej teploty.

® Pred Slahanim sa uistite, Ze nadoba a Slahacie metlicky su
Cisté a nie su mastné.
$lahanie tuku s cukrom

® Najlepsie vysledky dosiahnete, ak tuk nechate pred
Slahanim zmaknut v izbovej teplote (20 °C).
NEPOUZIVAJTE tuk vybraty priamo z chladniéky, lebo
by sa §l'aha¢ poskodil.

® HustejSie zlozky, ako je napriklad muka alebo susené
ovocie, vmieSavajte rucne.

® Neprekracujte maximalnu kapacitu ani ¢as spracovania
uvedené v tabulke odporucanych rychlosti.




krajacie/struhacie kotuce

obojstranné krajacie/struhacie kotiée — 2mm @9,
4mm @

Krajaciu stranu kotuc¢a pouzivajte na krajanie syra, mrkvy,
zemiakov, kapusty, uhoriek, cukety, cvikly a cibule.
Strahaciu stranu kotuc¢a pouzivajte na strihanie syra,
mrkvy, zemiakov a potravin podobnej Struktury.

kotiié na velmi jemné strihanie @ (ak je sucastou
dodavky)

Straha syr Parmezén, ale aj zemiaky na nemecké
zemiakové knedlicky.

kott¢ na krajanie na franctiizske hranoléeky @ (ak je
sucéastou dodavky)

Na tenké zemiakové hranol¢eky a ingrediencie na pripravu
duseného mésa so zeleninou a oméacok (napr. uhorka,
jablko a hruska)

bezpecnost

® Nikdy neskladajte veko zo zariadenia, kym sa rezaci
kotué uplne nezastavi.

® S rezacimi koti€émi manipulujte opatrne, lebo su
mimoriadne ostré.

® Nadobu neprepliujte — neprekracujte maximalnu
kapacitu vyzna¢enu na nadobe.

pouzivanie rezacich kotucov

1 Na pohonnu jednotku zalozte nadobu a pridajte odpojitelny
pohonny hriadel.

2 Kotu¢ drzte za jeho stredové drzadlo a zalozte ho na
pohonny hriadel prislu§nou stranou nahor @.

3 ZalozZte veko.

4 Vlozte zlozky do plniacej trubice.
Vyberte si plniacu trubicu, ktort chcete pouzit. Posuvaé
obsahuje mensiu plniacu trubicu na spracovavanie
jednotlivych poloziek alebo tenkych zloziek.
Ak chcete pouzit malu plniacu trubicu, tak najprv viozte
velky posuvac do plniacej trubice.
Ak chcete pouzit velku plniacu trubicu, pouzite obidva
posuvace naraz.

5 Zariadenie zapnite a zlozky tlacte posivaéom rovnomerne
nadol — nikdy nevkladajte do plniacej trubice prsty.

rady

PouZivajte Cerstvé potraviny.

Nerezte potraviny na prili§ malé kusky. Vyplite uplne Sirku
plniacej trubice. To zabrani potravinam v tom, aby sa
podas spracovavania kizali po stranach. Eventualne
pouzite malu plniacu trubicu.

Pri pouzivani kotu¢a na krajanie na francuzske hranol¢eky
vkladajte zlozky horizontalne.

Pri krajani alebo struhani: potraviny vkladané zvisle @
budl nakrajané/nastrihané na kratSie kusky nez potraviny
vkladané horizontalne @.

Na kotuci alebo v nadobe vzdy zostanu po spracovani
nejaké zvysky potravin.
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@ nastroj na vmieSavanie (ak je
sucastou dodavky)

Nastroj na vmieSavanie pouzivajte na vmiesavanie
lahkych alebo riedkych zloziek do hustejSich zmesi pri
priprave snehovych pusiniek, Sfahanej peny, ovocnej peny
a podobne.

1 Na pohonnu jednotku zalozte nadobu a pridajte odpojitelny
pohonny hriadel.

2 Lopatku @ pevne zatladte do pohonnej hlavy.

3 Nastroj na vmieSavanie zalozte opatrnym ota¢anim, kym
nezapadne na pohonny hriadel.

4 Pridajte zlozky.

5 Zalozte veko — koniec hriadela musi byt umiestneny v
strede veka.

6 Zvolte minimalnu - strednt rychlost.

vyberanie metlicky
Vyberte metlicku z pohonnej hlavy stlacenim
uvolfovacieho tlagidla @.

rady

® NepouZivajte vysoku rychlost, lebo pre optiméalny vykon pri
vmieSavani je potrebna nizka rychlost.

® Najlepsie vysledky dosiahnete, ak vaje¢né bielka alebo
smotanu nevyslahate na prili§ husto — ak bude vySlahana
zmes prili$ hustd, nastroj na vmieSavanie nepremiesa
zloZky spravne.

® NemieSajte zmes dlhSie, nez je uvedené v tabulke
odporuc¢anych rychlosti, lebo by sa uvolnil vzduch a zmes
by sa prili§ zriedila.

® NevmieSané zvysky zloZiek nalepené na lopatkach alebo
na stenach nadoby treba opatrne vmiesat do zmesi
Spachtlou.

@ mini nadoba a noze (ak je sucastou
dodavky)

Pouzivajte ju na sekanie byliniek a spracovavanie malych
mnozstiev zloZiek, ako su napriklad maso, cibula, orechy,
majonéza, zelenina, pyré, omacky a detské prikrmy.

(@ mini nozova jednotka
(® mini nadoba

pouZzivanie mini nadoby s nozmi

1 Na pohonnu jednotku zalozte nadobu a pridajte odpojitelny
pohonny hriadel.

2 Zalozte mini nadobu na odpojitelny pohonny hriadel tak,
aby vyrezy v nej licovali s vyénelkami @ na hlavnej
nadobe.

Poznamka: Ak mini nadoba nie je zaloZzena spravne, nie
je mozné zalozit veko hlavnej nadoby.

3 Na pohonny hriadel zalozte nozové listy .

Pridajte zlozky, ktoré chcete spracovat.

5 Zalozte veko a zariadenie zapnite.

IN

bezpecnost

® Nikdy neskladajte veko zo zariadenia, kym sa nozové listy
Uplne nezastavia.

® Nozové listy su velmi ostré — vzdy s nimi manipulujte
opatrne.



dolezité upozornenia

Nespracovavajte v nej koreniny — mohli by poskodit
plastové sucasti.

Nespracovavaijte v nej tvrdé zlozky, ako su kavové zrna,
kocky ladu alebo ¢okolada — mohli by poskodit noze.

rady

Bylinky sa najlepSie sekaju, ked su Cisté a suché.

Ked budete mixovat varené zlozky pri priprave jedla pre
deti, vzdy pridajte trochu tekutiny.

Potraviny, ako si maso, chlieb, zelenina, pred
spracovanim najskor narezte na kocky pribliznej velkosti
1-2cm.

Pri priprave majonézy prilievajte olej cez plniacu trubicu.

@) mlyncek (ak je su¢astou dodavky)

®
®

Pouziva sa na spracovavanie suchych zloziek, ako su
napriklad jadrové plody a kavové zrnda, a okrem toho je
vhodny aj na spracovéavanie réznych korenin, ako su
napriklad tieto:
semena cierneho korenia, kardamoénu, rasce, koriandra a
fenikla, Cerstvy korenovy zazvor, stri¢iky cesnaku a
Cerstvé Cili papricky.

nadoba mlynéeka

nozova zostava mlynéeka

pouzivanie mlynceka

1
2

4

Vlozte zlozky do nozovej zostavy (©).

Zalozte nadobu mlynceka (@ a otacajte rfou v smere
hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti do potrebnej pozicie
®.

Mlynéek zaloZte na pohonnu jednotku a otacajte nim v
smere hodinovych ruci€iek, kym sa nezaisti do potrebnej
pozicie @.

Vyberte rychlost alebo pouzite pulzny chod (P).

bezpecnost

Nikdy nezakladajte noZzovu jednotku do zariadenia bez
toho, aby na filom bola zaloZzena nadoba.

Nikdy neodskrutkujte nadobu, kym je mlynéek zalozeny na
zariadeni.

Nedotykajte sa ostrych noZov — noZzovu jednotku drzte
mimo dosahu deti.

Mlyn&ek nikdy neskladajte zo zariadenia, kym sa noze
Uplne nezastavia.

Mlynéek nikdy nepustajte na dihSie nez 60 sekund bez
zastavenia, aby ste neznizovali jeho Zivotnost. Po
dosiahnuti spravnej konzistencie obsahu ho hned' vypnite.
Ak mlynéek nebude zaloZeny spravne, zariadenie nebude
fungovat.

V tomto mlynéeku nespracovavaijte koreri kurkumy, lebo
ten je prili§ tvrdy a mohol by poskodit noze.

rady

Pre optimalny vykon tohto mlynéeka pri spracovavani
korenin odporiéame naraz spracovavat maximalne 50 g.
Celé koreniny udrzuju svoju chut ovela dihSie nez pomleté
koreniny, a preto je najlepSie mliet si naraz len mensie
mnozstva korenin, aby sa ich chute zachovali.

Aby celé koreniny uvolnili ¢o najviac chute a esencialnych
olejov, pred mletim ich oprazte.

Zazvor nakrajajte pred jeho spracovavanim na malé kusky.
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Na dosahovanie najlepsich vysledkov pri sekani byliniek
odporu¢ame pouzivat doplnkovl mini nadobu.

lis na citrusové plody (ak je stcastou

®@
®

dodavky)

Pouzivajte ho na vytlacanie Stavy z citrusovych plodov
(ako su napriklad pomarange, citrony, limety a grepy).
vytlaény kuzel
sitko

pouzivanie lisu na citrusové plody

1

Na pohonnu jednotku zalozte nadobu a pridajte odpojitelny
pohonny hriadel.

Do nadoby zalozZte sitko — pricom rukovat sitka musi byt
zaistena do potrebnej pozicie priamo nad rukovatou
nadoby .

Vytlaény kuzel umiestnite na pohonny hriadel a otacajte
nim, kym nespadne celkom dolu @.

NarezZte ovocie na polovice. Zariadenie zapnite a ovocie
pritlacajte na vytlacny kuzel.

Ak sitko nebude riadne zaistené v potrebnej pozicii, lis
na citrusové plody nebude fungovat.

Ak budete chciet dosiahnut najlepsie vysledky
odstavovania, ovocie ur¢ené na odstavovanie drzte a
odstavujte v izbovej teplote a pred odstavenim ho rukou
pogulajte po stole.

Pri ods$tavovani ovocia nim hybte zo strany na stranu, lebo
to pomaha vytlacat z neho Stavu.

Pri odStavovani vac¢sieho mnozstva ovocia sitko
pravidelne vyprazdrujte, aby sa neupchavalo duzinou a
jadierkami.

@ kovovy odstavovac (ak je sucastou

CEONGRO)

dodavky)
Pouzivajte ho na odstavovanie tvrdého ovocia a zeleniny.

bezpecénost

Ak je filter poSkodeny, od$tavovaé nepouzivajte.
Pouzivajte len dodany posuvac¢. Nikdy nevkladajte do
plniacej trubice prsty. Pred odblokovanim plniacej trubice
odpojte zariadenie zo siete.

