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before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels including the plastic blade
covers from the knife blade. Take
care the blades are very
sharp. These covers should be
discarded as they are to protect the
blade during manufacture and transit
only.

safety

® The blades are very sharp, handle
with care. Always hold by the
finger grip @ at the top, away
from the cutting edge, both
when handling and cleaning.

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

® Keep hands and utensils out of the
bow! whilst connected to the power
supply.

® This appliance will be
damaged and may cause
injury if the interlock
mechanism is subjected to
excessive force.

® Before removing the lid from the
bowl or bowl from the power unit:-
o switch off;
o wait until the blades have

completely stopped.

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

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

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

® Never leave the appliance on
unattended.

® Misuse of your food chopper can
result in injury.

® Never use an unauthorised
attachment.

This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time
Wash the parts: see ‘cleaning’.
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to use your food
chopper

The knife blade unit comes in 2
parts, a lower and an upper blade.

® For coarser chopping use the lower
blade on its own.

® For finer chopping or pureeing use

both blades together. This will also

give a faster result. To use both
blades fit the upper blade onto the
lower blade and turn anti-clockwise
to locate in place @. Take care as
the blades are sharp.

Note: After processing food, the

upper blade may disengage from the

lower blade. This is normal as the
blade assembly is designed to be
loose fitting to ease separation after
use.

Fit the bowl onto the power unit,

then turn clockwise to lock into

place @.

2 Fit the blade assembly into the bowl.

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

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

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

5 Connect to the power supply and
press down on the speed selector to
select the desired speed @.

® Press the speed selector lightly to
obtain speed 1.

® Press the speed selector firmly to
obtain speed 2.

® Alternatively the speed selector may
be pressed down for short periods
of time to produce a pulsing action.
This can be used to avoid over
processing food.

6 Operate the food chopper until the
desired result is achieved.

7 Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

—

Always unplug the food
chopper before removing the
lid.

important

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

Do not run the food chopper
continuously for longer than

30 seconds. Leave to cool for

2 minutes in between each

30 second operation.

Do not operate the food chopper if
the bowl is empty.

Always allow hot food to cool before
processing.

Do not exceed the maximum
capacities stated or fill above the
400ml level marked on the bowl.

Do not place any part of the
chopper in the microwave.

hints

If the chopper labours, remove some
of the mixture and continue
processing in several batches,
otherwise you may strain the motor.
Remember that chopping hard foods
such as coffee beans, spices,
chocolate or ice will wear the knife
blades faster.

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

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

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

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

Cut larger pieces of food into 1-2cm
pieces. A large load or large pieces
may cause uneven results.



® Before chopping nuts, herbs,
breadcrumbs etc, ensure that both
the food and the blade, bowl and
cover are thoroughly dry.

care and cleaning

® Always switch off and unplug before
cleaning.

® Handle the blades with care -
they are extremely sharp.

® Some foods may discolour the
plastic. This is perfectly normal and
won’t harm the plastic or affect the
flavour of your food. Rubbing with a
cloth dipped in vegetable oil may
help remove the discolouration.

processing guide

lid/bowl/knife blade

Always separate the upper knife
blade from the lower knife blade
before cleaning. Take care the
blades are very sharp.

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

Push excess cord into the base of
the power unit.

cover/bowl/knife blade

Wash by hand, then dry.

Alternatively they can be washed on
the top rack of your dishwasher.

The parts are unsuitable for use in a
Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance with
the sterilising solutions
manufacturer’s instructions.

food maximum | preparation speed/time
capacity (approximate)
Meat 300g Remove bones, fat and gristle. | Pulse on speed 2
Cut into 2cm cubes.
Herbs 30g Remove stalks. Herbs are best | Speed 2 for 10 sec
chopped when clean and dry.
Nuts e.g. almonds, 2509 Ensure shell is removed. Speed 2 for 10 sec
walnuts Process until chopped.
(Note: the consistency of fine
ground almonds will not be
achievable).

Cheese e.g. Cheddar, |150g Cut into 1 -2cm cubes. Pulse on speed 2
Bread 759 Remove crusts and cut into Speed 2 for 5 sec
1-2 cm cubes.

Biscuit 150g Break into pieces. Speed 2 for 5 -10 sec
Hardboiled eggs 5 Halve or quarter depending Pulse on speed 2
upon size.
Small onions or 300g Halve small onions or cut into Pulse on speed 2
shallots 2cm pieces.
Garlic 200g Break into cloves and remove Speed 2 for 5 sec
skin.
Soft fruit e.g. 300g Remove stalks. Speed 2 for 5 sec
raspberries
Dried fruit e.g. prunes, | 200g Cut into 2 cm pieces. Pulse on speed 2
apricots
Root ginger 150g Peel and cut into 1-2cm cubes. | Pulse on speed 2
Soup 0.4 Never blend more than Speed 1 for 10 sec
0.4l soup. For best results drain
the ingredients and place the
solids into the bowl with a small
quantity of liquid from the recipe.
Process until the desired
consistency has been reached,
then add back to the remainder | Note: Use the
of the liquid. single blade.
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service and customer
care

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

If you need help with:

® using your appliance or

® servicing or repairs
Contact the shop where you bought
your appliance.

® Made in China.

|
IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.
At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.
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.

recipes

pesto

459 basil leaves

25g pine nuts

2 cloves garlic

pinch salt

50g parmesan cheese cut into 1 -2
cm cubes

100ml extra virgin oil

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

smoked mackerel paté

100g smoked mackerel

50g cream cheese

salt and pepper

lemon juice (optional)

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

tapenade

6 sun dried tomatoes

15g drained anchovies in oil
10 basil leaves

100g pitted black olives

Y2 garlic clove, crushed

259 capers

7.5ml ground almonds
black pepper

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



mango coulis

300g ripe mango cut into 1-2cm
cubes

5ml fresh lime juice

10ml light brown sugar

5 -10ml orange liquer (optional)

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

Use as required

avocado dip

1 ripe avocado cut into 1 -2cm
cubes

1 clove garlic crushed

100g Greek style natural yogurt
few sprigs fresh dill

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

guacomole

Y2 small onion

1 tomato, skinned and seeds
removed

1 small green chill, deseeded
> clove garlic, crushed

few parsley sprigs

1 ripe avocado

15ml lemon juice

salt and pepper

Fit the lower blade to the bowl.

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

houmous

200g drained weight of tinned
chickpeas

1 clove garlic, crushed

15ml tahini paste

15ml olive oil

juice of 1 lemon

salt and pepper

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



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

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

veiligheid

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

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

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

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

® \/oor u het deksel van de kom haalt
of de kom van het motorblok
verwijdert:-
O eerst het apparaat uitschakelen;
o wacht tot de messen volledig

gestopt zijn.

® Gebruik nooit een beschadigd
apparaat. Laat het nakijken of
repareren: zie Onderhoud en
klantenservice.

® | aat de motor, het snoer of de
stekker nooit nat worden

ingen zicht

aar

Laat overtollig snoer niet over de
rand van de tafel of het
werkopperviak laten hangen en laat
het niet in contact komen met hete
opperviakken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd
aanstaan.

Misbruik van uw hakmachine kan tot
letsel leiden.

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd
hulpstuk.

Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en
kennis, tenzij ze toezicht of instructies
over het gebruik van het apparaat
hebben gekregen van de persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
Op kinderen moet toezicht
gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

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

voor u de stekker in het
stopcontact steekt

Zorg dat de elektriciteitsvoorziening
dezelfde spanning heeft als op de
onderkant van het apparaat wordt
aangegeven.

Dit apparaat voldoet aan de EC-
richtlijn 2004/108/EC betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en
EC-bepaling 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

véor het eerste gebruik
Was de onderdelen: zie Reiniging.



legenda

deksel
snelheidschakelaar
bovenmes

vingergreep

ondermes

kom

snoeropslag

motorblok
veiligheidsvergrendeling
spatel

CICICICISICICIOICIS)

gebruik van uw
hakmachine

Het mes wordt geleverd in 2 delen,
een boven- en een ondermes.

® Voor grof hakken gebruikt u alleen
het ondermes.

® \/oor fijn hakken of pureren, gebruikt
u beide messen tegelijk. Dit geeft
ook een sneller resultaat. Voor het
gebruik van beide messen, legt u het
bovenmes op het ondermes en
draait naar links om ze op de plaats
vast te zetten @. Wees voorzichtig:
de messen zijn scherp.

NB: Na verwerking kan het
bovenmes loskomen van het
ondermes. Dit is normaal; de
messenset is zo ontworpen dat hij
los op elkaar past, zodat de messen
na gebruik gemakkelijk kunnen
worden gescheiden.

1 Zet de kom op het motorblok, draai
hem naar rechts om hem op zijn
plaats te vergrendelen @.

2 Zet de messeneenheid in de kom.

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

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

4 Zet het deksel op de kom en draai
hem naar rechts tot hij vastzit @.

Sluit het apparaat aan op de
netvoeding en druk op de
snelheidsschakelaar om de
gewenste snelheid te kiezen @.
Voor snelheid 1 drukt u licht op de
snelheidsschakelaar.

Voor snelheid 2 drukt u stevig op de
snelheidsschakelaar.

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

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

belangrijk

Als u voedsel prepareert voor baby's
of jonge kinderen, moet u voor de
voeding altijd controleren of de
ingrediénten goed gemengd zijn.
Laat de hakmachine niet langer dan
30 seconden achtereen draaien.
Laat de machine na ieder gebruik
van 30 seconden 2 minuten
afkoelen.

Laat de hakmachine niet draaien als
de kom leeg is.

Laat heet voedsel altijd eerst
afkoelen voordat u het verwerkt.
Overschrijdt de maximum capaciteit
niet en vul het apparaat nooit meer
dan het vulniveau van 400 ml dat op
de kom wordt aangegeven.

Plaats geen enkel deel van de
hakmachine in de magnetron.

tips

Als de hakmachine te hard moet
werken, verwijdert u een deel van
het mengsel en verwerkt het in een
paar porties, zodat de motor niet
overbelast raakt.



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

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

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

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

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

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

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

onderhoud en reiniging

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

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

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

motor

® Met een vochtige doek afvegen en
daarna drogen.

® De motoreenheid niet in water
onderdompelen.

® Duw overtollig snoer in de basis van
het motorblok.

deksel/’kom/mes

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

Met de hand wassen en afdrogen.
U kunt ze ook op het bovenste rek
van uw afwasmachine wassen.

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



verwerkingsgids

voedsel maximum | bereiding snelheid/tijd
capaciteit (bij benadering)
Vlees 300 g Verwijder botten, vet en Pulseer op
kraakbeen. Snij in stukken snelheid 2
van 1-2 cm.
Kruiden 30¢g Verwijder steeltjes. U kunt kruiden | Snelheid 2
het beste hakken als ze schoon | gedurende 10 sec
en droog zijn.
Noten, bv. amandelen |250 g Zorg dat de noten gepeld zijn. Snelheid 2
walnoten tot ze gehakt zijn. (NB: U kunt de | gedurende 10 sec
noten niet zo fijnmalen als
fingehakte amandelen).
Kaas, bv. cheddar 150 g Snij in blokjes van 1-2 cm. Pulseer op snelheid 2
Brood 759 Verwijder de korst en snij in Snelheid 2
stukken van 1-2 cm. gedurende 5 sec
Beschuit 150 g Breek in stukken. Snelheid 2
gedurende 5-10 sec]|
Hardgekookte eieren |5 Afhankelijk van grootte halveren | Pulseer op
of in kwarten snijden. snelheid 2
Kleine uien of sjalotjes | 300 g Halveer kleine uien of snijd ze Pulseer op
in stukken van 2 cm. snelheid 2
Knoflook 200 g Breek in tenen en verwiider de schil. | Snelheid 2
gedurende 5 sec
Zacht fruit zoals 300 g Verwijder steeltjes. Snelheid 2
frambozen gedurende 5 sec
Gedroogd fruit zoals  [200 g Snijd in stukken van 2 cm. Pulseer op
abrikozen, snelheid 2
pruimedanten
Gemberwortel 150 g Schil en snijd in blokjes van Pulseer op
1-2.cm. snelheid 2
Soep 0,41 Meng nooit meer dan 0,4 | soep. | Snelheid 1

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

gedurende 10 sec

NB: Gebruik het
enkele mes.
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onderhoud en
klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

® onderhoud en reparatie
kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

® \/ervaardigd in China.

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

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



recepten
pesto

45 g basilicumbladeren

25 g pijnboompitten

2 knoflookteentjes

snuifie zout

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

100 ml extra virgin olijfolie

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

gerookte makreelpaté

100 g gerookte makreel
50 g roomkaas

peper en zout
citroensap (optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

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

tapenade

6 zongedroogde tomaten

15 g uitgelekte ansjovis in olie
10 basilicumbladeren

100 g ontpitte olijven

2 knoflookteen, geplet

25 g kappertjes

7,5 ml gemalen amandelen
zwarte peper

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

mangocoulis

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

5 ml vers limoensap

10 ml lichtbruine suiker

5 -10 ml sinaasappellikeur (optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

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

Naar wens gebruiken

avocadodip

1 rijpe avocado in blokjes van 1-2
cm gesneden

1 knoflookteen, geplet

100 g Griekse yoghurt

een paar takjes verse dille

Bevestig beide messen aan de kom.
Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 2 gedurende 2-
10 seconden of tot een gladde
textuur is bereikt. Schraap de kom
z0 nodig schoon.



guacamole

2 Kleine ui

1 tomaat, ontveld en zaden
verwijderd

1 Kkleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

2 knoflookteen, geplet

een paar peterselietakjes

1 rijpe avocado

15 ml citroensap

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

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

humus

200 g uitgelekt gewicht van
kekererwten uit blik

1 knoflookteen, geplet

15 ml tahinipasta

15 ml olijffolie

sap van 1 citroen

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

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

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

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

sécurité

Les lames sont tres coupantes,
manipulez-les avec soin. Tenez
toujours le bloc des lames par
I’emplacement prévu pour les
doigts @), en haut, loin de la
partie coupante, pour le
manipuler ou le nettoyer.
Veillez toujours a retirer la lame avant
de verser le contenu du bol.
Ne pas introduire les mains ou des
ustensiles dans le bol quand
I'appareil est branché.
Cette machine sera
endommagée et pourra
provoquer des blessures si le
mécanisme de verrouillage
est soumis a une force
excessive.
Avant de retirer le couvercle du bol
ou le bol du bloc d’alimentation :-
o éteignez I'appareil ;
O attendez que les lames soient
completement immobiles.
N’utilisez jamais un appareil
endommageé. Faites-le vérifier et
réparer : voir rubrique "service
aprées-vente."
Ne laissez jamais le bloc moteur, le
cordon d’alimentation ou la prise se
mouiller.