Pred zloZenim veka z nadoby zariadenie vypnite a
pockajte, kym sa filter nezastavi.

Nikdy nepouzivajte doplnok, ak bude poskodeny.

posuvac

veko

odstranova¢ duziny
filtra¢ny bubon

pouZzivanie odstavovaca

1
2

3

Zalozte nadobu na pohonnu jednotku @.

Odstrariova¢ duziny vlozte do filtracného bubna tak, aby
jeho vystupky zapadli do otvorov v spodnej ¢asti bubna @.
Zalozte filtraény bubon @.



4 Zalozte veko tohto doplnku na nadobu a otacajte nim, kym
sa nezaisti do potrebnej pozicie a kym plniaca trubica
nebude sediet nad rukovatou @. Ak nadoba alebo veko
nebudd spravne zalozené do bezpecnostného uzaveru,
odstavovac¢ nebude fungovat.

5 Potraviny narezte tak, aby sa zmestili do plniacej trubice.

6 Zariadenie zapnite a potraviny tlaéte posuvacom

rovhomerne nadol — nikdy nevkladajte do plniacej

trubice prsty. Pridané potraviny doékladne spracujte a az
potom pridavajte dalSie.

Po pridani posledného kuska nechajte od$tavovac v

chode dal$ich 30 sekund, aby vysla vSetka Stava z

filtracného bubna.

dolezité upozornenia

Ak odstavovac zacne vibrovat, vypnite ho a odstrarite
duzinu z bubna. (Ak duzina nie je rozlozena rovnomerne,
odstavovac zacina vibrovat.)

Naraz je mozné spracovat maximalne 800 g ovocia alebo
zeleniny (porzi tabulku rychlosti).

Niektoré velmi tvrdé potraviny mézu tento odstavovac
spomalit alebo ho mézZu zastavit. Ak sa to stane, vypnite
ho a odblokuijte filter.

Odstavovac pocas jeho pouzivania pravidelne vypinajte a
vyprazdiujte zbernd nadobu na duzinu.

rady

Pred spracovanim potravin z nich odstrarite kostky a
jadierka (napriklad z papriky, meléna alebo zo sliviek) a
tvrdd Supu (napriklad z meléna alebo ananasu). V pripade
jablk a hrusiek sa to robit nemusi.

Pouzivajte Cerstvé nezmaknuté ovocie a zeleninu.

Pre maximalizaciu extrakcie odstavovaca do plniacej
trubice vkladajte naraz len malé mnoZstva a pomaly
zatlacajte.

Citrusové plody — olUpte ich a odstrarte aj bielu drefi, lebo
inak by stava bola horka. NajlepSie vysledky pri
odstavovani citrusovych plodov dosiahnete pouzitim lisu
na citrusové plody.

ulozna skrinka pre doplnky (ak je
sucastou dodavky)

Tento kuchynsky robot sa dodava s uloznou skrinkou pre
kotuce.

-

Nepouzivané kotuce drzte v Gloznej skrinke @.

2 Ulozna skrinka je vybavena bezpe&nostnym uzaverom —
veko sa po zatvoreni zaisti. Skrinka sa otvara nadvihnutim
veka @.
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oSetrovanie a Gistenie

® Stroj pred Cistenim vzdy vypnite a vytiahnite zastrcku zo
zasuvky.

® S rezacimi noZmi a kotiémi manipulujte opatrne,
pretoze su extrémne ostré.

® Niektoré potraviny mézu zapricinit odfarbenie plastov.
Tento jav je normalny a nezhorSuje kvalitu plastov, ani
neovplyvni chut potravin. Odfarbené miesta pretrite
handri¢kou, namocenou v rastlinnom oleji a odfarbenie by
malo zmiznut.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou utierkou a vysuste. Postarajte sa o to,
aby priestor blokovacieho zariadenia (zamku) bol ¢isty a
bez zvyskov potravin.

® Pohonnu jednotku neponarajte do vody.

® Prebyto¢nud $nuru ulozte do priestoru v zadnej Casti

pohonnej jednotky @.

mixeér

Vyprazdnite mixovaciu nadobu a vyberte z nej nozovu

jednotku jej pootoéenim do pozicie odistenia (g . Potom

vyberte nozovu jednotku jej vytla€anim zospodu.

® Pri vyberani noZovej jednotky zo zakladne postupujte
velmi opatrne.

2 Nadobu poumyvaijte rucne.

3 Vyberte tesnenie a umyte ho.

4 Nedotykajte sa reznych hran nozov — vykefujte ich v
mydlovej vode, potom ich oplachnite te¢licou vodou.
Nozovu jednotku neponarajte do vody.

5 Nechajte vyschnut hornou ¢astou nadol.

-

dvojity sfahac¢

® Metlicky opatrne vytiahnite z pohonnej hlavy. Umyte v
teplej vode s Cistiacim prostriedkom.

® Poutierajte pohonnu hlavu vihkou utierkou a vysuste.
Pohonnu hlavu neponarajte do vody.

mlynéek

® \/yberte nozovu zostavu z nadoby jej ota€anim v
protismere hodinovych rugiciek.

® Rucne umyte nadobu.

® Nedotykajte sa ostrych nozov — odistite ich kefkou a
horticou vodou s cistiacim prostriedkom a potom ich
dokladne oplachnite pod te¢ucou vodou. Nozovu
jednotku neponarajte do vody.

® Obratte naopak a nechajte vyschnut.

nastroj na vmiesavanie

® \/yberte metlicku z pohonnej hlavy stlacenim
uvolfiovacieho tlacidla @. Umyte v teplej vode s Cistiacim
prostriedkom.

® Poutierajte pohonnu hlavu vihkou utierkou a vysuste.
Pohonnu hlavu neponarajte do vody.

filtraény bubon

® Rezné Cepele na zakladni filtraéného bubna su velmi
ostré, takze pri jeho Cisteni alebo pri manipulacii s nim
postupujte velmi opatrne.



vSetky ostatné diely

® Rukami ich poumyvajte a vysuste.

® Nadoby je bezpe¢né umyvat aj v umyvacke riadu na
hornom roste. Casti robota na umyvanie neukladajte na
spodny rost priamo nad vyhrievaci element. Odporuca sa
kratky program pri nizkej teplote (maximalne 50°C).

cast robota Casti robota
vhodné na
umyvanie v
umyvacke
hlavna nadoba, mini nadoba, veko, posuvac v
nozoveé listy, nastroj na pripravu cesta v
odpojitelny pohonny hriadel v
kotuce v
kotu¢ pre maximalnu kapacitu v
metlicky Slahaca/lopatka nastroja na v
vmiesavanie
Pohonnu hlavu neponarajte do vody.
mixovacia nadoba, veko, plniaca zatka v
nozova jednotka a tesnenie pre mixér X
odstavovaca v
nozova zostava mlynceka X
nadoba mlynéeka v
Spachtla v

servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi ju z
bezpecénostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

® Pokial sa vyskytnu nejaké problémy s ¢innostou
kuchynského robota, potom sa este pred zavolanim
servisu pozrite do priru¢ky na odstrafiovanie
problémov.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
® pouzivanie vasho zariadenia
® servis alebo opravy
® Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v Spojenom
kralovstve.
® \/yrobené v Cine.
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DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU

PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/ES.

Po skonceni 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 spotrebi¢ov sa vyhneme
negativnym nasledkom na zivotné prostredie a zabranime
ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znaéné uspora energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti separatnej likvidacie domacich
spotrebicov je produkt oznaceny preskrtnutym kontajnerom
na zber domaceho odpadu.



priru¢ka na odstrafiovanie problémov

Problém

Pri¢ina

RieSenie

Kuchynsky robot nepracuje.

Robot nedostava elektricki energiu.

Nie je privod elektriny do robota,
kontrolka nesvieti.

Nadoba nie je spravne upevnena na
pohonnu jednotku.

Veko nadoby nie je spravne zaistené.

Skontrolujte, ¢i je robot napojeny na
privod elektrickej energie.

Skontrolujte, ¢i je nadoba spravne
zaistena a i je rukovat oproti pravej
strane.

Skontrolujte, €i je blokovanie nadoby
umiestnené spravne do oblasti rukovati.
Robot nebude pracovat, pokial
nebude spravne zalozena nadoba a
veko.

Kompaktny sekaé/mlynéek nebude
fungovat.

Kompaktny sekaé/mlynéek nie je spravne

zaisteny v potrebnej pozicii.

Kompaktny sekaé/mlyncek nie je spravne

zmontovany.

Kompaktny sekaé/mlynéek nebude
fungovat, ak nebude spravne zalozeny
do bezpecénostného uzaveru.
Skontrolujte, ¢i je noZzova jednotka
dobre pritiahnuta na nadobu
kompaktného sekaca/mlyncéeka.

Mixér nefunguje.

Mixér nie je spravne zaisteny.

Mixér nie je spravne zmontovany.

Mixér nebude fungovat, ak nie je
spravne zaloZeny a zaisteny v
potrebnej pozicii.

Skontrolujte, €i je nozova jednotka
dobre priskrutkovana na mixovaciu
nadobu.

Robot sa po¢as spracovavania zastavuje
alebo spomaluje.

Aktivovala sa ochrana proti pretazeniu.
Pristroj sa po€as chodu pretazil alebo
prehrial.

Prekro€ena maximalna kapacita.

Pristroj vypnite, odpojte z elektrickej
siete a nechajte ho priblizne 15 minut
tak, aby sa ochladil.

Maximalne kapacity spracovania su
uvedené v tabulke rychlosti.

Mixér preteka zo zakladne noZovej zostavy.

Chyba tesnenie.
Tesnenie nie je spravne zaloZené.
Tesnenie je poSkodené.

Skontrolujte, ¢i je tesnenie spravne
zalozené a Ci nie je poSkodené.
Pokial si chcete objednat nahradné
tesnenie, pozrite sa do odseku
,sServis a starostlivost o zakaznikov*.

Po vybaleni chyba tesnenie pre nozovu
jednotku mixéra.

Tesnenie je pri dodavke zaloZené na
nozovej jednotke.

Odskrutkujte nadobu a skontrolujte, &i
je tesnenie zalozené na nozovej
jednotke.

Pokial si chcete objednat nahradné
tesnenie, pozrite sa do odseku
,servis a starostlivost o zakaznikov*.

Maly vykon nastrojov alebo doplinkov.

Pozrite sa na pokyny odstavca ,Pouzivanie doplnkov*. Skontrolujte, ¢i st

doplnky spravne namontované.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTODiHKy 3 ManrHKamMum

3axoan besneku

YBaXHO npoynTanTe IHCTPYKLUito Ta 36epexiThb il 4na noganbLioro

BUKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNakoBKY Ta BCi €TUKETKMW.

Jlesa Ta gucku - gyxe roctpi, Tomy 6yabte obepexHi. Mig yac poboTm

abo0 uMleHHSs 3aBXAWU TPUMaUTe HiX 3a pyUKy 3Bepxy, sKkoMora

Aani Big pisanbHoro nesa.

He nigHimanTe Ta He nepeHoCbTE Npunag, TPUMar4dn Uoro 3a pyyky —

Lie MOXe NOLUKOAUTE PYYKYy Ta CPUYMHUTU TpaBMy.