® Ne laissez pas le cordon

d’alimentation pendre d’une table ou
d’un plan de travail ou au contact de
surfaces chaudes.

Ne laissez jamais I'appareil allumé
sans surveillance.

Une mauvaise utilisation de votre
hachoir peut provoquer des blessures.
N’utilisez jamais d’accessoire non
prévu pour cet appareil.

Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I’expérience nécessaires, a moins
qgu’elles n’aient été formées et
encadrées pour I'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

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

N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou I'appareil est utilisé
incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

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

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

Lavez les différents éléments : voir
"nettoyage"



légende

couvercle

sélection de la vitesse

lame supérieure
emplacement pour les doigts
lame inférieure

bol

rangement du cordon

bloc moteur

verrou de sécurité

spatule

CICICICISICICIOICIS)

utilisation de votre
hachoir

Le bloc lames est en deux parties, la

lame inférieure et la lame supérieure.
® Pour hacher grossierement, utilisez

seulement la lame inférieure.

® Pour hacher finement ou en purée,
utilisez les deux lames ensemble. Le
résultat sera également plus rapide.
Pour utiliser les deux lames, fixez la
lame supérieure sur la lame inférieure
et tournez dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre jusqu’a
enclenchement @. Faites attention
car les lames sont coupantes.
Remarque : Apres avoir haché des
aliments, il se peut que la lame du
haut se détache de la lame du bas.
C’est normal car le bloc lames est
congu pour une attache lache afin
de faciliter la séparation aprés
utilisation.

1 Positionnez le bol sur le bloc moteur
et tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a
enclenchement @.

2 Installez le bloc des lames a
l'intérieur du bol.

® |nstallez le bol et le bloc des lames
sur le hachoir avant d’ajouter des
ingrédients.

3 Coupez les aliments en petits
morceaux et placez-les dans le bol.
Les gros morceaux doivent étre
coupés en morceaux de 1 a2 cm.
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Positionnez le couvercle et tournez
dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.
Branchez I'alimentation et appuyez
sur le bouton de sélection de vitesse
pour choisir la vitesse désirée @.
Appuyez doucement sur le bouton
pour la vitesse 1.

Appuyez fermement sur le bouton
pour la vitesse 2.

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

Faites fonctionner le hachoir jusqu’a
obtenir le résultat désiré.

Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.
Débranchez toujours le
hachoir avant de retirer le
couvercle.

important

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

Evitez de faire fonctionner le hachoir
continuellement pendant plus de 30
secondes. Laissez-le refroidir 2
minutes entre chaque utilisation de
30 secondes.

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

Laissez les aliments chauds refroidir
avant de les mixer.

Ne dépassez pas les capacités
maximum et n’emplissez pas le bol
au-dessus du niveau de 400 ml
indiqué sur celui-ci.

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

hints

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



® Souvenez-vous que hacher des
aliments durs comme les grains de
café, les épices, le chocolat ou la
glace usera plus vite les lames.

® Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la

consistance a intervalles fréquents.

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

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

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

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

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

nettoyage et entretien

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

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

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

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

® Ne pas immerger le bloc moteur
dans 'eau.

® Poussez le cordon en trop dans la
base du bloc moteur.

couvercle / bol / lames
Séparez toujours la lame supérieure
de la lame inférieure avant toute
opération de nettoyage. Les lames
sont trés coupantes,
manipulez-les avec soin.

Lavez a la main puis séchez.

Vous pouvez également les laver
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

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



guide de préparation

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

aliment capacité |préparation vitesse / temps
maximale (approximatif)
Viande 300 g Enlevez les os, la graisse et le Pulse sur vitesse 2
cartilage.
Coupez en cubes de 1 a2 cm.
Herbes 309 Enlevez les tiges. Les herbes Vitesse 2 pendant
sont plus faciles a hacher si 10 sec.
elles sont propres et séches.
Noisettes, amandes, |250 g Assurez-vous de retirer la coquille. | Vitesse 2 pendant
noix (Remarque : il n’est pas possible | 10 sec.
de hacher les amandes en
poudre).
Fromage, par ex 150 g Coupezendésde 1 a2cm. Pulse sur vitesse 2
du Cheddar
Pain 759 Enlevez la cro(te et coupez Vitesse 2 pendant
endésde1az2cm. 5 sec.
Biscuits 160 g Cassez en morceaux. Vitesse 2 pendant
52a10 sec.
Oeufs durs 5 Coupez en moitiés ou en Pulse sur vitesse 2
quarts, selon la taille.
Petits oignons ou 300 g Coupez les petits oignons en Pulse sur vitesse 2
échalotes deux ou en morceaux de 2 cm.
All 200 g Séparez en gousses et retirez Vitesse 2 pendant
la peau 5 sec.
Fruits tendres, 300 g Enlevez les tiges. Vitesse 2 pendant
par ex. framboises 5 sec.
Fruits secs, par 200 g Coupez en morceaux de 2cm. Pulse sur vitesse 2
ex. pruneaux, abricots
Racine de gingembre |150 g Peler et coupez en dés Pulse sur vitesse 2
de 1 a2cm.
Soupe 041 Ne mélangez jamais plus de Vitesse 1 pendant

10 sec.

Remarque : Utilisez
la lame simple.
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service aprés-vente

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

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

® Fabriqué en Chine.

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

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

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I'administration communale ou auprés
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources.Pour
rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.

recettes
pesto

459 feuilles de basilic

25g pignons de pin

2 gousses d’ail

pincée de sel

50g parmesan coupé en dés de 1 a
2. cm.

100ml huile d’olive vierge

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

paté de maquereau
fumé

100g maquereau fumé
50g fromage frais

sel et poivre

jus de citron (en option)

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



tapenade

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

100g olives noires dénoyautées
2 gousse d’ail écrasée

25¢g capres

7,5ml amandes pilées

poivre noir

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

coulis de mangue

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

5ml jus de citron frais

10ml sucre roux

5 -10ml liqueur d’orange (en option)

Installez la lame du bas dans le bol.
Ajoutez tous les ingrédients dans
I'ordre ci-dessus. Mixez a la vitesse
1 jusqu’a obtenir une purée lisse.

Servir a volonté.

sauce a 'avocat

1 avocat mQr coupé en dés de 1 -
2cm

1 gousse d’ail écrasée

100g yaourt grec nature

quelques brins d’aneth frais

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

2 petit oignon

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

1 avocat mdr

15ml jus de citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le bol.
Coupez I'oignon, la tomate et le
piment en morceaux d’environ 1 -
2cm.

Placez-les dans le bol avec I'ail et le
persil et mixez par impulsions a la
vitesse 2 jusqu’a ce que le mélange
soit finement haché. Transférez-le
dans le bol de service. Retirez la
peau et le noyau de I'avocat et
coupez la chair en dés de 1-2cm.
Placez-les dans le bol avec le jus de
citron et mixez par impulsions a la
vitesse 2 jusqu’a obtenir une purée
assez lisse. Mélangez la purée
d’avocat et le mélange a la tomate
et assaisonnez suivant votre goQt.

houmos

200g pois chiches en boite égouttés
1 gousse d'ail écrasée

15ml pate de tahini

15ml huile d’olive

jus d’un citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le bol.
Placez les ingrédients dans le bol
dans I'ordre ci-dessus et mixez a
vitesse 2 pendant environ 30
secondes 2 jusqu’a obtenir une
consistance lisse. Raclez les parois
du bol si nécessaire. Mélangez
moins longtemps si vous souhaitez
obtenir une consistance moins lisse.



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spateren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber, einschlieBlich der
Kunststoffabdeckungen am
Schlagmesser. Vorsicht! Die
Schlagmesser sind sehr
scharf. Diese Abdeckungen sollten
entsorgt werden, da sie lediglich
zum Schutz der Klingen bei
Herstellung und Transport dienen.

Sicherheit

® \/orsicht - die Schlagmesser sind
sehr scharf. Bei Gebrauch und
Reinigung immer oben am
Fingergriff @), weg von den
Klingen, anfassen.

® Entfernen Sie immer erst die
Messerklinge, bevor Sie die Schissel
entleeren.

® Hande und Utensilien nicht in die
Schissel halten wahrend Geréat an
den Netzstrom angeschlossen ist.

® Das Gerét wird beschéadigt
und kann Verletzungen
verursachen, wenn der
Verriegelungsmechanismus zu
starken Kréaften unterliegt.

® \/or dem Abnehmen des Deckels
von der Schissel oder der Schissel
von der Motoreinheit mUssen Sie:-
o das Gerat abschalten
o Warten, bis die Schlagmesser

vollig zum Stillstand gekommen
sind.

® Niemals ein beschadigtes Gerat
benutzen. Uberpriifen oder
reparieren lassen. Siehe ,Wartungs-
und Kundendienst"”

® Antriebseinheit, Netzkabel und
Netzstecker niemals nass werden
lassen.
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® Uberschiissiges Netzkabel nicht

Uber die Tischkante oder
Arbeitsplatte herabhangen oder mit
heiBen Oberflachen in Bertihrung
kommen lassen.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt
lassen.

Der Missbrauch Ihres Minimixers
kann zu Verletzungen fUhren.
Niemals einen unzuldssigen Aufsatz
benutzen.

Dieses Gerét darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt
werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerét haben,
dieses erst nach Anweisungen durch
eine fUr ihre Sicherheit zustandige
Person in Betrieb nehmen.

Kinder mussen Uberwacht werden,
damit sie mit dem Gerat nicht
spielen.

Verwenden Sie das Geréat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten
Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben auf
der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

Das Gerat entspricht der EG-
Richtlinie 2004/108/EG und der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27/10/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berdhrung
zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch

Die Teile waschen: Siehe
,Reinigung*.



SchlUssel

Deckel

Geschwindigkeitsregler
Oberes Schlagmesser
Fingergriff

Unteres Schlagmesser
Schussel

Kabelfach

Antriebseinheit
Interlock-Sicherheitsverschluss
Spatel

CICICICISICICIOICIS)

Verwendung lhres
Minimixers

Die Messereinheit besteht aus zwei
Teilen, dem oberen Schlagmesser
und dem unteren Schlagmesser.
Verwenden Sie zum gréberen
Zerkleinern nur das untere
Schlagmesser.

Zum feineres Zerkleinern oder
Purieren benutzen Sie beide
Schlagmesser. Dies fuhrt auch zu
einem schnelleren Ergebnis. Bei
Verwendung beider Schlagmesser
das obere Messer auf das untere
setzen und gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis es einrastet @.Vorsicht!
Die Klingen sind scharf. Hinweis: Es
kann vorkommen, dass sich nach
einem Arbeitsvorgang das obere
Schlagmesser vom unteren l6st.
Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt, dass
sich die beiden Schlagmesser nach
Gebrauch leicht voneinander trennen
lassen.

Die Schussel auf die Antriebseinheit
setzen und im Uhrzeigersinn drehen,
bis sie einrastet @.

Die Messereinheit in die Schissel
einsetzen.

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

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

-
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Den Deckel aufsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet
o

Das Geréat an den Netzstrom
anschlieBen und den
Geschwindigkeitsregler driicken, um
die gewiinschte Geschwindigkeit zu
wéahlen @.

FUr Geschwindigkeitsstufe 1 die
Taste leicht gedriickt halten.

Fur Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtickt halten.

Oder die Regeltaste fur
Impulsbetrieb in kurzen Abstanden
drlcken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass die
Zutaten zu sehr verarbeitet werden.
Den Minimixer so lange betreiben,
bis Sie das gewlnschte Ergebnis
erzielen.

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

Das Gerat immer vor
Abnehmen des Deckels vom
Netzstrom trennen.

Wichtig

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

Den Motor des Geréts nicht langer
als 30 Sekunden lang
ununterbrochen laufen lassen. Das
Gerat nach jedem 30-Sekunden-
Arbeitsgang 2 Minuten abkuhlen
lassen.

Den Minimixer nicht bei leerer
Schissel betreiben.

HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Niemals die angegebenen
Héchstmengen Gberschreiten und
die Schussel immer nur bis zu ihrer
400-ml-Markierung fullen.

Keine Teile des Geréts in die
Mikrowelle stellen.



Tipps

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

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

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

Manche Gewdirze wie Nelken, Dill
und Kreuzkimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers angreifen.
Zur gleichmaBigen Verarbeitung des
Flllguts das Geréat zwischendurch
abschalten und das Fullgut mit dem
mitgelieferten Kunststoffschaber von
den Seitenwanden der Schissel
abschaben.

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

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

Vor dem Zerkleinern von Nissen,
Kréautern, trockenem Brot usw.
sicherstellen, dass sowohl das
Mahlgut als auch Messer, Schissel
und Deckel vollig trocken sind.

Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen immer

ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Die Schlagmesser mit Vorsicht
handhaben, sie sind extrem
scharf.

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

Antriebseinheit

Mit einem feuchten Tuch abwischen
und trocknen lassen.

Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

Uberschiissiges Netzkabel in den
Boden der Antriebseinheit schieben.

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

Von Hand spulen und abtrocknen.
Diese Teile kdnnen auch im oberen
Korb Ihrer Geschirrspilmaschine
gereinigt werden.

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



Verarbeitungshinweise

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

Zutaten Maximale |Vorbereitung Geschwindigkeit/
Menge Zeit
(Empfehlungen)
Fleisch 300 g Knochen, Fett und Knorpel Impulsbetrieb auf
entfernen. Stufe 2
In 1 bis 2 cm groBe Wiirfel
schneiden.
Krauter 30g Stiele entfernen. Flr beste Stufe 2 fir 10 Sek.
Ergebnisse sollten Kréuter
sauber und trocken sein.
Nusse (z.B. Mandeln) [250 g Sicherstellen, dass die Schale Stufe 2 fir 10 Sek.
Walnlsse entfernt wurde nach Wunsch
zerkleinern (Hinweis: Die
Konsistenz fein gemahlener
Mandeln lasst sich nicht
erreichen.)
Késte (z.B. Cheddar) |150 g In 1 bis 2 cm groBe Wrfel Impulsbetrieb auf
schneiden. Stufe 2
Brot 759 Kruste entfernen und in 1 bis Stufe 2 flr 5 Sek.
2 cm groBe Wirfel schneiden.
Kekse 150 g In Stiicke brechen. Stufe 2 fir 5 - 10
Sek.
Hartgekochte Eier 5 Je nach GroBe halbieren oder Impulsbetrieb auf
vierteln. Stufe 2
Kleine Zwiebeln oder |300 g Kleine Zwiebeln halbieren oder in | Impulsbetrieb auf
Schalotten 2 cm groBe Sticke schneiden. | Stufe 2
Knoblauch 200 g In Zehen aufteilen und Schale Stufe 2 flr 5 Sek.
entfernen.
Weiches Obst 300 g Stiele entfernen. Stufe 2 flr 5 Sek.
(z.B. Himbeeren)
Trockenobst (z.B. 2009 In 2 cm groBe Stlicke schneiden. | Impulsbetrieb auf
Pflaumen oder Stufe 2
Aprikosen)
Frischer Ingwer 150 g Schalen und in 1 bis 2 cm groBe | Impulsbetrieb auf
Wiirfel schneiden. Stufe 2
Suppe 0,41 Niemals mehr als 0,4 | Suppe Stufe 1 fir 10 Sek.

Hinweis: Nur ein
Schlagmesser
verwenden.
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Kundendienst und
Service

® Fin beschadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Hinweise zur:
® \erwendung lhres Kenwood Gerates
® \Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Ihrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmdill
entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen
Sammelstelle flir SondermUll oder zu
einem Fachhéandler gebracht werden,
der einen Ricknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerates vermeidet mdgliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermoglicht dies die Wiederverwertung
der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.

Rezepte
Pesto

45 g Basilikumbléatter

25 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

Prise Salz

50 g Parmesankase, in 1- 2 cm
groBe Wrfel geschnitten

100 ml natives Olivendl extra

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

Geraucherte Makrelen-
Paté

100 g geraucherte Makrelen
50 g Frischkése

Salz und Pfeffer
Zitronensaft (optional)

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen.

Makrele und Frischkéase grob
zerkleinern und in die Schissel
geben. Gewlrze und (wenn
gewlinscht) Zitronensaft hinzugeben.
Impulsbetrieb Stufe 2 wahlen und zu
einer feinen Paté verarbeiten. Bei
Bedarf zwischendurch nach unten
abschaben.



Tapenade

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

100 g schwarze Oliven, entkernt
Y2 Knoblauchzehe, zerquetscht
25 g Kapern

7,5 ml gemahlene Mandeln
Schwarzer Pfeffer

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

Mango-Coulis

300 g reife Mango, in 1 —2 cm
groBBe Wirfel geschnitten

5 ml frischer Limonensaft

10 ml hellbrauner Zucker

5 - 10 ml Orangenlikdr (optional)

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

Nach Bedarf benutzen

Avocado-Dip

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

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
100 g griechischer Joghurt

Ein paar Dillzweige

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

2 kleine Zwiebel

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

%2 Knoblauchzehe, zerquetscht
Ein paar Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

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

Hummus

200 g Kichererbsen aus der Dose
(abgetropftes Gewicht)

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
15 ml Tahinipaste

15 ml Olivendl

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Alle Zutaten in
der oben angegebenen Reihenfolge
in die Schussel geben und auf Stufe
2 circa 30 Sekunden oder so lange
verarbeiten, bis sie fein puriert sind.
Bei Bedarf zwischendurch nach
unten abschaben. Fir eine grobere
Konsistenz die Verarbeitungszeit
verkUrzen.



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

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

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

sicurezza

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

® Rimuovere sempre la lama prima di
svuotare il recipiente.

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

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

® Prima di togliere il coperchio dalla
vaschetta, oppure la vaschetta dal
corpo motore dell’apparecchio:-
o spegnere 'apparecchio;
o aspettare fino a quando le lame si

sono fermate del tutto.

® Non usare mai un accessorio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere alla sezione

‘manutenzione e assistenza tecnica’.

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

® Non lasciare che il cavo elettrico

venga a contatto con superfici molto
calde o penda dal bordo del tavolo o
del piano di lavoro.

Non lasciare mai I'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.
["uso incorretto del tritatutto puo
provocare infortuni.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui & stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare
I’apparecchio alla rete
elettrica

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

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

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



legenda

coperchio

selettore della velocita
lama superiore

presa per le dita

lama inferiore
vaschetta

custodia del cavo
corpo motore

blocco di ‘sicurezza’
spatola

CICICICISICICIOICIS)

per usare il vostro
tritatutto

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

Per tritare piu grosso, usare solo la
lama inferiore.

Per tritare piu fine o per passare gli
ingredienti, usare entrambe le lame
insieme. In tal modo si avranno
risultati piu rapidi. Per usare
entrambe le lame, inserire la lama
superiore su quella inferiore e girarla
in senso antiorario per fermarla in
posizione @. Fare attenzione: le
lame sono affilate.

NB: Dopo aver lavorato gli
ingredienti, la lama superiore puo
sganciarsi da quella inferiore. Questo
€ normale, poiché I'unita delle lame
¢ realizzata per rimanere allentata,
per facilitare la separazione delle
lame dopo I'uso.

Montare la vaschetta sul corpo
motore, girare in senso orario per
fissare @.

Montare I'unita delle lame nella
vaschetta.

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

Tagliare gli ingredienti a pezzetti di
dimensioni idonee e versarli nella
vaschetta. | pezzi piu grandi
andranno tagliati a cubetti di circa 1-
2.cm.

e
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Montare il coperchio e girare in
senso orario per fissare @.
Attaccare la spina e premere sul
selettore di velocita per scegliere
quella desiderata @.

Premere leggermente il selettore per
impostare la velocita 1.

Premere a fondo il selettore per
impostare la velocita 2.
Alternativamente, € possibile tenere
premuto il selettore per breve tempo,
per un funzionamento ad
intermittenza. Questa funzione pud
essere usata per non lavorare in
modo eccessivo gli ingredienti.
Tenere in funzione il tritatutto fino ad
ottenere i risultati desiderati.
Invertire la procedura suddetta per
smontare I'unita.

Togliere sempre la spina dal
tritatutto prima di aprire il
coperchio.

importante

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

Non fare funzionare il tritatutto
continuamente per piu di 30
secondi. Lasciare raffreddare per 2
minuti tra un utilizzo e I'altro.

Non azionare il tritatutto se la
vaschetta e vuota.

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

Non superare la capacita massima
indicata, né riempire oltre il livello di
400ml della vaschetta.

Non mettere nessuna parte del
tritatutto nel microonde.

consigli

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



® Ricordare che gli alimenti duri, come
caffé in chicchi, spezie, cioccolato o
ghiaccio, consumeranno prima le
lame del tritatutto.

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

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

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

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

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

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

cura e pulizia

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

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

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

corpo motore

® Passarlo con un panno umido e poi
asciugare.

® Non immergere in acqua il corpo
motore

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

coperchio/recipiente/unita
delle lame

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

Lavarli a mano e poi asciugare.
Alternativamente, & possibile lavarli
nel cestello in alto della lavastoviglie.
| componenti dell’apparecchio non
sono idonei per I'inserimento in uno
sterilizzatore a vapore. Usare invece
una soluzione sterilizzante, seguendo
le istruzioni del produttore della
soluzione.



guida alla lavorazione

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

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

NB: Usare la lama
singola.
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manutenzione e
assistenza tecnica

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

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

® manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.

® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

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

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

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

ricette
pesto

459 di foglie di basilico

25g di pinoli

2 spicchi d’aglio

Un pizzico di sale

50g di parmigiano tagliato a cubetti
da1-2.cm

100ml di olio extra vergine

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

paté di sgombro
affumicato

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

succo di limone (opzionale)

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



tapenade

6 pomodorini secchi

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

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

7,5ml di mandorle tritate

Pepe nero

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

sugo al mango

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

5ml di succo di lime fresco

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

Montare la lama inferiore nella
vaschetta.

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

Usare a piacimento

salsa all’avocado

1 avocado maturo tagliato a cubetti
da 1-2cm

1 spicchio d’aglio schiacciato

100g di yogurt greco al naturale
Qualche rametto di aneto fresco

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

2 cipolla piccola

1 pomodoro, sbucciato e senza
semi

1 piccolo peperoncino verde senza
semi

2 spicchio d’aglio schiacciato
qualche rametto di prezzemolo

1 avocado maturo

15ml di succo si limone

Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
vaschetta.

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

houmous

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

Succo di 1 limone

Sale e pepe

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



salsa di pomodoro

15g di coriandolo fresco

1 piccola cipolla rossa

1 peperoncino verde, privato dei
semi

4 pomodori non troppo maturi,
privati della buccia e dei semi
succo di 1 lime

sale e pepe

Versare il coriandolo nella vaschetta
e tritarlo fine. Versare in una
scodellina di portata. Tagliare la
cipolla e il peperoncino a pezzetti di
circa 1-2 cm, versare nella vaschetta
e lavorarli a impulsi, ad alta velocita,
fino a tritarli finemente. Aggiungere al
coriandolo. Per ultima cosa, tagliare
il pomodoro a pezzetti di circa 2 cm
e poi lavorarli grossolanamente ad
alta velocita. Aggiungere al
coriandolo, cipolla e peperoncino e
incorporare il succo di lime. Salare e
pepare.

granita alla fragola

4-5 cubetti di ghiaccio

8 fragole, private del picciolo e
dimezzate

10ml circa di zucchero semolato

Versare i cubetti di ghiaccio e le
fragole nella vaschetta e lavorarli a
impulsi, ad alta velocita, fino a tritare
grossolanamente il ghiaccio.
Aggiungere lo zucchero e continuare
a lavorare ad impulsi per
amalgamare il tutto. Versare in un
bicchiere e servire subito.
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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

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

® Remova todas as embalagens e
rétulos incluindo as protecgoes
plasticas da lamina de corte. Tenha
cuidado porque as laminas
estao muito afiadas. Estas
tampas de proteccdo devem ser
deitadas fora uma vez que servem
apenas para protecgao durante a
fabricagao e transporte.

seguranca

® As laminas estao muito afiadas,
manuseie com cuidado. Segure
sempre pela pega @
afastando-se do gume,
quando manusear e quando
limpar.

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

® Mantenha as maos e utensilios longe
da taga enquanto estiver ligado a
corrente eléctrica.

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

® Antes de remover a tampa da taca
ou a taga da unidade:-
o desligue-a;
O espere até que as laminas

estejam completamente paradas.

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

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

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

® Nunca deixe a unidade funcionar
sem vigilancia.

® O uso inapropriado do seu cortador
de alimentos, pode resultar em
ferimentos.

® Nunca utilize um acessorio nao
autorizado.

® Este electrodoméstico ndo devera ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimento,
a nao ser que sejam supervisionadas
ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico por uma pessoa
responsavel pela sua segurancga.

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

® 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
instrugdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente

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

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

antes de utilizar pela primeira
vez
Lave todas as pecas: ver “limpeza”.



legenda

tampa

selector de velocidades
lamina de corte superior
pega

lamina de corte inferior
taca

local de armazenamento do cabo
eléctrico

unidade motriz

fixador de “seguranga”
espatula

@O 0PO®®OO

para utilizar a sua
trituradora de alimentos

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

® Para triturar de forma grosseira, use
s6 a lamina inferior.

® Para triturar de forma mais fina ou
reduzir a puré, use as duas laminas
conjuntamente. Este também é o
método para resultados mais
rapidos. Para usar as duas laminas
em conjunto, encaixe a lamina
superior na inferior e gire no sentido
oposto aos ponteiros do relégio para
as colocar no sitio @. Tenha
cuidado porque as laminas estao
afiadas.

Nota: Apds processar os alimentos,
a lamina superior pode desencaixar-
se da inferior. Isso é normal, uma
vez que o sistema de montagem
das laminas foi concebido com folga
para permitir a separa¢éo depois do
uso.

1 Coloque a taga na unidade motriz e
gire na direcgéo dos ponteiros do
relégio até prender @.

2 Encaixe o dispositivo da lamina na
taga.

® Coloque sempre a taga e 0
dispositivo da lamina na trituradora
de alimentos antes de colocar os
ingredientes.
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Corte os alimentos em pedacos de
tamanho adequado e coloque-os na
taca. Os alimentos de maiores
dimensdes devem ser cortados em
pedagos de aproximadamente 1 a 2
cm.

Coloque a tampa e gire na direccéo
dos ponteiros do reldégio para a
prender @.

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

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

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

Em alternativa, o selector de
velocidade pode ser pressionado
por periodos curtos para se obter
um efeito de pulsagéo. Esta
operagao pode ser usada para evitar
triturar de mais os alimentos.

Faca funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.

Para desmontar a unidade utilize o
processo inverso.