3aBXau 3HIManTe HiXX nepes TUM, SIK HaNOBHIOBATK Yally.

TpuymanTe pyku Ta npunagns Ha BigCTaHi Big Yawi nig vyac NigknoYeHHs

A0 MepexXi.

3aBxav BUMUKaUTE npunag Ta BigknyanTe Moro Big Mepexi

eneKkTponocTavyaHH4: -

O nepepn yctaHoBKO abo 3HiMaHHAM AeTanen;

O SKLWO npunag He BUKOPUCTOBYETLCH;

O nepepn YMLLEHHSAM.

Hikonu He NpoLwITOBXYyMUTE NPOAYKTU NanbuaMu Kpidb nogaBalibHy

TpyOKy. 3aBXanM BUKOPUCTOBYIMTE ANA LbOro wrosxay/i, wo o4aeTbCA

(roTbCSA).

He BcTaHOBNIONTE HOXOBUN OOK Ha GNIOK eneKkTpoABUryHa nepeg

TUM, SIK BCTAaHOBUTU 4Yawly abo KOMNakTHy Hacaaky Ans

Hapi3Ku/HaTupaHHs

[Mepen TMM, 9K 3HATU KPULLKY 3 Yawli, 6neHagepa abo KoMnakTHOT

Hacagku ans Hapisku/HatupaHHs 3 6roKy enekTpoasuryHa:-

O BUMKHITb Npunag;

O poYekamTecb NOBHOI 3YNMUHKN HAaCaaKU/HOXOBOro OIOKy;

O cnigkymTe 3a TuMm, Wob BMNagKkoBO HE BUKPYTUTU Yawy breHaepa abo
KOMMaKTHY Hacagky Ans Hapi3ku/HaTupaHHS i3 HOXXOBOro 610Ky .

PU3UK OMIKIB: Mapadyi iHrpeaieHT MatoTb BUCTUTHYTU 40 KIMHATHOI

Temnepartypu nepes 3millyBaHHSIM.

He kepyinte kombarHOM 3a JOMOMOroK KpULLKW. 3aBxan

BUKOPUCTOBYINTE ANS1 LbOro perynarop weuakocTi on/off

(YBIMKHYTWU/BUMKHYTW. ).

HaamipHa Ais Ha MexaHi3aM 6/10KyBaHHA MOXe NOWKOAUTU nNpunag

Ta CNPUYNHUTU TPaBMY.

3aBxau BUMUKaUTe KyXOHHUA KOMOGaWH Big Mepexi, Konu BiH He

BUKOPUCTOBYETbLCA.

He BMKOpUCTOBYMNTE HacagKku, O He NpuU3HaYeHi A4ns uboro npunaay.

He sanvwanTte npunag, wo npautoe, 6e3 Harnsay.
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He BukopucTOBYInTE NoWKoAKeHUI npunag. Nepesipka abo peMoHT
34IMCHIOITLCA Y cnevlianbHUX LeHTpax: AnB. po3ain « TexHivyHe
06CnyroByBaHHS».

He pgonyckarite nonagaHHA Boforn Ha 6ok enekTpoaBuryHa, WHyp abo
BUJIKY.

CnigkynTte 3a TuM, WOO LWIHYP He 3BMCaB 3i CTONY W HE TOpPKaBCS
rapsivoi NOBEPXHI.

He nepeBuwyinTe MakcMmanbHUX MNOKA3HUKIB, 3a3Ha4YEHNX y Tabnumui
pekoMeHO0BaHMX LLBUAKOCTEMN.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He go3BonanTe M rpatuce i3
npuagom.

Llen npunag He npusHadYeHuUn ans BUKOPUCTAHHA AiTbMU. TpumanTe
npunag i WHyp nogani Big giten.

He pekoMeHOyeTbCA KOPUCTYBaTMUCA UMM Npunagom ocobam i3
obmexeHnMn disnYHNMM abo MEeHTaNbHUMN MOXITMBOCTAMN abo TuUM,
XTO Ma€e HeJoCTaTHbO OCBIAY B MOro ekcnsyaTtadii. BuweHassaHum
ocobam O03BOBMASETbCA KOPUCTYBATUCA NPUNAAOM TiNbKy Nicns
NPOXOMKEHHA IHCTPYKTAXY Ta Nig Harna4om 4OCBIiAYEHOl NIANHN |
AKLO BOHW PO3YMIitOTb MOB'A3aHi 3 UM PU3MKMN.

Llei npunag npuaHayeHnin BUKINKOYHO AS151 BUKOPUCTAHHSA Y NOOyTi.
KomnaHia Kenwood He Hece BianoBiganbHOCTI 3a HEBIANoOBigHe
BUKOPUCTaAHHA npunagy abo nopyLlleHHs npaBun ekcnnyaradii,
BUKNaLEeHNX Y Uin iIHCTPYKL,T.

HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA kKoMbBarHa/6rneHgepy Moxe CNpuYMHUT
TpaBmMmy.

MakcrmarnbHe CrnoXmnBaHHSA eneKkTpoeHeprii BkazaHo ansa HamnbinbLu
NOTYXXHOT HacaZKuW. IHLWi HacagKn MOXYTb CMOXMBATU MEHLLE eHepril.
[HWIi 3axoam Be3nekn Woao KOXHOI HacafKkM BKasaHi y BignosigHoMy
pOo3A4ini «BUKOPUCTAHHS HacagoKy.

3axoamn 6e3neku npu BUKOPUCTaHHI 6neHaepa

PU3UK OMIKIB: Mapadyi iHrpeaieHT MatoTb BUCTUTHYTU 40 KIMHATHOI
TemnepaTypu nepeq 3MillyBaHHAM.

ByabTe obepexHi i3 HoXXoBMM 610KOM, Nifg Yac YMLEHHS HE TOPKaNTECh
rOCTpUX nes3 pykamu.

EkcnnyaTauisa 6neHaepa 403BONSETHCA TiNbKN 3i BCTAHOBNEHOH
KPULLIKOIO.

EkcnnyaTauia mikcepa 403BONSETLCS TiNbKK i3 HOXXOBUM BIOKOM, LLO
BXOAUTb 4O KOMMNEKTY npunagy.

Hikonn He BMuUKanTe NopoxHin 6nenaep.

LLlo6 nogoexntn TepmiH aii GneHaepy, 4Yac noro 6eanepepBHOl poboTH
He NoBMHEH nepesuyBaTn 60 CekyHa.
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@DpyYKTOBI KOKTENSTi — HE NepeMillynTe 3aMOpPOXeHi iHrpedieHTn, Wwo
nepeTBOPUINCS Ha TBEPAY Macy nig Yac 3aMmopo3ku. [oapibHITb Lo
Macy Ha HeBEemnuKi LUMaToYKK, a NOTIM MNOKNaaiTe 1X 4O Yalui.

Hikonu He 3miwyBanTe Binblie HiXX MakcumarnbHy Kinbkicte - 1,5 n.

3axoam 6e3nekn NpmM BUKOPUCTaHHI AUCKIB ANA Hapi3KU/HaTUpaHHA
He 3HiMauTe KpULLKY, OKU pi3anbHUN AUCK HE 3YNMUHUTBLCA
NOBHICTIO .

PizanbHi guckun gyxe roctpi, Tomy byabte o6epexHi.

He nepenoBHionTe Yawy — He nepeBulLyTe MaKCUManNbHUX
NMOKa3HUKIB HA 4aLui.

Be3neka MiHi-yawm Ta HOXyY
He 3HimMalTe KpULLKY, AOKN HOXOBUIM BI1OK HE 3YMNMHUTBLCS MOBHICTIO.
ByaobTe obepexHi, OCKinbKn nesa ayxe roctpi.

3axoaun 6e3neku npyv BUKOPUCTaHHI KOMMNAKTHOI Hacagku ons
Hapi3Ku/HaTupaHHs

He BcTaHoBntonTe HOXOBUIA 610K Ha nNpunag 6e3 vai.

He 3HiMalnTe CknsiHy Yally, Konv KOMMakTHa Hacagka ans
Hapi3kn/HaTUpaHHS BCTaHOBIEHA Ha npunag.

He TopkanTecs roctpux nes. 3bepirante HOXoBW BGIIOK B
HeOCTYNMHOMY Ans AiTen MicLi.

He 3HiMalnTe KOMNakTHY HacagKy ansa Hapisku/HaTupaHHA, 4OKW fesa He
3YMUHUITUCS MOBHICTIO.

LLlo6 nogoBXunTtn TepMIiH Ail KOMNAKTHOI Hacaaku ans
Hapi3Ku/HaTUpaHHS, Yac ii 6esnepepBHOT pO6OTN HE NOBUHEH
nepesuwyBatn 60 cekyH. BUMKHITbL npunag, SK TinNbKM Cymill gocsarHe
NOTPIGHOT KOHCUCTEHUI.

[Mpunag He NpautoBaTUMe, SKLWO KOMNAKTHY Hacagky ong
Hapi3kn/HaTUpPaHHS BCTAHOBMEHO HEBIPHO.

He nogpibHoMNTe y KOMNAaKTHIM Hacaaui 4Nna HapisKn/HaTUpaHHA
iIMBUPHWIA KOPiHb, OCKINTbKM BiH HAATO TBEPAWUM | MOXe NOLUKOANTK nesa.

3axoamn 6e3nekn Npu BUKOPUCTaHHI COKOPOOKHM

He KopucTyntecs COKOBUXMMArKor, AKWO ifibTp NOWKOMKEHUN.
BukopucTtoByinTe WwTOBXaY, WO BXOAUTL OO KOMMMEKTy. He onyckante
nanbyi 4O HanpsAMHOT Tpybku. MNepen po3bnoKyBaHHAM HanpPsiMHOI
TPybKM, BIOKMOYMTL Npunag Big Mepexi.

[Mepepn 3HIMaAHHAM KPULLKM BUMKHITb Npunag 1a goyYekanteca noBHOI
3YMUHKN QPINbTPY.

He BUMKOPUCTOBYMTE NOLUKOLKEHY Hacaaky.
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Mepea NiakNOYEHHAM A0 MepeXxi enekTponocTavyaHHs
lMepekoHanTecs, WO Hanpyra enekTpomepexi y Balliomy
OOMi BignoBigae nokasHMKam, BKa3aHWM Ha 3BOPOTHIN
yacTuHi npunagy.

Ller npunapg signosigae Bumoram ampektmem €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CymiCHICTbY Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 cTocoBHO
matepianis, Lo 6e3nocepeHbO NOB'A3aHi 3 iXeto.

Mepea nepwivMm BUKOPUCTAHHAM

3HiMITb NNacTUKOBI 3aXUCHi MOKPUTTS i3 ne3a. ByabTe
obepexHi, BOHO Ayxe rocTtpe. He 36epiraiite ue
NMOKPUTTS, OCKiNbKM BOHO MPU3HAYeHe TiNbK1 AN 3aX1CTy
nes nif Yac BUroTOBNEHHS Ta TPaHCNOPTYBaHHA npunagy.
2 BumunTe BCi geTtani, AvB. po3ain «[ornag ta YMLLEeHHS».

-

NOKaXX4MnK

KombawH

610K enekTpoaBUryHa

Yawa 3 npuBigHMm Banom

3MOMHWIA NPUBIAHWIA Ban

KpWLLIKa

HanpsiMHa Tpy6bka

LToBXxaui

3axvcHe GrnokyBaHHs

perynaTop WBMAKOCTI/iMAYNbCHUA pexumM
CBITNOBWI IHAUKATOP XMBMEHHA

BiAcik ans 36epiraHHsa WHypy (nosaay)
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KOBMAaYoK 3anunBarnbHOro 0TBOPY
KpWLLIKa

Yawa

yLiNbHIOBanbHe KinbLe
HOXOBWI 610K

ocHoBa

@eReRO

— CTaHOapTHI Hacagku
HixX
Hacagka Ans BUMILLYBaHHS TicTa

OWCK MaKC. EMKOCTI
OWNCKN ONs1 Hapi3KW/LWaTKyBaHHS- 2 MM

e >
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- JOOAaTKOBI HacaaKku

He BCi Hacagku, nepeniyeHi HUx4e, BXOAATb 4O KOMMINEKTY
KYXOHHOro komb6aiHy BaLuoi mogeni. Komnnekrauist 3anexurb
BiA Mogeni. 3a gopgaTkoBoto iHpopmaLlieto abo oo

3a
«O!

® 08 ® ® ® ®06

@6

A

MOBUTW [OAATKOBI Hacaaku, 3BepHITLCS A0 po3ainy
GCryroByBaHHs Ta CEepBic».

noABINHUIA BIHYOK (SIKLLO BXOAUTL O KOMMMEKTY)

OVCKM ONS Hapisku/LWaTKyBaHHSA- 4 MM (SKLWO BXOAWUTb A0
KOMMIIEKTY)

[OVCK NSt EKCTPATOHKOrO LWATKYBaHHS (SIKLLO BXOAUTL A0
KOMMIEKTY)

[uckn ana BUroToBneHHst kapTonni dopi (SKWwo BXoanTb
[0 KOMMNIEKTY)

Hacazka Ans nepemMiyBaHHs (SKLLO BXOAUTb OO
KOMMIIEKTY)

MiHI-4alla Ta HiX (KO BXOANTb A0 KOMMIEKTY)
Hacagfka-noapibHoBay Ans nomeny (SKWo BXoAWTb A0
KOMMIIEKTY)

COKOBWXMMASIKa ANt LUTPYCOBUX (SIKLLO BXOAUTb 10
KOMMIEKTY)

cokopobka (KO BXOANUTb A0 KOMMIEKTY)

€MHICTb Ans 36epiraHHs HacafoK (SIKLLO BXOAUTb A0
KOMMIEKTY)

K KOPUCTYBATUCS KYXOHHUM

KoMOanHOM

1

YcTaHoBITb Yally Ha 6rok enekTpoasuryHa. MNoBepHiTe
Yallly npaBopyy, a nicnsi LbOoro NoBepHiTh Brepes @ ans
cpikcauii.

BcTaHoBiTh Hacaaky Ha Ban Yalui.

MpumiTka: mae 6yT BCTAaHOBNEHUA 3HIMHUIA
npuBigHWI Ban @ Npu BUKOPUCTaHHI AUCKIB, MiHi-
Yawi, BiH4OKa, Hacagku ANA nepemMillyBaHHA Ta
COKOBMXMMAIKN ANs LUTPYCOBUX.

Yawa Ta Hacagka matoTb 6yTn BCTaHOBMNEHI Ha npunag
nepea TUM, Sk JoAaBaTV IHrpeaieHTw.

BcTaHOBITb KPULLKY Tak, o6 BEpXHS YacTuHa
npuBody/iHCTpyMeHTa Gyna no LUeHTpy Kpuwkv @.
Kom6GanH He 6yae npautoBaTu AKWO Yawa abo Kpulika
BCTaHOBMNEHi HenpaBunbHo. HanpsimHa Tpy6ka Ta
pyuyKa 4awi NoOBMHHI 6yTn po3mileHHi cnpaBa.
[MigxnioyiTe Npunag 4o Mepexi enekTponocTadvaHHs.
CnanaxHe CBITNOBWIA iHONKATOP BKIMHOYEHHS KUBMEHHS.
BubepiTe 0aMH 3 HAaCTyMHUX NapameTpiB: -

Perynatop wsuagkocti. O6epiTb NOTPiOHY WBMAKICTD
BpYyYHy (OvBuCb Tabnuuto pekoMeHAOoBaHMX LIBUOKOCTEN).
IMNynbCHUIA pexxum. BukopucToByiiTe iMnynbCHUIA pexum
(P) onst HegoBrMX iHTEHCUBHMX NepemillyBaHb. Mpunag
6yne npauioBaTh, AOKM Baxinb nepemmnkada yTpuMyeTbes
y BiANOBIAHOMY MOMNOXEHHI.

HanpukiHui 06pobkv NoBepHYTV perynsTop LWBUAKOCTI B
nonoxeHHs "OFF" (BupiBHsliTe perynatop LUBMAKOCTI 3
iHaMkaTopoMm xmBneHHs @).

3aBxAaun BUMUKanTe nNpunaa Ta Bigkniovante Moro Bif
Mepexi eneKkTponocTayaHHsa nepea TUM, K 3HATU
KPULLKY.

YBara!

KombailiH He MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS ANSt NOAPIGHEHHS
Yu NMomeny KaBoBMX 3epeH, abo Ans NepeTBOPEHHS LyKpY
Ha LykpoBy nyapy.



SIK KOPUCTYBATUCb GneHgepoMm

1

YCTaHoBITb YLinbHIOBasbHe kinbue (d Ha HOXOBWiA GNOK
@ TaK, Wwob6 BOHO NpaBMIILHO CTanNo Ha CBOE Micle. SAKWo
yLinbHIOBaY nowkoaxeHun abo moro 6yno
BCTaAHOBJIEHO HEMPaBUIIbHO, Lie MOXe CNPUYMHUTH
NPOTiKaHHA.

3akpunitb HOXOBWI G110k (D y HYDKHIN YacTuHi kopnycy @.
BcTaHoBIiTE HOXOBUIA BrOK A0 Yalli, NepekoHaBLUMCh B
TOMY, WO BiH HagiHo 3atsarHyTuii @. [JuBiTbCcA MasioHKm
Ha 3BOPOTi HOXXOBOrO BrOKy:

@ — posbriokosara nosuuis
@ — 3abnokosaHa noauujs

Axkwo 6neHpep 6yno 3i6paHo HenpaBUIbLHO, BiH He
npautoBaTmme.

MoknagiTe iHrpeaieHT Ao Yalui.

YCTaHOBITb KOBMaYoK 3anvBasibHOr0 OTBOPY Ha KPULLIKY,
BCTaHOBITb KPWLLKY Ha Yally Ta MOBEPHiTb NMPOTK
rOAVMHHMKOBOT CTpinkn @, wobun 3adikcysaTtu.
YcTaHoBiTb GneHaep Ha 6rnok enekTpoaBuryHa Ta
NOBEPHITb 3a FOAMHHUKOBOIO CTPINKoto, LWobu 3adikcyBaTn
vioro Ha micli @.

Akwo 6neHaep 6yno BCTaHOBEHO HENPaBUIbHO Y
MeXxaHi3mi 6noKyBaHHA, Npunag He nNpawtoBaTume.
O6epiTb NOTPIOHY LIBMAKICTL (AVBUCL TAbNULIO
pekoMeHAoBaHUX LWBMAKOCTE) abo ckopucTaiiTecs
iMMYIbCHUM PEXUMOM.

KopwucHi nopagu

Mig yac npurotyBaHHA MarioHe3dy, NoKNagdiTb yCi
iHrpenieHTV oo 6neHaepa, 3a BUHATKOM ofiii. BUTarite
KOBMa4oK 3anmeanbHoro oteopy. MoTim yBiMKHITE npunag
Ta NoBiNbHO AoAalTe Onito Kpi3b OTBIP Y KPULLILL.

IMig Yac NpuroTyBaHHA ryctux CyMmillen, Hanpuknag,
nawTeTiB abo coyciB, MOXe TPanuMTUCh HanMnaHHs
NpoAYyKTY Ha CTiHKM Yalli. Y TakoMmy BUnagaky noTpibHo ii
0o4MCTUTKU. AKLLO IHrPediEHTN NOraHo 3MILLYTbCS,
gopavite piguHu.

MoppibHeHHs Nboay — BMUKaNTe Ta BUMUKAATE
iMNYNBCHUIM PEXUM Ha KOPOTKUIA Yac, OKN He OTpUMaeTe
GaxaHy KOHCUCTEHLIito

He pekomeHayeTbCsi nepepobnsaTu cheuii, agxe Le moxe
NOLLUKOAMTW NNAcTUKOBI AeTani.

Akwo 6neHaep 6yno BCTaHOBNEHO HeMpaBuIbHO, Npunag
He npautoBaTume.

o6 3milaTh cyxi iHrpeaieHTn, nopixTe iX Ha WMaTouKK,
BUTSAMHITb KOBMAYOK 3anMBanbHOro 0TBOpY, a NoTiM
YBIMKHITb Npunag Ta nocnigoBHO Aogasaite No OAHOMY
LUMaTONKy A0 Yali. Pyky Tpumante Hag oTBopoMm. [ns
OTPUMaHHS HaWKpaLloro pesynbTaTty, perynspHo
BUMOPOXHSANTE YaLlly.

He BukopucToByiiTe 6neHaep sik eMHICTb Ans 36epiraHHs.
BiH mae 3anuwaTtuca nopoxHim go Ta nicns
BMUKOPUCTaHHS.