Desligue sempre a trituradora
de alimentos e retire o cabo
eléctrico da tomada antes de
retirar a tampa.

importante

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

N&o faga funcionar a trituradora de
alimentos mais de 30 segundos de
cada vez. Deixe arrefecer durante 2
minutos a cada 30 segundos de
funcionamento.

Nao faca funcionar a trituradora com
a taca vazia.

Deixe sempre os alimentos quentes
arrefecerem antes de os processar.



® Nao exceda as capacidades
maximas mencionadas ou encha
acima dos 400ml marcados na taga.

® Nao coloque nenhuma pega da
trituradora no microondas.

dicas

® Quando a trituradora mostrar
dificuldade, remova alguns dos
alimentos e continue a processar em
varios lotes, para néo esforgar o
motor.

® | embre-se de que triturar alimentos
duros como gréaos de café, cubos
de gelo, especiarias ou chocolate
gasta mais rapidamente as laminas.

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

® Ha varias especiarias, Como o
cravinho, o aneto e os cominhos
que podem ter efeitos negativos
sobre o plastico da sua trituradora.

® Para se assegurar que os alimentos
sao triturados de forma igual, pare a
maquina e rape frequentemente a
taca para dentro desta com a
espatula fornecida.

® Obtém-se melhores resultados
triturando pequenas quantidades de
cada vez.

® Corte os pedagos grandes de
alimentos em mais pequenos, com 1
a 2cm. Muitos bocados grandes
podem resultar em pouca
uniformidade.

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

cuidados e limpeza.

® Desligue sempre o cabo eléctrico da
tomada antes de limpar.

® Manipule com cuidado as
laminas porque sao
extremamente afiadas.

Alguns alimentos podem colorir o
plastico. Isto é normal e néo estraga
o plastico ou afecta o sabor dos
seus alimentos. Esfregar com um
pano embebido em éleo pode
ajudar a retirar a coloracéo.

unidade motriz

Limpe com um pano himido e
seque em seguida.

N&o emersa a unidade motriz em
agua.

Armazene o fio eléctrico em excesso
na base da unidade.

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

Lave & mao e seque em seguida.
Pode lavar também no tabuleiro
superior da maquina de lavar louga.
As pecas sao inadequadas para
utilizag&o com esterilizador a vapor.
Use em substituicao uma solugéo de
esterilizagéo, de acordo com as
instrugdes do respectivo fabricante.



guia de processamento

sopa. Para melhores resultados,
filtre os ingredientes e coloque
os solidos na taga com uma
pequena quantidade do liquido
da sopa. Processe até atingir

a consisténcia desejada e
adicione depois ao liquido
restante.

alimento capacidade preparacao velocidade/tempo
maxima (aproxima-
damente)
Carne 300g Remover ossos, gordura e Pulsar na
cartilagens. velocidade 2
Cortar em cubos de 1-2 cm.
Ervas 30g Remover talos. As ervas ficam Velocidade 2 durante
melhor cortadas se estiverem 10 seg.
lavadas e secas.
Nozes ex.: améndoas, | 250g Certifique-se que retira a casca. | Velocidade 2 durante
nozes Processe até estar triturado. 10 seg.
(Nota: nao conseguira obter uma
trituragdo fina de améndoas,
consistente).
Queijo ex.: Cheddar | 150g Cortar em cubos de 1-2cm. Pulsar na velocidade 2
Pao 759 Retirar codeas e cortar em Velocidade 2 durante
cubos de 1-2 cm. 5 seg.
Biscoitos 150g Partir aos bocados. Velocidade 2 durante
5a 10 seg.
Ovos cozidos 5 Metades ou quartos, Pulsar na
dependendo do tamanho. velocidade 2
Pequenas cebolas 300g Pequenas cebolas cortadas em | Pulsar na
ou chalotas metades ou em pedacos de velocidade 2
2cm cada
Alho 200g Divida em dentes e retire a casca. | Velocidade 2 durante
5 seg.
Frutos moles, 300g Remover talos. Velocidade 2 durante
p. ex. framboesas 5 seg.
Frutos secos, ex.: 200g Corte em pedacos de 2cm cada. | Pulsar na
ameixas, péssegos velocidade 2
Gengibre 150g Remova a pele e corte em Pulsar na
cubos de 1a2cm. velocidade 2
Sopas 0,41 Nunca misture mais de 0,4 | de | Velocidade 1 durante

10 seg.

Nota: Utilize a
lamina simples.
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assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodomeéstico ou
® assisténcia ou reparagoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodomeéstico.

® Fabricado na China.

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

No final da sua vida Util, o produto ndo
deve ser eliminado conjuntamente com
0s residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos

revendedores que prestem esse servico.

Eliminar separadamente um
electrodomeésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
o0 ambiente e para a saude 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 obrigacao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.

molho de pesto

459 de folhas de brasilico

25g de pinhdes

2 dentes de alho

pitada de sal

50g de queijo parmesao cortado em
cubos de 1 a2cm

100ml de azeite extra virgem

Coloque as duas laminas na taca.
Coloque os ingredientes na taca na
ordem acima descrita. Pulse na
velocidade 2 durante
aproximadamente 15 segundos ou
até atingir a consisténcia desejada.
Use a espatula para rapar para
baixo as paredes da taga,
desligando sempre antes.

paté de cavala fumada

100g de cavala fumada

50g de queijo ricota (queijo creme)
sal e pimenta

sumo de limao (opcional)

Coloque a lamina de corte inferior na
taca.

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



Tapenade (especialidade mousse de abacate
da Provenca)

6 tomates secos ao sol

15g de anchova em déleo escorridas
10 folhas de brasilico

100g de azeitonas pretas sem
carogo

2 dente de alho, esmagado

25g de alcaparras

7,5ml de améndoas trituradas
pimenta preta

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

puré (suco) de manga

300g de queijo parmeséo cortado
em cubos de 1 a2cm

5ml de sumo fresco de limas

10ml de agucar amarelo

5 — 10ml de licor de laranja
(opcional)

Coloque a lamina de corte inferior na
taga.

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

Utilize a gosto.

1 abacate maduro cortado em
cubos de 1 a2cm

1 dente de alho esmagado

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

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

Guacomole
(especialidade
mexicana)

2 cebola pequena

1 tomate, sem pele e sem sementes
1 piri-piri verde pequeno sem
sementes

Y2 dente de alho, esmagado
pequeno raminho de salsa

1 abacate maduro

15ml de sumo de limao

sal e pimenta

Coloque a lamina de corte inferior na
taga.

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



houmous (entrada do
Médio-Oriente)

200g de grao-de-bico em lata
escorrido

1 dente de alho, esmagado

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

16ml de azeite

sumo de 1 limao

sal e pimenta

Coloque a lamina de corte inferior na
taga.

Adicione os ingredientes na taga na
ordem acima descrita e misture a
velocidade 2 durante
aproximadamente 30 segundos ou
até obter uma consisténcia macia,
rapando a taga para baixo se
necessario. Opere o aparelho menos
tempo se for necessaria uma
consisténcia mais grosseira.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de utilizar su aparato
Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas, incluyendo los protectores
de plastico de la cuchilla. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado. No
guarde los protectores de plastico ya
que solo se utilizan para proteger la
cuchilla durante el proceso de
fabricacion y el transporte.

seguridad

® | as cuchillas estan muy afiladas;
manéjelas con cuidado.
Sosténgalas siempre por el
asa (@ en la parte superior,
lejos del borde cortante, tanto
durante el uso como en las
operaciones de limpieza.

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

® Mantenga las manos y los utensilios
alejados del bol mientras el aparato
esté conectado a la toma de
corriente.

® Este electrodoméstico se
dahara y podria causar
heridas si se aplica una
fuerza excesiva al mecanismo
de bloqueo.

® Antes de extraer la tapadera del bol
o el bol de la unidad de potencia:-
o desenchufe;
o espere hasta que las cuchillas se

hayan parado por completo.

® Nunca utilice un aparato dafiado.
Para solicitar que lo revisen o lo
reparen: consulte “servicio y
atencion al cliente”.

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

® No deje que el cable de alimentacion
eléctrica cuelgue de la mesa o zona
de trabajo ni esté en contacto con
superficies calientes.
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Nunca deje el aparato desatendido
cuando lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su picadora
puede producir lesiones.

Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

Este aparato no esta pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifos) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

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 o si no se siguen estas
instrucciones.

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

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

antes de utilizar el aparato
por primera vez

Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.
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para usar la picadora

La unidad de cuchillas viene en 2
partes, una cuchilla inferior y una
superior.
® Para un picado mas grueso, utilice la
cuchilla inferior sola.
® Para un picado mas fino o para
hacer puré, utilice ambas cuchillas
juntas. Esto también dara un
resultado mas rapido. Para usar las
dos cuchillas, acople la cuchilla
superior sobre la cuchilla inferior y
gire en sentido contrario a las agujas
del reloj para que quede ajustada en
su posicion @. Las cuchillas estan
muy afiladas, manéjelas con
cuidado.
Nota: Después de procesar
alimentos, la cuchilla superior puede
soltarse de la cuchilla inferior. Esto
es normal ya que el conjunto de
cuchillas esta disefiado para ser
holgado a fin de facilitar la
separacion después de su uso.
Acople el bol sobre la unidad de
potencia y girelo en el sentido de las
agujas del reloj para ajustarlo
firmemente en posicion @.
2 Coloque el conjunto de cuchillas
dentro del bol.
® Acople siempre el bol y el conjunto
de cuchillas sobre la picadora antes
de afiadir los ingredientes.

-
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Corte los alimentos en trozos de un
tamafio adecuado y péngalos en el
bol. Las piezas de comida méas
grandes se deben cortar en trozos
de 1 a 2 cm aproximadamente.
Acople la tapa y girela en el sentido
de las agujas del reloj para ajustarla
firmemente en posicion @.

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

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

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

Accione la picadora hasta alcanzar
el resultado deseado.

Invierta el proceso anterior para
desmontar la unidad.

Desconecte siempre la
picadora antes de quitar la
tapa.

importante

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

No haga funcionar la picadora méas
de 30 segundos seguidos. Déjela
enfriar durante 2 minuto entre cada
funcionamiento de 30 segundos.
No ponga en marcha la picadora si
el bol esta vacio.

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

No exceda las capacidades
maximas establecidas ni llene el bol
por encima del nivel de 400 ml
marcado en el mismo.



® No coloque ninguna parte de la
picadora en el microondas.

consejos

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

® Recuerde que picar alimentos duros
como granos de café, especias,
chocolate o hielo desgastara las
cuchillas mas deprisa.

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

® Algunas especias como el clavo, el
eneldo o las semillas de comino
pueden tener un efecto adverso
sobre el plastico de su picadora.

® Para garantizar un procesamiento
uniforme de los alimentos, pare y
rasque cualquier resto de comida
del lado del bol con la espatula de
plastico facilitada.

® | 0s mejores resultados se obtienen
picando pequefias cantidades de
comida cada vez.

® Corte las piezas de comida mas
grandes en trozos de 1-2 cm. Una
carga grande o los trozos grandes
pueden dar un resultado desigual.

® Antes de picar frutos secos, hierbas
arométicas, pan rallado, etc.,
asegurese de que tanto los
alimentos como la cuchilla, el bol y
la tapa estén bien secos.

cuidado vy limpieza

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

® Maneje las cuchillas con
cuidado, ya que estan muy
afiladas.

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

unidad de potencia

Limpie el aparato con un pafio
himedo y, a continuacion, séquelo
bien.

No sumerja la unidad de potencia en
agua.

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

tapa/bol/cuchilla

Separe siempre la cuchilla superior
de la cuchilla inferior antes de
proceder a su limpieza. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.
Lavelas a mano y séquelas
completamente.

También se pueden lavar en la
bandeja superior del lavavajillas.
Estas piezas no son adecuadas para
un esterilizador de vapor. En vez de
eso, utilice una solucién esterilizante
siguiendo las instrucciones del
fabricante de la solucion.



guia para procesar los alimentos

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

alimento capacidad | preparacion velocidad/tiempo
maxima (aproximado)
Carne 300 g Retirar los huesos, la grasa y Procesar por
el cartilago. impulsos a
Cortar la carne en dados velocidad 2
de 1-2 cm.
Hierbas aromaticas 30¢g Retirar los tallos. Las hierbas Velocidad 2 durante
aromaticas se pican mejor si 10 seg
estan limpias y secas.
Frutos secos, por 250 g Comprobar que se haya quitado | Velocidad 2 durante
ejemplo, almendras, , la céscara. 10 seg
nueces Procesar hasta que estén bien
picados. (Nota: no se obtendra
la consistencia de las aimendras
molidas finas).
Queso, por ejemplo, 150 g Cortar el queso en dados Procesar por
Cheddar de 1-2 cm impulsos a
velocidad 2
Pan 759 Quitar las cortezas y cortar el Velocidad 2 durante
pan el dados de 1-2 cm. 5 seg
Galleta 150 g Romper en trozos. Velocidad 2 durante
5-10 seg
Huevos duros 5 Cortar los huevos por la mitad Procesar por
0 en cuatro trozos segun impulsos a
el tamano. velocidad 2
Cebollas pequefas 300 g Partir las cebollas pequefias por | Procesar por
o chalotes la mitad o cortarlas en trozos impulsos a
de 2 cm. velocidad 2
Ajo 200 g Romper en dientes y quitar la piel. | Velocidad 2 durante
5 seg
Frutos en baya, por 300 g Retirar los tallos. Velocidad 2 durante
ejemplo, frambuesas 5 seg
Fruta seca, por 200 g Cortar en trozos de 2 cm. Procesar por
ejemplo, ciruelas, impulsos a
albaricoques velocidad 2
Raiz de jengibre 150 g Pelar y cortar en dados de Procesar por
1-2 cm. impulsos a
velocidad 2
Sopa 0,41 Nunca batir més de 0,4 | de Velocidad 1 durante

10 seg

Nota: utilizar la
cuchilla simple.
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servicio técnico y
atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢l servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compro el
aparato.

® Fabricado en China.

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

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

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

recetas
pesto

45 g de hojas de albahaca

25 g de pinones

2 dientes de ajo

una pizca de sal

50 g de parmesano cortado en
dados 1-2 cm

100 ml de aceite virgen extra

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

paté de caballa
ahumada

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

zumo de limén (opcional)

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



tapenade

6 tomates secados al sol

15 g de anchoas en aceite,
escurridas

10 hojas de albahaca

100 g aceitunas negras
deshuesadas

V2 diente de ajo, machacado
25 g de alcaparras

7,5 ml de almendras molidas
pimienta negra

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

coulis de mango

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

5 ml de zumo de lima fresco

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

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

Uselo como sea necesario

salsa de aguacate

1 aguacate maduro cortado en
dados de 1-2 cm

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

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

guacamole

2 cebolla pequeha

1 tomate, pelado y sin semillas

1 chili pequeno verde, sin semillas
Y2 diente de ajo, machacado
unas ramitas de perejil

1 aguacate maduro

15 ml de zumo de limén

sal y pimienta

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

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



humus

200 g de garbanzos en lata
escurridos

1 diente de ajo, machacado
15 ml de tahina

15 ml de aceite de oliva

el zumo de 1 limén

sal y pimienta

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

for Kenwood-apparatet tages i
brug

Lees denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sl& noget op i den.

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

sikkerhed

® Knivene er meget skarpe, sa de skal
omgas med forsigtighed. Hold
altid fast i fingergrebet @ i
toppen, vak fra a2ggen, bade
ved handtering og rengering.
Tag altid kniven af, inden indholdet
heeldes ud af skalen.

Sorg for at haender og bestik er ude
af skalen mens spaendingskilden
tilsluttes.

Maskinen bliver beskadiget,
og du risikerer selv at komme
til skade, hvis du prover at
omga sikkerhedslasen med
magt.

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

o sluk maskinen;

o vent indtil knivene er stoppet helt.
Brug aldrig et beskadiget apparat.
Fa det kontrolleret eller repareret: se
‘service og kundeservice'.

Lad aldrig motorenheden, ledningen
eller stikket blive vade.

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

Lad ikke apparatet veere uden
opsyn.

Misbrug af din hakkemaskine kan
forarsage skader.

Brug aldrig uautoriseret tilbeher.

® Dette apparat er ikke tilsigtet brug af
personer (inklusiv bern) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis
de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Born ber overvages for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood péatager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

Inden stikket sazettes i
stikkontakten

Serg for at el-forsyningens spaending
er den samme som den, der er vist
pé undersiden af apparatet.

Denne anordning er i
overensstemmelse med EC-
direktivet 2004/108/EC om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der
tilsigtes at f& kontakt med fedevarer.

for forste anvendelse
Vask delene: se ‘rengering’.

o
<
@
-
@.
Q
=

lag

hastighedskontrol

ovre kniv

fingergreb

nedre kniv

skal

ledningsopbevaring
motorenhed
‘sikkerheds’-lasemekanisme
spatel
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s&dan anvendes
hakkemaskinen

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

Til grovere hakning bruges kun den
nedre kniv.

Til finere hakning eller purering
bruges begge knive sammen. Dette
giver ogsa hurtigere resultater. Ved
anvendelse af begge blade monteres
den ovre kniv pa den nedre kniv, og
der drejes mod uret for at sestte
dem pa plads @. Veer forsigtig, da
knivene er skarpe.

Note: Efter maden er behandlet, kan
den ovre kniv lgsnes fra den nedre
kniv. Dette er normalt da
knivenheden er fremstillet med
henblik pa at veere last monteret, sa
den let kan skilles ad efter brug.
Anbring skélen pa motorenheden,
og drej derefter i retning med uret,
indtil den laser @.

Placér knivenheden i skalen.

Seet altid skalen og knivenheden pa
hakkemaskinen, for der tilseettes
ingredienser.

Maden skeeres i stykker af en
passende storrelse og placeres i
skalen. Starre stykker mad ber
skaeres i stykker pa ca. 1 til 2 cm.
Anbring laget pa skalen, og drej det i
retning med uret, indtil det l&ser @.
En spaendingskilde tilsluttes, og der
trykkes ned pa hastighedskontrollen
for at veelge den enskede hastighed
0.

Tryk let pa hastighedskontrollen for
at veelge hastighed 1.

Tryk hastighedskontrollen godt ned
for at veelge hastighed 2.

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

Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnas.

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

Sorg altid for at
hakkemaskinens stik er
trukket ud for laget fjernes.
Vigtigt

Nar man tilbereder mad til babyer og
smabern, skal man altid kontrollere,
at ingredienserne er grundigt
blendet, for maden gives til barnet.
Undgé at lade hakkemaskinen kere
kontinuerligt laengere end 30
sekunder. Lad den kole ned i 2
minutter mellem hver 30 sekunders
brug.

Hakkemaskinen ma ikke bruges, hvis
skalen er tom.

Lad altid varmt mad kele ned for
hakkemaskinen bruges.

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

Placér ikke nogen af
hakkemaskinens dele i
mikrobalgeovnen.

tips

Hvis hakkemaskinen arbejder hardt,
fiernes noget af blandingen og der
fortsesttes med at hakke sméa
meengder af gangen, ellers kan du
overbelaste motoren.

Husk pa at hakning af harde
madvarer som f.eks. kaffebonner,
krydderier, chokolade eller is vil slide
knivene hurtigere ned.

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

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



® Det bedste resultat opnas ved at
hakke sma maengder ad gangen.

® Skeer sterre madvarer i stykker pa 1-
2 cm. En stor meengde eller store
stykker kan give ujeevne resultater.

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

rengoring

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

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

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

motorenheden

® Tor af med en fugtig klud og ter efter
med et viskestykke.

® Motorenheden ma aldrig nedseenkes
ivand.

® Skub den overskydende ledning ind i
bunden af motorenheden.

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

® Vask i handen og ter med et
viskestykke.

® Eller delene kan vaskes pa overste
stativ i opvaskemaskinen.

® Delene er ikke egnet til at blive
steriliseret i et
dampsteriliseringsapparat. Brug i
stedet en steriliseringsveeske og folg
anvisningerne fra
steriliseringsveeskens fabrikant.
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hakkevejledning

mad maksimal |tilberedning hastighed/tid
kapacitet (omtrentlig)
Ked 300g Fjern knogler, fedt og brusk. Puls pa hastighed 2
Skeer i tern pa 1-2 cm.
Krydderurter 309 Stilkene fiernes. Urter hakkes Hastighed 2 i 10 sek.

bedst nar de er rengjorte
og torre.

Nedder, f.eks. mandler,
valnedder

2509

Serg for at skallen er fiernet.
Behandles indtil de er hakket.
(Bemaerk: det er ikke muligt
at na til en konsistens af
fintkvaernede mandler).

Hastighed 2 i 10 sek.

Ost, f.eks. cheddar 1509 Skeer i tern pa 1-2cm. Puls pa hastighed 2

Brod 759 Fjern skorper og skeer i tern Hastighed 2 i 5 sek.
pa 1-2 cm.

Kiks 150g Breek i stykker. Hastighed 2 i 5-10

sek.

Hardkogte seg 5 Halveres eller deles i fire stykker | Puls pé& hastighed 2
afheengig af sterrelse.

Sma leg eller 3009 Halvér de sma log eller skeer i Puls pa hastighed 2

skalottelog stykker pa 2 cm.

Hvidleg 200g Opdeles i fed og skindet fiernes. | Hastighed 2 i 5 sek.

Blode frugter 300g Stilkene fiernes. Hastighed 2 i 5 sek.

f.eks. hindbaer

Tarrede frugter f.eks. |200g Skeeres i stykker pa 2 cm. Puls pa hastighed 2

svesker, abrikoser

Ingefeerrod 150g Skreelles og skeeres i tern pa Puls pa hastighed 2
1-2 cm.

Suppe 0,41 Blend aldrig mere end 0,4 | Hastighed 1 i 10 sek.

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

Bemeerk: Anvend
den enkelte kniv.
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service og kundepleje

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

Hvis du har brug for hjeelp med:

® at bruge apparatet eller

® servicering eller reparation
Kontakt den butik hvor du oprindelig
kobte dit produkt.

® Fremstillet i Kina.

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

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

459 basilikumblade

25 g pinjekerner

2 fed hvidleg

knivspids salt

50g parmesanost skaret i tern pa 1 -
2

cm

100 ml ekstra jomfruolie

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

roget makrelpaté

100 g roget makrel
50 g fledeost

salt og peber
citronsaft (valgfrit)

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

tapenade

6 solterrede tomater

15 g afdryppede ansjoser i olie
10 basilikumblade

100 g sorte oliven uden sten
> fed hvidleg, knust

25 g kapers

7.5 ml kvaernede mandler

sort peber

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



mango-coulis

300 g modne mangofrugter, skaret i
tern pa

1-2 cm.

5 ml frisk limesaft

10 ml lys brun farin

5 -10 ml orangeliker (valgfrit)

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

Anvend efter behov

avocadodip

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

1 fed hvidleg, knust

100 g greesk yoghurt naturel

et par stilke frisk dild

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

2 lille log

1 tomat, fldet og med kernerne
fiernet

1 lille gren chili, med kernerne fiernet
Y2 fed hvidleg, knust

et par duske persille

1 moden avocado

15 ml citronsaft

salt og peber

Saet den nederste kniv pa skalen.
Skeer log, tomat og chili i stykker af
en sterrelse pa ca. 1 -2 cm. Placeres
i skalen med hvidleg og persille og
der pulses ved hastighed 2 indtil
finthakket. Heeldes over i
serveringsskalen. Fjern skind og sten
fra avocadoen, og skeer kodet i tern
pa 1-2 cm. Placeres i skélen
sammen med citronsaft og der
pulses ved hastighed 2 indtil der
opnas en ret fin puré.
Avocadopuréen kombineres med
tomatblandingen og der smages til
med krydderier.

hummus

200g afdryppet veegt af kikeerter
péa dase

1 fed hvidleg, knust

15ml tahinipasta

15 ml olivenolie

saft af 1 citron

salt og peber

Saet den nederste kniv pa skalen.
Placér alle ingredienserne i skalen i
den ovenstaende raskkefelge og der
blendes pa hastighed 2 i ca. 30
sekunder, mens skalen skrabes ned
efter behov, indtil der opnas en jeavn
konsistens. Kor i kortere tid, hvis der
onskes en mere grovkornet
konsistens.



Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

innan du anvénder din
Kenwood-apparat

L&s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

Ta bort allt emballage och alla
etiketter inklusive skydden av plast
fran knivbladet. Var forsiktig!
Bladen ar mycket vassa.
Skydden ska avldgsnas eftersom de
enbart ska skydda bladet under
tillverkning och transport.

sakerhet

® \ar forsiktig! Bladen &r mycket
vassa. Hall alltid i greppet @
med handen vind bort fran
eggen, bade vid hantering och
rengoring.

Ta alltid bort kniven innan du témmer
skalen.

Stoppa inte ned handerna eller
nagra redskap i skalen medan
maskinen &r ansluten till
stromforsérjningen.

Denna apparat skadas och
kan orsaka skada om
lasmekanismen utsétts for
alltfor stor kraft.

Innan du tar bort locket pa skalen
eller skalen fran nétdelen:-

o stang av;

o vanta tills bladen stannat helt.
Anvand aldrig en skadad apparat.
Lamna in den for genomgang eller
reparation: se "service och
kundtjanst”.

Lat aldrig stromenheten, sladden
eller kontakten bli vata.

Lat inte dverflédig sladd hanga ned
Over kanten pa bordet eller
arbetsbanken eller komma at en het
yta.

Lamna aldrig apparaten pa
odvervakad.

Missbruk av matberedaren kan leda
till skador.

Anvand aldrig ej godkanda tillbehdr.
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® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller
mental formaga eller begransad
kansel. Den &r inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

Barn far inte lov att leka med
apparaten. Ld&mna dem inte
ensamma med den.

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

fore inkoppling

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

Den har apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr
1935/2004 fran 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

fore forsta anvandningen
Diska delarna: se "rengoring”.

forklaring till bilder

lock

hastighetsvéljare

ovre knivblad

grepp

nedre knivblad

skal

forvaringsutrymme for sladd
strémenhet

sékerhetslas

spatel
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anvanda matberedaren

Knivbladet levereras i 2 delar, ett
&vre och ett nedre blad.

Foér grévre hackning, anvand det
nedre bladet pa egen hand.

For finare hackning eller puré,
anvand bada bladen tillsammans.
Detta ger &ven ett snabbare resultat.
For att anvanda bada bladen, satt
fast det Gvre bladet pa det nedre
bladet och vrid moturs for att lasa pa
plats @. Var forsiktig d& bladen &r
vassa.

Obs! Nar du berett mat kan det évre
bladet lossna fran det nedre bladet.
Detta &r normalt da bladmonteringen
ar utformad for att sitta l6st for att
underlatta separation efter
anvandning.

Placera skalen pa strdmenheten och
vrid medurs for att 1&sa fast den @.
Montera knivsatsen i skalen.
Montera alltid skalen och knivsatsen
pa matberedaren innan du tillsatter
ingredienserna.

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

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

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

Tryck péa hastighetsvaljaren Iatt for att
fa hastighet 1.

Tryck péa hastighetsvaljaren fast for
att f& hastighet 2.

Hastighetsvaljaren kan alternativt
tryckas in korta stunder for att fa en
pulserande rorelse. Denna kan
anvandas for att undvika att
ingredienserna dverbearbetas.

Lat matberedaren ga tills dnskat
resultat erhalls.

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

Dra alitid ut matberedarens
stickpropp innan du tar av
locket.

-
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viktigt

® Om du forbereder mat for babys

eller sma barn, kontrollera alltid att
ingredienserna ar ordentligt blandade
innan du matar barnet.