Hikonu He nepemiwyite GinbLu, Hix 1,5 niTpiB piavHu; nig
yac 3MillyBaHHSA XONOAHUX CyMiLLen, Hanpuknag,
MOJIOYHUX KOKTEWMIB, piAMHM NOBUHHO OyTU Le MeHLue.
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Ta6J'II/ILI,9| pekomMmeHaoBaHUX LWBUOKOCTEN

3MillyBaHHSM.

iHCTpyMeHT/Hacaaka |npu3HaveHHA PekomeHpoBaHa yac MakcumarnbHe
WBUAKICTb 06po6ku % | 3aBaHTaXXeHHs
Hix YHiBepcarnbHi cymili Ans TopTis Makc. 15-20 cek | 1,5 kr Bara 6opoluHa
KoHaunTepcbki BUpobu — po3TupaHHs xupy Cepeg. - Makc. 10 cek 340 r Bara 6opoLuHa
i3 GopoLLHOM
[opnaBaHHa BOAM Yy Pi3Hi iHrpeaieHTH TictTa 10-20 cek
ONs BUNIKaHHS
LLlaTkyBaHHSA pubu Ta nicHoro m'sica Makc. 10-30 cek | 600 r
MawTeTtnn Makc nicHe M'sico
LLlaTkyBaHHs oBOYiB Pulse 5-10 cek 500 r
MoppibHeHHs ropixis Makc. 30-60 cexk |200r
MpuroTyBaHHs nrope i3 M'skmMx abo Makc. 10-30 cek | 1 kr
NPUroToBEeHNX PpPyKTiB
Coycu, 3anpaBku, MignuBku Makc. Makc. 2 x8 | 8001
Hix i3 kpuLkoto aguck | XonodHi cynmn MMoynHanTte i3 30-60 cex | 1,5 niTpiB
MakKc. EMKOCTi HWU3bKOI LLIBUAKOCTI,
MonouHi wenku/pigke TictTo a notim 36inbwynte| 15-30 cek | 1 niTpie
il 4o Makcumymy
MopgiiHMIA BiHYOK AeyHi 6inkn Makc. 60-90 cek | 6 (200 )
Aus Ta uykop Ans npicHux BicksiTiB Makc. 4-5 xB 3(150r)
BepLuku Makc. 30 cek 500 mn
3061BaHHSA XMpy 3 LiyKPOM Makc. Makc. 2 x8 | 200 r xup
200 r yykop
Nastroj na pripravu Kvasené zmesi Makc. 60 cek 1 kr 3aranbHa Bara
cesta BopowHo ans 6inoro xniba Makc. 60 cek 600 r Bara 6opoLuHa
BopoLLHOo i3 LinbHOro 3epHa Ans NpUroTyBaHHA Makc. 60 cek 500 r Bara 6opoluHa
xniba
Hacagka ons 361BaHHA BepLUKiB Ta PpPyKTOBMX Mope MiH. - Husk. 60 cek 300 r BepLuku,
nepemillyBaHHs 300 r niope
AeyHi 6inkn y NNoTHY cymiL MiH. - Husk. 60 cek 600 r 3aranbHa Bara
Ticteuka MakapyHu MiH. - Huak. 60 cek 500 r 3aranbHa Bara
[vckn — Hapiska/ TBepai NpoAykTV — MOpKBa, TBEPAUIA CMp Cepeg. - Makc. -
HaTUpaHHs 6inbLL M’sIKi NPOAYKTi — Oripk1, TomaTn MiH. - Cepeg. - He nepesuyiite
EkctpaTtoHke Cup "lMapmesaH, kapTOnnsHi ranyLku Make. - 3a3HayeHi
LUIATKyBaHHS No-HiMeLbKN. MakcUMansHi
[vckn ana BukopucToByeTbCS ANa HapisaHHA kapToni Makc. - MOKa3HUKN
BUIOTOBMEHHS KapTOMJii| TOHKOKO CONOMKOI AN15 NMPUroTyBaHHA KapTonmi 3aBAHTAKEHHS YaLLi.
dpi pi Ta Hapi3aHHS iHrpedieHTIB Ans 3anikaHoK Ta
coyciB (Hanpwvknag, oripkie, abnyk Ta rpyLu)
BrneHaep XonogaHi piguHn Ta Hanoi Makc. 15-30 cek | 1,5 miTpiB
Cynosi HaniBgabpurkaTtu Makc. 30 cek 1,2 nitpiB
MonouHi cynu Makc. 30 cek 1 niTpis
PU3UK ONIKIB: Mapsyi iHrpedieHT MatoTb BUCTUITHYTV A0 KIMHATHOI TemnepaTtypu nepes

Ta OBOMIB, HaMpvKnag, BUHOrpady Ta Tomaris

Mini-yawa Ta Hix M’'saco Makc. 20 cek. + | 200 r nicHe m'aco
iMNYyNbCHWIA
LLlaTykBaHHSA 3eneHi Makc. 30 cek 15r
Moppi6HeHHs ropixis Makec. 30 cek 50r
MarioHes Makc. 30 cex 2 anug
300 r macna
Mope Makc. 30 cek 200r
CokoBwxumanka anst | MpogyKkT ManeHbKoro po3mipy, Hanpuknag, MiH. - Husk. - 1 kr
LIMTPyCOBUX navmMun Ta NMMMOHN
PpyKTN BENMKOro po3mipy, Hanpuknag,
nomMapanyi Ta rpenndgpyTtu
Cokopobka BuikopucToByeTbCst Anst o6pobku TBEPAUX Makc. - 800 r s6nyk
pykTiB Ta OBOMIB, HaNpuKnaa, sAbnyk Ta 600 rmopkBa
MOPKBU
BukopucToByeTbest Anst 06pobkn Msikux ppyKTiB Makc. - 500 r
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Ta6J'II/ILI,FI pekomMmeHaoBaHUX LWWBUOKOCTEN

iHCTpyMeHT/Hacagka |npu3HayYeHHs PekomeHpoBaHa yac MaKcumarnbHe
WBUAKICTb 06po6ku % | 3aBaHTaXXeHHs
Hacagka-nogpibHioBay | Obpobka pisHux cnewiin Makc. 30-60 cek |50r
Aansa nomeny [Momen kaBoBUX 3epeH Makc. 30 cek
MoapiGHeHHst ropixis Pulse 10 cek 50r
O6pobka 3yBumKy YacHMKY, CBOXKUX Ynni Ta Pulse 10 cek 30r
KOpeHiB iMbup

% Yac BkasaHo nuie Ans npuknagy — BiH MOXe 3MiHIOBATWCh BiAMOBIAHO JO peLenTy Ta iHrpeaieHTiB.

BukopuctaHHa Hacagok

[uBucb Tabnuuto pekoMeHAOoBaHMX LUBUAKOCTEN AN KOXHOT
Hacagku.

@ Hix
Hixk — HanbinbL yHiBepcanbHa 3 ycix Hacagok. TpuBanicTb
06po6KM BU3HAYAE KiHLIEBY CTPYKTYpPY.
[ins oTpuMaHHs rpy6oi TeKCTypy BUKOPUCTOBYITE
iMNYNbCUBHUI PEXUM.
BukopucToBy#iTe HiX ANS NpUroTyBaHHSA NUPOriB Ta TicTa,
py6KM CUPOro i MPUroTOBIIEHOrO M’sica, Hapi3k1 OBOYIB,
ropixis, nawTeTis, NiANMBOK, CyniB-nope Ta Kpambros i3
OickBiTy i xnidy.
KOPUCHI nopaau

® HapixTe M'sico, xni6, oBovi Ta NoAibHi iHrpeaieHTn
KyGukamu no 2 cm nepes 06po6Koto.

® [leunBO cnig NOKPULWMTYK Ta 3acunatu Yyepes Tpybky y xogi
poboTn KombGaiiHy.

® Xup ans Ticta cnig HapisaTh XonoAHWM Ha Ky6rku no
2 cm.

® CnigkynTe 3a TiMm, WOO He nigaasaTtu iHrpedieHTn
HaaMipHi 06pobui.

Hacafka onsa BUMILLYBaHHSA TicTa

BukopucToByeTbCcs Ana AphKAKOBOro TicTa

® PoasTollyiiTe CyXi iHrpeAieHTV y Yallui Ta foaasanTe
piavHy y npoteci po6oTu npunagy no TpyoLi.
MpoaoBxyiiTe A0 TUX Mip NMOKWU HE YTBOPUTLCS rMaakuii
NPY>XHWUIA KOM TicTa, Lo sk NpaBuno 3anmae 60 cekyHa.

® [loBTOPHO 3amillyBaTu chif Tifbk1 pykamu. He
pPeKOMeHAYETbCSH BUMOBHIOBATN MOBTOPHE 3aMilLlyBaHHS Y
Yaului, TaK sK e MoXxe Npu3BecT A0 HEeCTilKoi poboTi
KOMOariHy.

JVNCK MaKC. EMKOCTI

[ns BUMILLYBaHHS piavH, BUKOPUCTOBYITE Hacaaky ansi
nepemillyBaHHA Ha MaKCUMarbHil LWBWAKOCTI pasoM i3
HoXoBMM Briokom. BiH 3anobirae npoTikaHHi0 Ta nokpallye
poboTy HOXOBOro G110Ky.

YcTaHoBITh Yally Ha 6ok eneKkTpoaBUryHa.
YCTaHOBITb HiX.

[o6aBTe NoTpiGHI iHrpeaieHTw.

YcTaHoBITb AUCK 3BEPXY Ne3a Tak, LWo6 BiH yBiliLLoB A0
nasis . Ha HaTuckanTe Ha AUCK.

5 YcTaHOBITb KPUWLLKY Yallkv Ta YBIMKHITbL npunag.

A ON -
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@) NoABIMHMI BIHYOK (AIKLLO BXOAUTb A0

KOMIMNEKTY)

[MpusHayeHnin nuwe ANst HerycTux cymillen, Hanpuknag,
sle4HKX BinkiB, BepLUKiB, 3ryLLeHOro Moroka, Ans 36uBaHHs
SieLUpb | LYKpY Ans 3HeXUpeHuX BicKBITIB.

BukopuctaHHsa 36mBanku

1

BcTaHoBIiTh Yally Ha 6nok enekTpoaBuUryHa, BCTaHOBITh
npvBOAHWIA Ban.

YCTaHOBITb KOXHWI BiHUYOK @ LO ronoBKy NpuBigHOro
Bany Ta 3adikcynre.

BcTaHoBiTh 36vBanky, obepexHo noeepTaroun ii, 4OKU
BOHa He OMyCTUTLCSI Ha NPUBOAHWIA Bar.

MoknagiTe NoTpi6Hi iHrpegieHTu.

BcTaHoBITb KpULLKY, CRiAKYyHO4YM 3a TUM, LWobu TopeLb Bana
OMWHUBCSA MO LEHTPY KPULLIKA.

BkntoyiTb kombanH.

YBara!

He BukopucToByiTe BiHYOK ANA yHiBepcanbHUX
cymilwen Ans NMporiB, OCKINbKA Lie MOXe NOLIKOAUTH
Hacaaky. BukopucroByiTe HiX Ans 3aMillyBaHHA
TicTa.

KopwucHi nopagu

[Inst oTpUMaHHS HaliKkpaLLoro pesynbTaTty BUKOPUCTOBYIiTE
anys, Wwo 36epiranucsa 3a KiMHaTHOI TemnepaTtypu.
Mepen 36vBaHHAM NepekoHanTecs, Lo Yalla i BIHMYOK
YUCTI | He MaloTb 3anWLLKIB XMpY.

36MBaHHS XUPY 3 LLYKPOM

[INa NOCArHEeHHs Kpalumx pe3ynbTaTiB XUp Mae Harpitucb
o kimHaTHoi Temnepatypu (20°C) nepep 36uBaHHaM. HE
BUKOPUCTOBYUTE XUP LWOWHO 3 XONOAUNBHUKY,
OCKiNbKM Lie MOXe NMOLWKOANTU BiHYOK.

Baxki iHrpeaieHTn, Taki ik 6G0poLLUHO Ta cyxodpyKTH, cnig
yMilLyBaTV BPYYHY.

He nepeBwLLyiTe MakcuManbHUX NOKa3HUKIB Yacy,
3a3HayYeHux y TabnuLi pekoMeHA0BaHMX LWBUAKOCTEN.




Anckn onsa Hapisku/HaTUpaHHs

[BOCTOPOHHI AUCKM ANA Hapi3KW/HaTUpPaHHA — 2mm
@, 4mm @

BukopucTOBY#iTE CTOPOHY TEPTKM OS5t HATUPAHHS CUpY,
MOPKBW, KapTomnni Ta NoAibHMX NpOAYKTIB.
BrKopurCTOBYITE CTOPOHY Hapi3ku AN cypy, MOPKBY,
KapTonmi, kanycTu, oripkie, kabauykiB, Oypsiky Ta nyka.