Kor inte matberedaren kontinuerligt
mer an 30 sekunder. Lat svalna i 2
minuter mellan varje kérning pa 30
sekunder.

Anvand inte matberedaren om
skalen ar tom.

L&t alltid varm mat kallna innan du
bearbetar den.

Fyll inte pa mer &n vad som anges
som maximikapacitet och fyll inte
over nivamarkeringen pa 400 ml i
skalen.

Inga delar av matberedaren far
placeras i mikrovagsugnen.

tips

Om hackaren arbetar anstrangt,
avlidgsna en del av blandningen och
fortsatt arbeta i flera omgangar,
annars kan du dveranstrénga
motorn.

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

Var forsiktig att du inte dverbearbetar
vissa ingredienser. Stanna apparaten
och kontrollera konsistensen
regelbundet.

Olika kryddor som kryddnejlikor, dill
och kumminfron kan paverka plasten
péa din matberedare negativt.
Sakerstall en jamn bearbetning
genom att stoppa och skrapa ned
maten fran skalens kanter med den
medféljiande plastspateln.

De bésta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder at gangen.
Skar storre matbitar i bitar om 1-2
cm. En stor laddning eller stora bitar
kan ge ojdmna resultat.

Innan du hackar nétter, kryddor,
brédsmulor etc. se il att
ingredienserna och bladet, skalen
och locket &r helt torra.



skotsel och rengoéring

® Stang alltid av och drag ur kontakten
innan rengdring.

® Var forsiktig med knivarna. De
ar extremt vassa.

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

® Torka av med en fuktig trasa och
torka.

® Stromenheten far inte doppas i
vatten.

® Forin dverflodig sladd i
forvaringsutrymmet i strémenhetens
bas.

lock/skal/knivblad
Ta alltid loss det 6vre knivbladet fran
det nedre knivbladet innan du rengér
dem. Var forsiktig! Bladen ar
mycket vassa.

® Diska for hand och torka.

® De kan aven diskas pa den Gversta
hyllan i diskmaskinen.

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

mat maximal |forberedelse hastighet/tid
kapacitet (ungefarlig)
Kott 300 g Avldgsna ben, fett och brosk. Puls pa hastighet 2
Skar i bitar om 1-2 cm.
Orter 30g Avldgsna stjélkar. Kryddor Hastighet 2 i 10 sek.
hackas bést nar de &r rena
och torra.
Notter, t.ex. mandel, 250 g Kontrollera att det inte finns Hastighet 2 i 10 sek.
valnétter négot skal kvar. Kér maskinen
tills notterna ar hackade. (Obs!
Det gér inte att finmala mandel.)
Ost, t.ex. cheddar 150 g Skar i bitar om 1-2 cm. Puls pa hastighet 2
Brod 759 Avlagsna kanterna och skar Hastighet 2 i 5 sek.
i bitar om 1-2 cm.
Kex 150 g Bryt i delar. Hastighet 2 i 5-10
sek.
Hardkokta 4gg 5 Halverade smé Iokar eller skurna | Puls pa hastighet 2
i bitar p& 2 cm.
Smé Iokar eller 300 g Skar i bitar om ungeféar 2 cm. Puls pa hastighet 2
schalottenldkar
Vitlok 200 g Bryt sénder i Klyftor och ta av Hastighet 2 i 5 sek.
skalet.
Mjuka frukter och 300 g Avlagsna stjélkar. Hastighet 2 i 5 sek.
bér t.ex. hallon
Torkat frukt, t.ex. 200 g Skurna i bitar pa 2 cm. Puls pa hastighet 2
katrinplommon,
aprikoser
Ingefarsrot 1509 Skalad och skuren i kuber pa Puls pa hastighet 2
1-2 cm.
Soppa 0,41 Blanda aldrig mer &n 0,4 | Hastighet 1 i 10 sek.
soppa. Lat ingredienserna
rinna av och placera de fasta
ingredienserna i skalen med en
liten méngd vatska fran receptet
for bésta resultat. Bearbeta tills
den 6nskade konsistensen har
erhallits, tillsatt darefter i den Obs! Anvand det
aterstdende mangden vatska. enkla knivbladet.
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service och kundtjanst

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

Om du behdver hjalp med:

® att anvanda apparaten eller

® service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kdpte apparaten.

® Tillverkad i Kina.

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

Nar produktens livslangd ar éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljién
och hélsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggor
aven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av
energi och tillgangar.

recept
pesto

45 g basilikablad

25 g pinjendtter

2 vitloksklyftor

en nypa salt

50 g parmesanost skuren i bitar pa
1-2 cm

100 ml extra virgin-olivolja

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

paté pa rokt makrill

100 g rokt makrill

50 g farskost

salt och peppar
citronjuice (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Hacka makrillen grovt tillsammans
med farskosten och tillsétt i skélen.
Tillsatt kryddorna och citronsaft om
sé& onskas. Kor med puls pa
hastighet 2 tills patén ar mjuk.
Skrapa ned fran kanterna vid behov.

tapenade
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6 soltorkade tomater

15 g ansjovis i olja (som fatt rinna av)
10 basilikablad

100 g urkarnade svarta oliver

1/2 vitloksklyfta, pressad

25 g kapris

7,5 ml malda mandlar

svartpeppar

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



mango coulis

300 g mogen mango skuren i bitar
pa

1-2 cm

5 ml farsk limejuice

10 ml brun farin

5-10 ml apelsinlikdr (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

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

Anvand som 6nskas.

avokadodip

1 mogen avokado skuren i bitar pa
1-2 cm

1 vitloksklyfta, pressad

100 g naturell grekisk yoghurt
négra kvistar farsk dill

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

guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och urkérnad
1 liten grén chili, urkéarnad

7 vitloksklyfta, pressad

nagra persiljekvistar

1 mogen avokado

15 ml citronjuice

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Skar ok, tomat och chili i bitar pa ca
1-2 cm.

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

hummus

200 g avrunna kikértor pa burk
1 vitloksklyfta, pressad

15 ml tahinipasta

15 ml olivolja

saften 1 citron

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Tills&tt alla ingredienser i skalen i
ovanstaende ordning. Kor sedan pa
hastighet 2 i cirka 30 sekunder.
Skrapa ned fran kanterna vid behov
tills konsistensen ar mjuk. Koér
kortare tid om du vill ha en grévre
konsistens.



For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk

® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.

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

sikkerhet

® Knivene er svaert skarpe sé veer
forsiktig nar du handterer dem.
Hold alltid kniven etter
fingergrepet @) overst, bort fra
skjaerekanten, bade nar du
handterer den og rengjor den.

® Ta alltid ut kniven for du temmer
bollen.

® Hold hender og redskap ut av bollen
nér strammen er tilkoplet.

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

® For du tar lokket av bollen eller
fierner bollen fra streamenheten:-
o slaav;
o vent til kniven har stanset helt.

® |kke bruk et skadet apparat. Fa det
ettersett eller reparert, se "service og
kundetjeneste".

® |kke la motordelen, ledningen eller
stopselet bli vate.

® |kke la overfladig ledning henge ned
over bord- eller benkekanten, eller
berere varme overflater.

® |kke ga fra apparatet nar det er pa.

® Misbruk av hakkemaskinen kan fore
til personskade.

® Bruk aldri tilbeher som ikke er
godkjent.

® Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

® Barn mé ha tilsyn for a sikre at de
ikke leker med apparatet.

® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

for du setter i stopselet

® Pass pa at stremforsyningen er den
samme som det som star pa
undersiden av apparatet.

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

for du bruker hakkemaskinen
for forste gang
Vask delene: se "rengjoring"

o}
@
)
-

lokk
hastighetsvelger
ovre knivblad
fingergrep

nedre knivblad
bolle
ledningsrom
motordel
sikkerhetssperre
slikkepott

slik bruker du
hakkemaskinen

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

® Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

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

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

Sett bollen pa motordelen og vri
med urviseren for a lase den pa
plass @.

Sett knivenheten i bollen.

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

Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter ber
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.

Sett pa lokket og vri med urviseren
for & lase det péa plass @.

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

Trykk lett pé& hastighetsvelgeren for &
fa hastighet 1.

Trykk godt pa hastighetsvelgeren for
4 sla pa hastighet 2.

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

Bruk hakkemaskinen til du oppnar
onsket resultat.

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

Trekk alltid stopselet ut av
kontakten for du tar av lokket.

viktig

Hvis du lager mat til babyer eller sma

barn mé& du alltid kontrollere at
ingrediensene er godt blandet for du
mater dem.

lkke kjor hakkemaskinen kontinuerlig
i lenger enn 30 sekunder. La den fa
kjole seg ned i 2 minutter mellom
hver 30 sekunders omgang.

Ikke kjor hakkemaskinen hvis bollen
er tom.

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

lkke fyll pa mer enn oppgitt
maksimal kapasitet eller fyll over 400
ml merket pa bollen.

Ikke sett noen del av hakkemaskinen
i mikrobglgeovnen.

tips

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

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

Pass pa at du ikke overprosesserer
noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.
Forskijellig krydder som nellik, dill og
spisskumfre kan ha en negativ
virkning pa plasten i hakkemaskinen.
For & sikre jevn prosessering skal du
stanse og skrape ned eventuell mat
fra sidene av bollen med den
vedlagte slikkepotten.

Best resultater oppnas ved & hakke
sma mengder om gangen.

Kutt store matbiter i 1-2 cm store
biter. Mange store biter kan gi et
ujevnt resultat.

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



stell og rengjering

® 5|3 alltid apparatet av og trekk ut
stopselet for rengjering.

® Vzer forsiktig nar du handterer
knivene - de er sveert skarpe.

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

® Torkes av med en fuktig Klut, og
tork.

® |kke legg motordelen i vann.

® Skyv overflodig ledning inn i
understellet pa motordelen.

lokk/bolle/knivblad
Du ma alltid separere det ovre
knivbladet fra det nedre knivbladet
for rengjoring. Vaer forsiktig da
bladene er veldig skarpe.

® \ask for hand og terk.

® Fller de kan vaskes i overste kurv i
oppvaskmaskinen.

® Delene er ikke egnet til bruk i
dampsterilisator. Bruk heller en
steriliseringsopplosning i
overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten av
steriliseringsopplesningen.
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prosesseringsveiledning

matvare maksimal |tilberedning hastighet/tid
kapasitet (ca.)
Kjott 300 g Fjern bein, fett og brusk. Pulsfunksjon pa
Skjeeres i terninger pa 1 — 2 cm. | hastighet 2
Urter 309 Fjern stilker. Det er best og Hastighet 2 i 10 sek
hakke urtene nér de er rene
og torre.
Notter f.eks. mandler, |250 g Pass pé at skallet er fiernet. Hastighet 2 i 10 sek
valnetter Kjer til de er hakket. (Merk: det er
umulig & & helt finmalte mandler).
Ost f.eks. cheddar 150 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. | Pulsfunksjon pa
hastighet 2
Brad 759 Fjern skorpene og skjeer Hastighet 2 i 5 sek
i terninger pa 1 -2 cm.
Kjeks 150 g Brekkes i biter. Hastighet 21 5 -10
sek
Hardkokte egg 5 Skjeeres i to eller fire, avhengig | Pulsfunksjon pa
av storrelsen. hastighet 2
Smé lek eller sjalottiek {300 g Del smé lek eller skjeer i 2 cm biter. | Pulsfunksjon pa
hastighet 2
Huvitlok 2009 Del i bater og fiern skallet. Hastighet 2 i 5 sek
Beer, f.eks. bringebeer | 300 g Fjern stilker. Hastighet 2 i 5 sek
Torket frukt f.eks. 200 g Skjeeres i biter pa 2 cm. Pulsfunksjon pa
svisker, aprikoser hastighet 2
Ingefeerrot 150 g Skrelles og skjeeres i 1-2 cm Pulsfunksjon pa
terninger. hastighet 2
Suppe 0,41 Ikke bland mer enn 0,4 | suppe. |Hastighet 11 10 sek

For best resultat skal du sile av
ingrediensene og ha dem i bollen
med litt av veesken fra
oppskriften. Kjer til du har fatt
onsket konsistens, og tilsett s&
resten av vaesken.

Merk: Bruk den enkle
kniven.
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service og kundetjeneste

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

Hvis du trenger hjelp med &:

® bruke apparatet eller

® service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjopte
apparatet.

® | agetiKina.

VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstéar som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en seppelkasse
med kryss over.

oppskrifter

pesto

45 g basilikumblad

25 g pinjenotter

2 bater hvitlok

klype salt

50 g parmesanost i 1 -2 cm
terninger

100 ml ekstra jomfruolje

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

rokt makrellpostei

100 g rokt makrell
50 g kremost

salt og pepper
sitronsaft (valgfritt)

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

tapenade
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6 solterrede tomater

15 g avrent ansjos i olje

10 basilikumblad

100 g svarte oliven uten stein
Y2 bat hvitlek, knust

25 g kapers

7,5 ml malte mandler

svart pepper

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



mangosaus

300 g moden mango skaret i 1-2 cm
terninger

5 ml fersk limejuice

10 ml lysebrunt sukker

5 -10 ml appelsinliker (valgfritt)

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

Brukes etter behov

avokadodipp

1 moden avokado skaret i1 -2 cm
terninger

1 bat hvitlek, knust

100 g yoghurt naturell av gresk type
litt frisk dlill

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

guacamole

2 liten lok

1 tomat, skinn og fro fiernet

1 liten grenn chili, freene fiernet
Yo bat hvitlok, knust

litt persille

1 moden avokado

15 ml sitronsaft

salt og pepper

Sett den nedre kniven i bollen.

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

houmous

200 g avrente hermetiske
kikkerter

1 béat hvitlek, knust

15 ml tahini

15 ml olivenolie

saften av 1 sitron

salt og pepper

Sett den nedre kniven i bollen.

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



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta nédet kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta
Lue ndma ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista kaikki pakkausmateriaali,
tarrat ja ter8n muovisuojukset. Terat
ovat erittdin teravia, joten
toimi varovasti. Ndma suojukset
on heitettava pois, silla niiden
tehtava on vain suojata terdéa
valmistuksen ja kulietuksen ajan.

turvallisuus

® Terat ovat terdvia. Kasittele niita

varovasti. Kun kasittelet tai

puhdistat, tartu aina yldosan

kohtaan (@), joka on kaukana

leikkuuterasta.

Irrota leikkuutera aina ennen kuin

kaadat kulhon sisallén astiaan.

Pida kadet ja keittiovalineet poissa

kulhosta, kun pistoke on

pistorasiassa.

Tama laite vaurioituu ja voi

aiheuttaa henkilévahingon, jos

lukitusmekanismiin

kohdistetaan suuri voima.

Ennen kannen poistamista kulhosta

tai kulhon irrottamista

moottoriyksikdsta:-

o katkaise virta;

o odota, kunnes terat ovat
pysahtyneet kokonaan

Ala kayta vaurioitunutta laitetta.

Toimita se tarkistettavaksi tai

korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja

asiakaspalvelu -kohdassa.

Ala koskaan anna moottoriosan,

virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Ala anna virtajohdon roikkua pdydan

tai tason reunalta tai koskettaa

kuumia pintoja.

Ala jata laitetta palle iiman

valvontaa.

Leikkurin vaarinkayttd voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Ala kayta lisslaitteita, joita valmistaja

ei ole hyvaksynyt.
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Taté laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole tdysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.
Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etté he eivét leiki
laitteella.

Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskéaytoon.
Kenwood-yhti® ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néita ohjeita ei ole
noudatettu.

ennen yhdistamista
verkkovirtaan

Varmista, etta laitteen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttaa
sdhkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja sadtelevan EU-
maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmadista
kayttokertaa

Pese osat. Lisétietoja on
Puhdistaminen-osassa.

selitykset
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kansi
nopeudenvalitsin
ylempi veitsitera
tarttumakohta

alempi veitsitera
kulho

johdon sailytyspaikka
moottoriosa
turvalukitus

kaavin



leikkurin kayttaminen

Veitsiterdyksikkd koostuu kahdesta
osasta: ylemmasta ja alemmasta
terasta.

Saat karkeampaa silppua
kayttamalla pelkkad alempaa teraa.
Saat hienompaa silppua tai sosetta
kayttamalla molempia teria yhdessa.
Tallsin leikkuri tuottaa valmiin
tuloksen nopeamin. Voit kayttaa
molempia terid kiinnittdmalla
ylemman teran alempaan terdén ja
kaantamalla vastapaivaan, jotta terat
lukkiutuvat paikalleen @.
Leikkuuteréat ovat erittain teravia,
joten toimi varovasti.

Huomautus: Ylempi teré voi irrota
alemmasta teréstéd, kun ruoka on
kasitelty valmiiksi. Tama on
normaalia, sillé terat kiinnittyvéat
toisiinsa l0ysasti, jotta ne voidaan
irrottaa helpommin kayton jalkeen.
Aseta kulho moottoriyksikkdon ja
lukitse k&antamalla myotapaivaan @.
Aseta terdasetelma kulhoon.

Aseta kulho ja terayksikkd aina
paikoilleen leikkuriin ennen aineosien
lisd&dmista.

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

Aseta kansi paikalleen. Lukitse
paikalleen kédantamalla myotapaivaan
e.

Tydnna pistoke pistorasiaan. Valitse
haluamasi nopeus painamalla
nopeudenvalitsinta @ alaspain.

Voit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

Voit valita nopeuden 2 painamalla
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.
Voit my8s painella nopeudenvalitsinta
lyhyesti. Talldin laite toimii
sykayksittéain. Talldin ruokaa ei
kasitella liikaa.

Kayta leikkuria, kunnes haluttu tulos
on saavutettu.

-
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Pura laite tekemallé edelld kuvatut
toimet péinvastaisessa
jarjestyksessa.

Irrota aika pistoke
pistorasiasta aina ennen
kannen irrottamista.

tarkeaa

Jos teet ruokaa vauvoille tai pienille
lapsille, tarkista aina ennen
syo6ttamisté, ettd aineosat on
hienonnettu perusteellisesti.

Ala kayta leikkuria yhtajaksoisesti
pidempaan kuin 30 sekuntia. Anna
sen jaahtya 2 minuutin ajan kunkin
30 sekunnin toimintajakson valilla.
Ala kéyta leikkuria, jos kulho on
tyhja.

Anna kuuman ruoan jadhtya ennen
kasittelemista.

Ala ylitd enimmaiskapasiteettia alaka
tayta kulhoa enemman kuin 400 ml:n
merkki osoittaa.

Ala koskaan laita mitaan leikkurin
osaa mikroaaltouuniin.

vihjeita

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

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

Varo kasittelemasta joitakin ainesosia
likaa. Pysayta sdanndllisin valiajoin ja
tarkista koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka, tilli ja
kuminansiemenet, voivat vaurioittaa
leikkurin muoviosia.

Lopputuloksesta tulee tasainen, kun
pysaytat laitteen ja kaavit kulhon
seindmille jadneet aineosat kulhoon
mukana toimitetulla muovikaapimella.
Saat parhaat tulokset kasittelemalla
kerrallaan vain pienia maaria.
Leikkaa suuret palat 1-2 cm:n
palasiksi. Jos palasia on paljon tai ne
ovat kookkaita, lopputuloksesta voi
tulla epatasainen.



® \armista ennen esimerkiksi
pahkindiden, yrttien tai kuivien
leivanpalojen hienontamista, etta
terd, kulho ja kansi ovat taysin
kuivat.

hoitaminen ja
puhdistaminen

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

® Terat ovat hyvin teravia.
Kasittele niita varovasti.

® Tietyt ruoka-aineet voivat varjata
muovia. Taméa on taysin normaalia.
Se ei vaurioita muovia eika vaikuta
ruoan makuun. Voit poistaa
varjgyman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

moottoriosa
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
® Ala upota moottoriosaa veteen.
® Tyonna ylimaarainen johto
moottoriosan takatilaan.

kansi, kulho ja veitsitera
Irrota ylempi veitsiterd alemmasta
veitsiterasta ennen puhdistamista.
Terat ovat erittain teravia,
joten toimi varovasti.

® Pese kasin ja kuivaa.

® Ne voidaan pesta myds
astianpesukoneen ylatasolla.

® Niita ei saa steriloida hoyrylla. Kayta
sterilointiliuosta sen vaimistajan
ohjeiden mukaisesti.
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kasittelyopas

huuhtelemalla aineosat ja
asettamalla kiinteét aineet
kulhoon. Lis&& hieman
ruokaohjeen mukaista nestetta.
Soseuta, kunnes haluttu rakenne
on saavutettu. Liséa loppu neste.

ruoka-aine enimmdis- |valmistelut nopeus/aika
kapasiteetti (arvio)
Liha 300 g Poista luut, rasva ja rustot. Sykaykset
Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. nopeudella 2
Yrtit 309 Poista varret. Yrttien silppuaminen | Nopeus 2, 10
onnistuu parhaiten, kun ne ovat | sekuntia
puhtaita ja kuivia.
Esimerkiksi pahkinat {250 g Varmista, etta kuoret on Nopeus 2, 10
ja mantelit poistettu. (Huomautus: sekuntia
pahkinat lopputulos ei ole mantelijauhetta.)
Juusto, esimerkiksi. |150 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. Sykaykset
cheddar nopeudella 2
Leipa 759 Poista kuoret ja leikkaa Nopeus 2, 5 sekuntia
1-2 cm:n kuutioiksi.
Keksit 150 g Paloittele. Nopeus 2, 5-10
sekuntia
Kovaksi keitetyt 5 Puolita tai leikkaa neljaén Sykaykset
kananmunat osaan koon mukaan. nopeudella 2
Pienet sipulit tai 300 g Puolita pienet sipulit tai leikkaa | Sykaykset
salottisipulit ne 2 cm:n paloiksi. nopeudella 2
Valkosipuli 200 g Kayté kokonaisia kuorittuja kynsia.| Nopeus 2, 5 sekuntia
Pehmeét hedelmét 300 g Poista varret. Nopeus 2, 5 sekuntia
ja marjat
Kuivatut hedelmat, 200 g Leikkaa 2 cm:n paloiksi. Sykéaykset
esim. aprikoosit ja nopeudella 2
luumut
Inkivaarijuuri 150 g Poista kuoret ja leikkaa 1-2 cm:n | Sykaykset
kuutioiksi. nopeudella 2
Keitot 0,41 Ala koskaan soseuta yli 0,4 | Nopeus 1, 10
keittoa. Saat parhaat tulokset sekuntia

Huomaa: Valitse
tdma vaihtoehto
Yksi tera.
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huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehdd KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

® |ajtteen kayttdmisessa tai

® |aitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® Valmistettu Kiinassa.

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

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

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erillaédn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin séastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty

roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena

on muistuttaa etta kodinkoneet on
héavitettava erikseen muista
kotitalousjétteistéa.

valmistusohjeita

pesto

45 g basilikanlehtia

25 g pinjansiemenia

2 valkosipulinkyntta

hyppysellinen suolaa

50 g parmesaanijuustoa 1-2 cm:n
kuutioina.

100 ml extra virgin -oliividljya

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

savumakrillipatee

100 g savumakrillia

50 g kermajuustoa

suolaa ja pippuria
sitruunamehua (haluttaessa)
Sovita alempi tera kulhoon.
Paloittele makrilli ja kermajuusto.
Aseta palaset kulhoon. Lis&a
halutessasi mausteita ja
kermajuustoa. Hienonna
sykayksittéin nopeudella 2, kunnes
patee on tasaista. Kaavi sité
tarvittaessa kulhon reunoilta sen
pohjalle,



tapenade

6 aurinkokuivattua tomaattia

15 g anjovisfileita oljyssa valutettuina
10 basilikanlehtea

100 g kivettdmia mustia oliiveja

1/2 valkosipulinkynsi puserrettuna
25 g kaprista

7,5 ml mantelirouhetta
mustapippuria

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

mangocoulis

300 g kypséa mangoa 1-2 cm:n
palasina

5 ml tuoreen limetin mehua

10 ml fariinisokeria

5 —-10 ml appelsiinilikdoria (voi jattaa
pois)

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

Kayta haluamallasi tavalla.

avokadodippi

1 kypsé avokado 1-2 cm:n palasina
1 valkosipulinkynsi puserrettuna
100 g kreikkalaistyyppista
luonnonjogurttia

muutama tuore tillinoksa

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

guacamole

pienen sipulin puolikas

1 tomaatti, kuorittuna ja siemenet
poistettuna

1 pieni vihrea chili, siemenet
poistettuna

7 valkosipulinkynsi murskattuna
muutama persilianoksa

1 kypsé avokado

15 ml sitruunamehua

suolaa ja pippuria

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

hummus

200 g kikherneité liotettuina
1 murskattu valkosipulinkynsi
15 ml tahinitahnaa

15 ml oliividljya

1 sitruunan mehu

suolaa ja pippuria

Sovita alempi tera kulhoon.

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



Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Bicak uzerindeki plastik bigak kilifi
dahil tim ambalaj malzemesini ve
etiketleri ¢ikartin. Dikkat edin
bigaklar ¢ok keskindir. Bu
kapaklar bigagi sadece Uretim ve
nakil sirasinda koruduklarindan
atilmalidirlar.

guvenlik

® Bicaklar cok keskindir, dikkatli
tutun. Tutarken ve temizlerken
kesici kenardan uzak durarak
tepesinden parmak @ uglarinizla
tutun.

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

® Glgc kaynagina bagliyken ellerinizi

ve malzemeleri kaseden uzak tutun.

® Kilitteme mekanizmasi asin yiike
maruz kaldiginda cihaz hasar
gorecektir ve yaralanmaya neden
olabilecektir.

® Kapag kaseden ve kaseyi gl¢
Uinitesinden ayirmadan 6nce:-
o kapatin;
o kullandiktan sonra

® Asla hasarl bir cihaz kullanmayin.
Kontrol veya tamir ettirin: bkz.
‘servis ve musteri hizmetleri’.

® Gl Unitesinin, kablonun veya fisin
iIslanmasina asla izin vermeyin.

® Fazla kabloyu masanin veya
galisma alaninin késesinden
sarkitmayin ya da sicak ylzeylerle
temas ettirmeyin.

® Cihazi asla basibos birakmayin.

® Besin dograyicinin hatali kullanimi
yaralanmaya yol agabilir.

® Asla onaysiz bir ek kullanmayin.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
gozetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilig
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak tzere
tasarlanmamistir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadig: takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan 6nce

® Elektrik kaynaginin cihazin altinda
gosterilenle ayni oldugundan emin
olun.

® Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili EC direktifi
2004/108/EC ve gida ile temas
eden malzemeler hakkgndaki EC
yoénetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
Parcalarin yikanmasi: bkz
‘Temizlik’.

parcalar

kapak

hiz digmesi

Ust bigak

tutma yeri

alt bigak

kase

kablo saklama
glgc Unitesi
‘glivenlik’ kilitleri
spatula

CICICISICICICICICIC)
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besin dograyicinizi
kullanmak igin

-

Bigak uUnitesi alt ve Ust bigak olarak
iki parca halinde gelir.

Daha kalin dogramak igin sadece
alt bigagdi kullanin.

Daha ince dogramak ya da plre
yapmak igin her iki bicagi da birlikte
kullanin. Bu ayrica daha ¢abuk
sonug verecektir. Her iki bicadi da
kullanmak icgin Ust bigagi alt bicaga
oturtun ve saat yonuiniin aksine
dondurerek yerine yerlestirin @.
Bigaklar son derece keskin oldugu
icin dikkatli olun.