OMCK A5 eKCTPATOHKOrO WAaTKyBaHHA @ (SIKWo
BXOAUTb A0 KOMMIEKTY)

CnyXuTb ANs HaTUPaHHA NapmesaHy Ta kapTonni Ans
KHELMKIB.

OVCKM ANsi BUrOTOBIEHHs KapTonni cpi @ (sakwo
BXOAUTb A0 KOMMIEKTY)

BukopurcTOBYETHCS NSt HApi3aHHA KapTOMi TOHKOK
CONOMKOIO AN NPUroTyBaHHS KapTonni opi Ta Hapi3aHHSA
iHrpepieHTIB AN 3anikaHoK Ta coyciB (Hanpuknaz, oripkis,
A6nyk Ta rpyLu).

3axoaun 6e3neku

® He 3HimManTe KPULLKY, AOKU pi3anbHUiA AUCK He
3YNUHUTBLCS NOBHICTIO .

® PizanbHi AUCKM ayxe rocTpi, ToMy 6yabte o6epexHi.

® He nepenoBHIoMTe Yawy — He nepeBuilyiite
MaKCMMarbHUX NOKa3HMUKIB Ha YaLui.

Ak KOpuctyBaTnucsa ANCKaMu.

1 BcraHoBITb Yally Ha 6110k enekTpoABUryHa, BCTaHOBITh
npuvBOAHWIA Ban.

2 Tpumatrouun aepxxak B LIeHTPi, yCTaHOBITb AUCK Ha
NpuBigHWIA Bas BiAMNOBIAHOW cTopoHo 4o Bepxy (.

3 YCTaHOBITb KPULLKY.

4 TloknagiTe iHrpeAieHT! A0 HanpPsIMHOT TPYOKW.
BunbepiTb HanpsimHy Tpy6ky noTpiGHoro poamipy. LLTtoBxau
MICTUTb HanNpsIMHY TPyOKy MeHLLIOro AiameTpy Ans
OKpemmx WMaTkiB abo TOHKMX IHrpeaieHTiIB.
[ins Toro o6 ckopucTaTca TPyGKOI MEHLLOrO AiaMeTpy,
BCTaBTE LUTOBXaY y TPy6Ky GinbLuoro giameTpy.
[ns Toro wob ckopucTaTucs Tpybkoto GinbLioro giameTpy,
BUKOpUCTaNTe [jBa LUTOBXa4ya pa3oMm.

5 YBIMKHITb Npunaz Ta noBifbHO NPOLITOBXYWTE iHrpeadieHTn
3a [OMOMOrot0 LITOBXa4a — HIKONM He onyckKanTe nanbui
A0 HanpsiMHOI TPYGKM.

KopwucHi nopagu

® BukopucToBy#Te CBiXI NPOAYKTW.

® He kpuLiTb NPOAYKTW. 3anoBHSNTE HaNpAMHY TpybKy
BENNKOro po3Mipy piBHOMIPHO MO BCi WnpwuHi. Lie
[0MOMOXe YHUKHYTU 3MiLLleHHs NpoAyKTiB y6ik nig yac
06pobkun. Takox BU MOXeTe BUKOPUCTATN TPYOKY MEHLLIOro
niameTpy.

® [pn BUKOPUCTAHHI Aucka Ans Kkaptodni-pi, noknagite
iHrpeAieHTV B rOpU30oHTaNIbHOMY MOMOXEHHI.

® [lig yac Hapi3aHHsi YM LaTKyBaHHS iHrpedieHTu, Lo
[OAA0TLCS y BEPTUKaNbHOMY NonoxeHHi (B, HapisatoTbest
Ha KOpOTLUi LUMATOYKM, HiX Ti, WO AOAAIOTLCS Y
ropu3oHTanLHOMY nomnoxeHHi @.

® Ha gucky 4m Ha Yalli 3aBXAu 3anuIIaeTbCs HeBenmka
KINbKICTb NPOAYKTIB Micns 3akiH4eHHs 06pobKu.
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@ Hacagka Ans nepemillyBaHHS (sKLwo
BXOOUTb [0 KOMIMIEKTY)

BukopucTOBYITE L0 HAacaaKy ANS 3MillyBaHHS Nerkux y
WinbHi cymiwi, Hanpuknag 6e3e, Mycu Ta hpyKTOBI Miope.

1 BcTaHoBITb Yally Ha 610K eneKkTpPoABUIyHa, BCTaHOBITb
NpUBOAHWI Ban.

2 YcraHoBiTb nonatky @ [0 rofioBkv npusigHoro sasny Ta
3adpikcynTe.

3 YcTaHoBIiTh Hacaaky, obepexHo nosepTarouy ii, JOKM BOHa
He OnyCcTUTbLCA Ha NpUBIAHWUIA Ban.

4 [opaiite iHrpedieHTn.

5 YCTaHOBITb KPWLLKY Tak, 06U BEpXHA YacTUHa
NPVBIAHOrO Bany ONMHWUMACh Y LEEHTPI KPULLIKK.

6 OGepiTb WBUAKICTb MiH. - HU3bK.

o6 3HATK 36MBayuKy
3HiMiTb BiHUYKM i3 ronoBKku NpyBoAy. Ans Lboro HaTUCHITb
KHOMKY pO36iokyBaHHs ©.

KopwucHi nopagu

® He BuKkopucTOBYITE pexum Auto abo BUCOKY LUBUIKICTb,
OCKiNbK/ ANSt XOPOLLIOro BUMiLLYBaHHS NOTPiOHa HM3bka
WBWUAKICTb

® [1na [OCArHeHHs Halkpalumx pedynbTaTis He 36uBaiTe
6inkiB abo BepLUKM y AyxXe rycTy Cymill, iHaKLe NpucTpii
He 3MOXe HaneXHUM YMHOM 3MiaTh ix.

® He 3milyiiTe iHrpeaieHTW JoBLUe, HiX BKasdaHo y Tabnuui
pekomeHAaLin, OCKinbKu1 BUAE yce NOBITPS Ta CyMmilll
BTPATUTh LLiNbHICTb.

® Bynb ki 3anuLLIKK iHrpeaieHTiB 3 nonatok abo CTIHOK YaLui
obepexHo BMilLaliTe 3a JOMNOMOro OKpeMoi fionaTku.

@9 MiHi-4yalla Ta HiX (AKWo BXoAUTb A0
KOMMMEKTY)

MuHK-YaLwa KyXoHHOro kom6amHa UCrosnb3yeTcs Ans
M3MenbYeHUs 3eneHn 1 06paboTky ManbIX KONMYecTs
TaKNX UHIPEANEHTOB, KaK MSICO, NyK, OPEXM, MaloHes,
0BOLLW, MOPEe, COYCbl U AETCKOE NUTaHue.

@ MiHi-HiXX
© w™iHi-yawa

BukopucTaHHA MiHi-4aLi Ta HOXY

1 BcTaHoBITb Yally Ha 650K eNeKTpPoABUIyHa, BCTAHOBITb
NpVBOAHWIA Ban.

2 BcTaHOoBITb MiHi-4ally Ha 3MOMHWIA NPUBIAHWIA Ban Tak,
o6 nasu ysinwnu go ycrynis @ Ha OCHOBHIN YaLui.
MpumiTka: AKWO MiHi-4aLly BCTaBNEHO HEBIPHO, BU He
3MOXETE 3aKPUTU KPULLIKY.

3 YcTaHoBITb Hixk Ha npuBigHuin Ban @.

[opanTe iHrpegieHTw, ski MatoTb OyTn 06pobneHi.

5 YCTaHOBITb KPULLKY Ta YBIMKHITb KYXOHHWUI KOMBaiH.

N

3axoau 6esneku
® 3a60pOHSAETHLCS 3HIMATU KPULLIKY 40 MOBHOI 3YMUHKN HOXIB.
® BynbTe obepexHi, OCKiNbKM nesa Hoxa AyKe rocTpi.



yBara!

® [laHui enekTponpunazg He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU ANst
noapi6HeHHs cneLiid, OCKINbKN BOHU MOXYTb MOLIKOAUTU
nnacTuKoBi aeTtani.

® EnekTponpunag TakoX He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU ANs

noapibHeHHs TBepAMX NPOAYKTIB, SIK KABOBI 3epHa, Kyouku

nboay abo Lwokonaa, OCKifbK/ BOHWU MOXYTb MOLUKOAUTU
HiK.

KOPUCHI nopaau

® 3eneHb, WO NOAPIGHIOETLCA NOBMHHA OyTW YUCTOO Ta
CyXol0.

® [lig yac 3amillyBaHHS BapeHux NpoAyKTiB Anst

MPUrOTYBaHHSA AUTSAYOTO XapyyBaHHs, 4OGABNANTE TPILLKM

pignHN.

® Taki NnpoaykTh sk M'sico, xni6 Ta oBoui nepes 06pobkor
Tpeba nopisatn Ha Kybuku, npubnmaHo, 1-2 cm
BEJIMYNHOIO.

® [lig yac NpuroTyBaHHs MarioHe3dy, AoaaBaiiTe ofito Kpisb
HanpsMHy TpyoKy.

@) Hacagka-noapibHoBay ansa nomeny

(SIKLWO BXOOUTb 40 KOMMIIEKTY)

BukopucToBy#iTe Ans nepepobku Cyxux iHrpemieHTiB, Takmx

Ak ropixu abo kaBoBi 3epHa, AN Nomeny crewii, Takux sk:
YOPHWI NepeLib, HAaCiHHA KapAaMOHY, HACIHHSA KMUHY,
HaciHHS KopiaHApy, HaCiHHS KpoMy, CBiXXUIA KOpiHb iMOUpy,
YacHUK i cBixXi unni.

(@ uyawa noppiGHioBaya

(© HoxOBWIA GOk Hacafku-noApibHIOBaYa Ansi noMeny

Ak KopucTyBaTUCA HacaaKoto-
nogpibHoBaveM ang nomeny

1 TMoknagitb iHrpedieHTV 4o HoXOoBOro 6noky (®.

2 YcTaHoBITb Yally (@) Ta NOBEPHiTh 38 FOAUHHUKOBOK
cTpinkoto ansa dgikcauii @.

3 YcTaHoBiTb noapibHIoBayY Ha 6rok enekTpoaBMryHa Ta
MOBEPHITL 3a rOAVHHMKOBOI CTPInKoto Ans dikcauii @.

4 OG6epiTb NOTPIOHY WBMAKICTL a0 ckopucTanTech
iMNYNBCHUM PEXUMOM.

3axoan 6e3neku

® He BcTaHOBMIOWTE HOXOBUI BroK Ha kombariH 6e3 Yaldi.

® He Bigkpy4yiiTe yallly, SIKLWO nogpibHIOBaY BCTaHOBMNEHO
Ha Brok enekTpoaBuryHa.

® He TopKanTecs roctpux nes. 3bepiraniTe HoXoBUIN B6NOK B
HeAOCTYMHOMY Ans AiTen micui.

® He 3HimaiiTe noapibHIOBaY, AOKM HOXOBMIA BNOK He
3YMUHUTLCA MOBHICTIO.

® |llo6u nogoBXUTK TEpMIH Aii noapibHIoBava, Yac inoro
6e3nepepBHOi PO6OTM HE MOBUHEH NepeBuLLyBaTh 60
XBUNVH. Bumunkarite npunag, sk TiNbku BU OTPUMAETe
GaxaHy KOHCUCTEHLito.

® Akuio nogpibHioBay 6yno BCTAHOBMNEHO HEMPaBUIbHO,
npunag He npaulosaTtume

® He pekomeHOyeTbcs 06pobnsaTy B nofpibHIoBaYi KOpiHb
KYPKYMW, afixe BiH € Ay>Ke TBEpAMM i MOXe NOLLUKOAUTU
nesa.
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KopucHi nopagu

® [115 OTPMMaHHS KpaLLoro pesynbTaTy PeKOMEHAYETbCS
06pobnsaTy B noapibHioBadi He Ginblue 50 r cnedi 3a
OfAMH pas.

® Llini cneuii 36epiratoTb cBili apomaTt HabaraTo JOoBLUE, HiXK
MeneHi, ToM pagumo obpobnsTy HEBENWKY KiNbKiCTb
KOXXHOro pasy ans 36epiraHHs apomarty.

® [Ins OTPUMAaHHA MakCMMyMy apomMaty Ta edipHUx Macen
pekoMeHAyeTbCA 06xapuTu cnedii 4o noyYaTky nomeny.

® |M6Vp pekoMeHAYETbCS Nopi3aT HEBENMNYKUMU
LMaToyKkaMmn nepes noyaTkoM rnpouecy o6po6ku.

® 1151 OTPUMAaHHS Kpaloro pesynbtaTy B NpoLeci
noapibHeHHs TpaB PeKOMEHAYETLCH BUKOPUCTOBYBATH
MiHi-vaLuy.

COKOBMXMMarka ans UMTpycoBumx
(SIKLLO BXOOAUTb A0 KOMMMEKTY)

[MpusHayeHnn Ans BUXKMMaHHS COKY i3 LIUTPYCOBUX
(Hanpuknag, i3 anenbCcyHiB, NIMMOHIB, Nanmy i
rpenndpyTis).

(@ KoHyC
® cuto

Ak KOPUCTYyBaTnCA COKOBMXXMMAJIKOHO
Ona UnMTpycoBux

1 BcTaHOBITb Yally Ha 610K eneKTPoABUIyHa, BCTAHOBITb
NpUBOAHWI Ban.

2 YCcTaHOoBITb CUTO Ha Yally Tak, LWobu aepxak cuta
3HaxoAmBCsA NPsiMO Had Aepxkakom yali .

3 YcTaHOoBITb KOHYC Haj MPYBIAHVM Baiom, NoBepTaryn
0ro, oKV BiH HE ONYCTUTLCS A0 KiHus BHM3 .

4 HapixTe dpykTv Haenin. MoTim yBIMKHITE Npunag i
HaTUCHITb PO3pPi3aHOI0 MOJOBMHKOI PpyKTa Ha KOHYC.

® SKwo cuTo Oyno BCTAHOBEHO HEMPaBUIIbHO Y
MeXaHi3Mi 611o0KyBaHHA, COKOBMXMMAnKa aAnsa
LMTPYCOBUX He MpaLjoBaTtume.

® [Ins OTpUMaHHS oNTUMarnbHUX pesynbTaTtiB ppykTu cnig
36epiraTi Ta BUXMMaATK Npu KiIMHaTHIA TemnepaTypi.
Mepen BmxMMaHHAM nokaTante pyKT PYKoK Mo
po6oyomy MmicLo.

® |1l06 nokpaLMTh BKUMAHHS, noBepTante ppykT Ha
KOHYCi 3 6oKy B Bik.

® [Ipu BWXKMMaHHI BENUKOT KiNbKOCTI (OPYKTIB perynsipHo
oyunLlanTe cuTo, LWObM Ha HbOMY He HakonuyysBanucs
HaCiHHA Ta LWKIPKW.

@9 cokopoOKa (sKLwo BXoaNUTb 40
KOMIMNEKTY)

CokoBwxumarnka 3 LeHTpudyroto 403Bossie OTpuMyBaTh
CiK i3 TBEpAMX PPYKTIB Ta OBOMIB.

3axoam 6esneku

® He KopuCTyMTECA COKOBUXKXMUMATKOI, KO (hinbTp
MOLKOAKEHUMN.

® BUKOPUCTOBYWTE LUTOBXaY, WO BXOAWUTL 40 KOoMMnekTy. He
onyckanTe nanbLi Ao HanpsMHoi Tpybku. Mepen
po36n10KyBaHHAM HanpsIMHOI TPYyOKK, BigKMOYMTL Npunag
Bi Mepexi.



® [lepen 3HIMAHHSIM KPULLKM BUMKHITb Npunag Ta
Ao4yekanTecs NOBHOI 3yNUHKN INbTPY.
® He BVMKOPUCTOBYITE MOLLUKOAXKEHY HacaakKy.

LiTOoBXa4

KpuLLIKa

NPUCTPIV AN BUAANeHHs M SKoTi
b6apabaH inbTpa

®@ee®

BMKOPUCTAHHA COKOBWXUMaAIIKU

-

YcTaHoBITh Yally Ha 6ok enektpoasuryHa @.

2 YCTaHOoBITb NPUCTPI ANst BUAaneHHs M’akoTi o 6apabaHy
dinbTpa — NnepekoHariTecs, LWob ckobu yBiALLINKM A0 THi3Aa,
pO3TALLOBAHOrO Y HWKHI YacTuHi GapabaHy @.

3 YcTaHoBiTb 6apabaH dinbTpa @.

4 YCcTaHOoBITb KPULLKY Hacafku Ha Yally Ta NoBEpHiTb ANs
hikcauii Tak, Wwobu HanpsmHi TpyBka cina Ha aepxak @ .
CokoBmxuManka He 6yae npautoBaTu, siKWo Yawy a6o
KPULLKY He BCTaHOBIEHO NPaBUNbHO Ta He
3a6nokoBaHo.

5 MopixTe NpoayKTV Ha HEBENWYKi LUMaTOuKK, LWob BOHM
MOV NPOXOANTH Kpi3b HAaNPSIMHY TPYy6KY.

6 YBIMKHITb Npunag i piBHOMIpPHO HaTUCKaWTe Ha LToBXaY —

He onycKauiTe nanbLi A0 HanpsiMHOI TPy6ku. Mepen

[ofaBaHHAM HOBOI Mopuii iHFrpeAieHTiB cnovaTky NMOBHICTIO

06po6iTh NonepeaHto.

Micna nogaBaHHS OCTAHHLOrO LUMAaTOYKa Hacagka-

COKOBWXMMArKa NoBuHHa npayiosaTy, we 30 cekyHa, Lwob

3anuLLK1 COKy BMIALLNK i3 GapabaHy.

YBara!

FAKLLO COKOBMXMMAnka noymHae BibpyBaTH, BUMKHITB i
3BiNbHITL 6apabaH Big nynbnu. (CokoBuxumarka Bibpye,
AKLLO M'IKOTb HEPIBHOMIPHO PO3MOAiNsAeThCs).

3a oanH pa3 MoxHa 06pobnaTu He Ginblie 800 rp dpykTis
41 OBOMIB (AMBUTBLCH TABNULIO PEKOMEHAOBAHUX
LUBWUAKOCTEW).

[eski npoayKT! MOXyTb YNoBiNbHUTU abo HaBiTb
NPUMUHUTY POBOTY COKOBMKMMANKM. FAKLLO Lie Tpanumocs,
BMMKHITb Npunag ta po3bnokyite inbTp.

Mig yac poboTu perynsipHo BUMUKaNTe nNpunag Ta YucTuTb
EMKICTb ANst M'SIKOTI.

KopwucHi nopaau

Mepen o6pobkoto BMAANiTh KICTOYKM Ta 3epHATa
(Hanpuknag, nepeub, CNvMBa, AUHSA) Ta TBepAY LUKIpKY
(Hanpuknag, AvHA, aHaHac). He Tpeba unctutn Ta
BMOANSTY cepLeBuHy Abnyk Ta rpyLu.

BukopucToByiiTe TBepai, CBixXi ppyKTU Ta OBOYI.

[Ins oTpUMaHHA MakCUMarnbHOI KinbKOCTi COKY
3aBaHTaXynTe HeBenviki NopLii MPOAYKTIB Yy HANPSAMHY
TpyOKy i NOBINbHO NPOLUTOBXYWTE X Mig Yac 06pobku.
Lintpycosi — no4uncTiTe Ta Buaganite 6iny cepuesuHy, 60
iHaKLWe Cik MaTume ripkuin npucmak. [na oTpyuMaHHs
KpaLmx pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYITE COKOBUXMMANKY ANS
LIUTPYCOBMX.
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EMHICTb Anga 36epiraHHa Hacagok
(KO BXOOAUTb A0 KOMMMEKTY)

10 KOMMNEKTY BaLLOro KyXOHHOro kombarnHy BXoauTb
EMHiCTb aAnsa 36epiraHHst oUCkiB

1 TMoknapitTe AUCKM A0 EMHOCTI ANns 36epiraHHs, KO BU
HUMU He KopucTyeTech @.

2 EmHicTb Ans 36epiraHHa Mae cneuianbHuii dikcaTtop.
3akpuiiTe KpuUwKy Ans roro 6rnokyBaHHs. LLo6 BiakpuTy,
NigHIMITE KpULLKY 6.

gorndan T1a YMeHHA

® 3aBxau BUMMKaNTe npunag Ta BiaknoyanTe 1Moro Big
enekTpoMepexi nepes YNLLEHHSIM.

® Jle3sa Ta AUCKMU — AyXi rocTpi, ToMy ByabTe yBaXHi.

® [leski NpoAyKTM MOXyTb 3HeOapBnioBaTN NNacTUKOBI
netani. Lle BBaxaeTbca HOpManbHUM SBULLEM, HE
npu3BOAWTL A0 NOLLKOMKEHb NMACTUKOBMX AeTanen 1a He
BMnuBae Ha cMak ixi. LLlo6 BnBectn 3HebapsnioBaHy
nnsmy, NOTPITh Ti raHYipKOl, 3MOYEHO Y POCIIMHHIN Onil.

6nok enekTpoaBuryHa

® [poTpiTb 6nOK cnoyaTky BOMOro, a NoTiM CyXoH
raHdipkoto. Cnigkyiite 3a TuMm, Wo6 30Ha nopsag 3
MexaHiaMoM 6rokyBaHHs He Byna 3acmiveHa 3anukamu
K.

® He onyckavite 6110k enekTpoaBUryHa y Boay.

® 36epiranTte 3anBy YacTUHY LUHypa Yy BiACiKy Ans
36epiraHHsl, k1A po3TaLloBaHO Yy 3a/Hiil YacTuHi BGroka
enekTpoasuryHa @.

6neHpep

1 BrnopoxHiTb Yally, BiAKPYTiTb HOXOBWIA BNOK,
MOBEPHYBLLN 0ro Y NomnoXeHHs Po36riokysaHHA (g , LWOGK
3BiNbHUTK. IMOTIM 3HIMITE HOXOBWI G1I0K, HATUCHYBLUW Ha
HbOTO 3HK3Y.

® BynbTe ob6epexHi nig Yac 3HiMaHHS HOXXOBOro Groky 3
6noka enekTpoABuUryHa.

2 TMomwuiiTe yally Bpy4HY.

3HiMiTb Ta NoMUIATE yLinbHIOBaYi.

4 He TopKatoumCh rocTpux fnes, NPOMUTE iX rapsyoto
MUWIbHOIO BOAOLO, a NOTIM peTenbHO CMOSOCHITh Nig
KkpaHoM. He onyckaiTe HOXOBUI GnokK y BoAay.

5 [MepeBepHiTb HOXi A4OrOpPKU AHOM Ta 3anuLUTe NpocuxaTu.

w

noAaBiMHUNA BiHYOK

® 3HiMiTb BiHWYKM i3 ronoBku npueBogy. [Ans uboro NoTArHiTE
ix fo cebe. MomuiiTe ix y Tenniii MyunbHili BoAi.

® [IpoTpiTb rofioBKy NpmBoAa crovatky BOSOrot, a noTim
CyXOlo raHvipkoto. He onyckanTe ronoBky npusoay y
BoAy.

Hacapka-nogpi6bHioBay ana nomeny

® 3HiMiTb HOXXOBUIA 650K 3 Yalui. [ns Lboro NOBEpHiTb AOro
NpOTW rOAUHHUKOBOI CTPINKK.

® [TomwuiiTe Yally Bpy4Hy.

® He TOpKaO4YNChb FrOCTPUX HOXIB, MPOMUIATE iX raps4oro
MUIIbHOIO BOAOLO, @ MOTIM peTeribHO CMOSIOCHITh Nif
kpaHoM. He onyckanTe HOXoOBUI 6nok y Boay.

® [lepeBepHiTb HOXi JOropy OHOM Ta 3anuwiTe NpocuxaTtu.



Hacajka AnA nepemiwyBaHHA

® HiMiTb BIHWYKK i3 rONOBKM NpuBoAy. [Ns LbOro HaTUCHITbL
KHOMKY po36nokyBaHHst @. MomuiiTe iX y TENNIA MUNbHIl
BOA.
® [poTpiTb rONOBKY NPMBOAY CMOYaTKy BOMOro, a NOTiM
cyxoto ranuvipkoto. He onyckaite ronosky npusoay y
Boay.
6apabaH dinbTpa
® Pi3anbHi HOXi, po3TalloBaHi B ocHoBi 6apabaHa, ayxe
rocTpi, TOMy nig 4ac poboTn Ta YunLieHHi byabTe obepexHi.
IHWi geTani
® [IpomuiiTe BpY4Hy, NOTiM NPOCYLUITb.
® [103BONSAETLCA MUTHU iHLLI AeTani Ha BEPXHin nonuui
nocyAoMWUIHOT MalLmMHW. He pekoMeHayeTbes po3milllyBaTh
aetani Ha HWKHIN nonuui NpsiMo Hag HarpiBanbHUM
erleMeHTOM. PeKkoMeHY€eTbCS BUKOPUCTOBYBaTU KOPOTKY
nporpamy i3 HU3bKOK TemnepaTypoto (Makcumym 50°C).
ODeTtanb DeTtanb, AKy
MOXHa MUTU Y
NoCcyAOMUIAHIN
MallUuHi
OCHOBHA Yalla, MiHi-4alla, KpuLlKa, v
LuTOBXa4
HOXi, HacagKka Ans BUMILLYBaHHSA TicTa (4
3MOMHUK NPUBIAHUIA Ban v
ONCKN 4
[MCK MaKC. EMKOCTI v
BiHYOKM 30uBavku/nonartka ans v
nepemillyBaHHs
He onyckKaiTe ronoBKy Npueoay y Boay.
Yala 6nenaepy, KpuLka, KoBna4ok v
3anuBHOrO OTBOPY
HOXXOBUI BNOK Ta YL inbHIOBanbHe KinbLie X
cokopobka v
HOXOBUI BrNok Hacagku-noapibHoBaya x
ansa nomeny
Yyawa Hacagku-nogpibHioBava ans nomeny| v
nonatka v

O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLIKOMXKEHWI LLIHYP XUBMEHHS i3 MeTolo 6e3neku
nignsrae 3amiHi Ha nignpuemcteax ipmm KENWOOD a6o
B aBTOpM3oBaHoOMy cepsicHoMy LeHTpi KENWOOD.

AKWwo B BaC BUHUKIM TpyAHOLLi 3 po6oToo koMb6aiiHy,
nepu Hixk A3BOHUTU A0 CepBiCHOI CnyX6u npounTanTe
NOCiGHUK 3 YCYHEHHA HecnpaBHOCTEMN.

Ao Bam HeobxigHa KOHCynbTaLis 3 npuBoay:
BUKOPUCTaHHS npunagy abo

o6cnyroByBaHHs, NpuabaHHa 3anacHux getanei abo
PEMOHTY,

3BEPHITLCS 4O MarasuHy, B skomy BU npuabanu uen
npunag.

CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood,
O6’egHaHe KoponiscTBo.
3pobneHo B Kutai.
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BAXIUBA IHOGOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMIBALUIT NPOAYKTY 3rIQHO 13 AUPEKTOBOIO EC
2002/96/EC.

Micns 3akiH4YeHHs TepMiHy ekcnnyaradii He BUKMaanTe uen
npunag 3 iHwMmm nobyToBUMU BigXo4amm.

BigHeciTb npunag 4o micueBoro cnewianbHOro
aBTOPM30BAHOro LEHTPY 30upaHHs Biaxoais abo Ao aunepa,
SAKWUIA MOXe HagaTu Taki nocnyru.

BigokpemneHa yTtunisadis nobyToBux npunagis 4o3BoOnse
YHUKHYTU MOXIIMBUX HEraTUBHWX Hacnigkis Ans
HaBKOMULLHLOrO CepefoBuLLAa Ta 3A0POB’A NMIOANHU, SAK
BMHMWKaIOTb y pasi HenpaBwunbHOT yTunisauii, a Takox Hagae
MOXNMBICTb NepepobuTn matepianu, 3 sikux 6yno
BUrOTOBMEHO AaHuUiA Npunag, Wwo, B CBOO Yepry, 36epirae
eHeprito Ta iHwWi Baxnuei pecypcu. MNpo HeobxiaHiCTb
BiJoKpemneHoi yTunisauii nobyToBux npunagis Haragye
cneujianbHa no3Hayka Ha NpoaykKTi y BUrNSAAi NepeKkpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.



[MOCIGHUK i3 YCYHEHHSI HECMPAaBHOCTEMN

Mpo6nema

MpuunHa

PiweHHsA

Komb6aiiH He npautoe.

He noctayaeTbCst XKUBMEHHS.

He nocravaetbcs )XUBMEHHs/ CBITNOBUIA
iHOMKaTOp He ropuTh.

Yawa HenpaBubHO BCTaHOBIEHA Ha
6noui enekTpoaBuryHa.

Kpuky Yalwi HenpaBunbHO 3adhikcoBaHo.

MepekoHawiTecs, LWo kombaiiH 6yno
NigKMIOYeHO 40 enekTpomMepexi.

MepekoHariTecs, Wo Yawy 6yno
BCT@HOBMEHO MPaBWUmbHO 11 py4ka
Yalui 3HaxoaMUTbCS NpaBopyY.
MepekoHaritecs, wWo dikcatop
KpULLIKM 3HaxoanuTbes B obnacTi
pYYKM.

Mpunap He npauoBaTUMe, AKLWO
yawa Ta Kpuwka 6ynv BCcTaHOBIEHi
HenpaBuIbHO.

KomnakTHuin nogpibHoBaY/MINHOK He
npatoBaTume.

KomnakTHuiA nogpibHioBay/mMnuHok He Byno
BCTaHOBMEHO i 3abnokoBaHo NpaBUmbHO.

KomnakTHuin nogpibHioBay/mMnnHok 6yno
3i6paHo HenpaBuWIIbHO.

KomnakTHuin nogpibHioBay4/MINHOK He
npautoBaTnmMe y pasi HenpaBUIbHOIO
npueaHaHHs [o 6rnoky4oro
hikcaTtopa.

MepeBipTe, YM HagiiHO NpYeaHaHO
HOXXOBUIA BGMOK [0 Yalli KOMMNAKTHOro
nogpibHoBava/MnMHKa.

Brnengep He npaugoe.

Brnenpgep 3adikcoBaHO HenpaBubHO.

BneHpep 3ibpaHe HenpaBunbHO.

BneHpep He npautoBaTMMe, SKLLO
oro 6yno 3i6paHo HenpaBuUbHO.
MepesipTe, 4n NpaBubHO
BCT@HOBMEHO HOXOBMI BMoK y yali.

Komb6aiiH ynoBinbHeTbTCA abo
3yNUHSAETLCA Nig Yac poboTu.

BknitoyeHo 3axuUCT Bif NepeHaBaHTaXEHHS.
Mpunag nepeBaHTaxeHo abo BiH
neperpiecs nig Yac po6oTw.

3aBaHTaXeHHs! BULLE JOMYCTUMOI HOPMU.

BuMKHITb, BigkntouiTe npunag Big
Mepexi enekTponocTayaHHs Ta
3anuLTe oro OXOSIOHYTU Ha
npmbnn3Ho 15 XBUNKWH.
CkopucTainTtecs Tabnuueto
peKkoMeHA0BaHMUX LUBUAKOCTEN ANns
BU3HAYEeHHS MaKcMarbHO
[OMYyCTUMUX MOKa3HUKIB
3aBaHTaXEHHS.

BneHpep npoTikae B 30Hi HOXXOBOro 6oKy.

He mae yuwiinbHioBava.
YuWinbHoBa4 BCTaHOBIEHO HEMPaBUIBHO.
YWinbHOBaY MNOLWKOAXKEHO.

MepekoHarTecs, WO yLinbHIOBaY
BCT@HOBMNEHO NPaBuUIbHO, i BiH He
mMae nolukogxeHb. LLlobn npasunbHO
3aMiHUTK YLLiNbHIOBaY, AMBITLCA
po3ain «TexHiyHe obCcnyroByBaHHS».

YulineHioBanbHe kinbue 6neHaepy BiACyTHE
Ha HOXi KONW BUIYYEHO 3 YNaKoBKY.

YuwinbHioBanbHe KinbLle BCTAHOBMEHO Ha
3aBoji.

BiakpyTiTb Yawy Ta nepesipTe
yLinbHIoBarnbHe Kinbue.
LLlo6u npaBunbHO 3aMiHUTK
yLlinbHioBay, AMBITbCSA po3ain
«TexHi4yHe 06cnyroByBaHHs».

HesaposinbHa poboTa iHCTPyMeHTIB/HacaaokK.

[vBiTbCcA Nnopaau y BiANOBIAHOMY pPO34iNi «BUKOPUCTAHHA HACa[0K».
MepekoHaiTecs, Wo Hacagkn 6ynv BCTAHOBNEHI NpaBUmbHO.
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