Not: Besini igledikten sonra Ust
bigag alt bigaktan ayrilabilir.
Bigaklarin kullanimdan sonra kolay
ayrilabilmesi igin kolay birlesmesi
amaglandigindan bu normaldir.
Kaseyi gli¢ Unitesinin Ustiine takin
ve kilitlemek igin saat yoninde
cevirin @.

Bicak tertibatini kasenin igine
yerlestirin.

Kase ve bigak tertibati 6gutiicinin
icine daima malzemeler
eklenmeden 6nce yerlestiriimelidir.
Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
blyuk pargalari yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara bolinmelidir.
Kapagi kapatin ve saat yoniinde
dondurerek yerine oturtun @.

Gug unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asagi ya da yukari dogru
bastirin @.

Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz digmesine hafif¢e basin.

Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz digmesine bastirin.

Ya da hiz digmesi kisa sureli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu islem besini asiri
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar ¢alistirin.
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Ustteki islemi ters olarak
uygulayarak Uniteyi sokun.

Kapagi ¢ikarmadan 6nce daima
gida ogitiiciiyii fisten cekin.
onemli

onemli

Eger bebekler veya kiiglik gocuklar
icin besin hazirliyorsaniz, yemegi
vermeden 6nce besinlerin iyice
karismis oldugundan emin olun.
Besin dograyiciyi sirekli olarak 30
saniyeden uzun bir siire
cahstirmayin. Her 30 saniyelik
calismadan sonra 2 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bossa besin 6gutliciyu
calistirmayin.

Sicak besinlerin islenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

Belirtilen maksimum kapasiteleri
asmayin veya kase uzerindeki
400ml seviye isaretini gegmeyin.
Ogditiictiniin hig bir pargasini
mikrodalga firina koymayin.
ipuclan

Eger 6guticl zorlaniyorsa,
karigimin bir kismini ¢ikartip
islemeyi birkag seferde tamamlayin,
aksi taktirde motoru bozabilirsiniz.
Kahve ¢ekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert besinleri
dogramanin bigaklarin daha gabuk
asinmasina sebep olacagini
unutmayin.

Bazi besinlerin asiri islenmemesine
dikkat edin. Belirli araliklarla
durdurup kontrol edin.

Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
o6gutuclnlzdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

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

En iyi sonug her bir seferde kiiglik
miktarlar dograyarak elde edilir.



® Besinlerin buylk pargalarini 1-
2cm’lik pargalara kesin. Fazla
yukler ve blyuk pargalar esit
olmayan sonugclar yaratabilir.

® Kuru yemis, sebze, ekmek kirintilari
vs. 6gitmeden énce bigaklarin,
kasenin ve kapagin tamamen kuru
oldugundan emin olun.

bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima kapatin
ve fisten cekin.

® Bicaklara dikkat edin, son derece
keskindirler.

® Baz yiyecekler plastigin rengini
bozabilir. Bu tamamen normaldir ve
ne plastige ne de yemeginizin
lezzetine zarar vermez. Bitkisel
yagda batiriimis bir bezle silmek
renk degisimini onleyebilir.
gug lnitesi

® |slak bir bezle silin, sonra kurulayin.

Gu¢ Unitesini suya sokmayin.

® Fazla kabloyu gii¢ Unitesinin
tabanina sarin.

kapak/kase/bigak
Temizlemeden 6nce daima uUst
bigag alt bigaktan ayirin. Dikkat
edin bicaklar ¢ok keskindir.

® Elle yikayin ve kurulayin.

® Alternatif olarak bulasik makinesinin
Ust géziinde yikanabilir.

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

besin maksimum | hazirlanmasi hiz/siire
kapasite (yaklasik)
Et 3009 Kemikleri, yagi ve kikirdaklari Hiz ayari 2 darbeli
cikartin.
1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.
Bitkiler 30g Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi Hiz ayari 2, 10 san
olarak temiz ve kuruyken
dogranir.
Kuru yemis orn. 250g Kabugun cikartildigindan emin | Hiz ayari 2, 10 san
badem, ceviz olun. Ufalanana kadar igleyin.
(Not: ince 6gutllmis bademin
yogunluguna ulasamaz).
Peynir 6rn. gedar 150g 1-2cm’lik kiipler halinde kesin Hiz ayar 2 darbeli
Ekmek 759 Kenarlarini ¢ikartin ve Hiz ayari 2, 5 san
1-2 cm’lik kiipler halinde kesin.
Biskuvi 1509 Pargalara ayirin. Hiz ayari 2, 5 - 10
san
Haslanmis yumurta 5 Boyutuna gore yariya veya Hiz ayari 2 darbeli
ceyrege bolun.
Kugik veya arpacik | 300g Kiglik soganlari ikiye bolin veya | Hiz ayari 2 darbeli
sogan 2 cm pargalar halinde dograyin.
Sarimsak 200g Dis dis ayirin ve kabuklarini Hiz ayari 2, 5 san
soyun.
Yumusak meyveler 3009 Saplarini ayirin. Hiz ayari 2, 5 san
orn. bogurtlen
Kurumus meyveler 200g 2 cm'lik pargalar halinde kesin. |Hiz ayari 2 darbeli
orn. kayist, kuru erik
Kizilcik koki 1509 Kabuklarini soyun ve 1-2 cm Hiz ayari 2 darbeli
kup halinde dograyin.
Corba 041 Asla 0.4 I'den fazla gorbayi Hiz ayari 1, 10 san

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

Not: Tek bigak
kullanin
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servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
iLE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi
iCIN ONEMLI BILGI.

Kullanim émriintn sonunda rlin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturtlmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkin olan
malzemelerin geri dénistimuini
saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atiimasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla uzeri garpl ile isaretlenmis
¢Op kutusu resmi kullaniimistir.
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tarifler

pesto

459 feslegen yapragi

25g gam fistigi

2 dis sarimsak

bir tutam tuz

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

100ml sizma zeytinyagi

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

fume uskumru pate

100g fime uskumru

50g krem peynir

tuz ve biber

Limon suyu (istege bagh)

Alt bicag! kaseye yerlestirin.
Uskumruyu kabaca dograyin, krem
peynirle birlikte kaseye koyun.
istege gore baharat ve limon suyu
ekleyin. Pate pliriizsiiz kivama
gelene kadar hiz ayari 2'de
galistirin, gerekirse kenarlardakini
slyirin.

tapenade

6 adet guineste kurutulmus domates
15g kilgigr ayiklanmis yapida
anguvez

10 feslegen yapragi

1009 c¢ekirdekleri ¢ikartiimis siyah
zeytin

Y2 dis sarimsak, dovilmis

25g kapari

7.5ml yer bademi

karabiber

Her iki bigagi da kaseye yerlestirin.
Malzemeleri yukaridaki sira ile
kaseye koyun. Iri taneli piire
kivamina gelene kadar hiz ayari
2'de calistirin, gerekirse
kenarlardakini siyirin.



mango coulis

2cm’lik kuip halinde kesilmis 300g
olgun mango

5ml taze limon suyu

10ml esmer seker

5 -10ml portakal likori (istege bagli)
Alt bicagr kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri yukaridaki sira ile
ekleyin, sonra hiz ayari 1'de
yaklasik 10 saniye veya plrlizsiiz
plre kivami elde edene kadar
calistirin. Gerektigi gibi kullanin

avokado dip

2cm’lik kiip halinde kesilmis 300g
olgun avokado

1 dis sarimsak, dovilmus

100g Yunan tarzi dogal yogurt

bir ka¢ dal taze dereotu

Her iki bicagi da kaseye yerlestirin.
TUm malzemeleri yukaridaki sira ile
kaseye ekleyin, sonra hiz ayari 2'de
yaklasik 10 saniye veya plriizsiiz
kivam elde edene kadar c¢alistirin,
gerekirse kenardakileri siyirin.
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avokado ve domates ile
yapilan Meksika mezesi
(guacomole)

2 kuiglik sogan

1 domates, kabugu soyulmus ve
cekirdekleri ayiklanmig

1 kiiguk yesil aci biber, ¢cekirdekleri
cikartiimis

Y2 dis sarimsak, dovilmuis

birkag demet maydanoz

1 olgun avokado

15ml limon suyu

tuz ve biber

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

humus

stizilmus agirhgr 200g olacak
sekilde konserve nohut

1 dis sarimsak, dovilmis
15ml tahin

15ml zeytinyadi

1 limon suyu

tuz ve biber

Alt bicagi kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri kaseye yukaridaki
sirayla koyun, hiz ayari 2'de
yaklasik 30 saniye karistirin,
purizstz kivam elde edene kadar
gerektiginde yanlardakileri siyirarak
devam edin. Eger daha iri pargali
olmasini isterseniz, daha kisa slire
calistirin.



Pred étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
priru¢ce a uschoveijte ji pro budouci
pouziti.

® (QOdstrarite veskery obalovy material
a nalepky vcetné plastovych
chrani¢l ¢epeli nozl. Se sekacimi
nozi zachazejte opatrné, jsou
velmi ostré. Plastové chranice poté
muUzZete vyhodit, protoZe jejich tcel
je chranit noze pouze pfi vyrobé a
transportu.

bezpecnost

® Noze jsou velmi ostré, budte proto
pfi manipulaci opatrni. PFi isténi
¢i jiné manipulaci vzdy drzte
cepel sekacku za chranic¢ prsta
@ v bezpecéné vzdalenosti od
sekacich nozi.

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

® Nevkladejte ruce nebo nadobi do
pracovni nadoby, pokud je pfistroj
zapojeny do sité.

® Pokud bude bezpecnostni
mechanismus vystaven
nadmérné sile, dojde k poskozeni
pristroje a nebezpeci nasledného
zranéni.

® Predtim, nez sejmete kryt z nadoby
nebo nez odpojite mixér ze
zakladny stroje:-
O vypnéte jej;
o vyckejte, dokud se sekaci noze

zcela nezastavi.

® Nikdy nepouzivejte poSkozeny
pfistroj. Nechte jej zkontrolovat
nebo opravit: viz ,servis a péce o
zékazniky"“.

® Nikdy nenechte hnaci jednotku,
napajeci kabel nebo zastréku
navlhnout.

® Dbejte na to, aby Sndra
neprepadala pres okraj stolu ¢i
kuchynské desky a aby se
nedotykala horkych povrcha.

Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj
bez dozoru.

Nespravné pouziti vaseho krajece
na potraviny mize vést ke zranéni.
Nikdy nepouzivejte nepovolené
pfidavné zafizeni.

Toto pfislusenstvi by nemély
pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nalezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chté&ji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpeéném
pouzivani prislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vyluéuje veskerou
odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
pred pripojenim k elektrické
zasuvce

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

Tento spotiebi¢ spliiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC €.
1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materidlech uréenych pro kontakt s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

VSechny soucasti umyijte: viz
odstavec ,Cisténi®.



popis pristroje

viko

voli¢ rychlosti

horni sekaci nuz

chranic¢ prsta

dolni sekaci ntz

nadoba

schranka na pfivodni $idru
pohonna jednotka
bezpecénostni uzavér
stérka

SICICICICICICIOICIS)

postup pro pouZiti
sekacky na potraviny

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

Pro hrubs$i sekani pouzijte pouze
dolni sekaci ndz.

Pro jemnéjsi sekani nebo mixovani
pouzijte oba sekaci noze soucasné.
V tomto pfipadé bude prace také
rychlejsi. Chcete-li pouzit oba
sekaci noze, nasadte horni sekaci
nuz na dolni sekaci ndz a oto¢enim
proti sméru hodin usadte na misto
@ Postupujte opatrné, protoze
noze jsou ostré.

Upozornéni: Po zpracovani potravin
se mUze horni sekaci nuz uvolnit z
dolniho sekaciho noze. To je
normalni, protoZe spojeni sestavy
sekacich nozl je zkonstruovano
tak, aby bylo po pouziti mozné
snadno oba noze oddélit.

Nasadte nadobu na pohonnou
jednotku a oto¢enim ve sméru
hodinovych rucicek ji zajistéte @.
Nasadte sekaci noZe do pracovni
nadoby.

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

-
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Nasadte viko a oto¢enim ve sméru
hodinovych rucicek jej zajistéte @.
Pristroj zapojte do sité a zatlacte
na voli¢ rychlosti pro volbu
pozadované rychlosti @.

Lehkym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 1.

Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.

Opakovanym stisknutim volic¢e
rychlosti v kratkych intervalech Ize
provadét pulzovani. Pulzovanim Ize
zabranit pfiliSnému rozmélnéni
potravin.

Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany vysledek.
Rozeberte sekacek podle vyse
uvedeného postupu v opacném
poradi.

Pred sejmutim vika sekacek vzdy
vypojte ze sité.

dulezité

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

Sekacek na potraviny nenechavejte
souvisle béZet déle nez 30 sekund.
Mezi kazdym 30 sekundovym
intervalem pouziti nechte pfistroj 2
minuty vychladnout.

Sekacek na potraviny nepouzivejte,
jestlize je nadoba prazdna.

Horké potraviny nechte pred
zpracovanim vzdy vychladnout.
Neprekracujte doporucena
mnozstvi a objem 400 ml
vyznaceny na nadobé.

Nevkladejte zadnou soucast
sekacku do mikrovinné trouby.

rady

® Jestlize se sekacek otaci obtizné,

vyjméte ¢ast smési a pokracujte ve
zpracovani v nékolika davkach,
jinak mazete pretizit motor.
Nezapomerite, Ze pfi sekani tvrdych
potravin, jako napfiklad kavovych
zrn, koreni, ¢okolady nebo ledu se
sekaci noze rychleji opotfebovavaji.



® Davejte pozor, abyste nékteré viko/nadoba/sekaci nuz

primési nezpracovali prilis. Vpred ¢isténim vzdy oddélte vrchni
Pravidelné vypinejte pfistroj a sekaci nuz od noze spodniho. Se
kontrolujte stav smési. sekacimi nozi zachazejte
® R(zna kofeni, jako napf. hiebicek, opatrné, jsou velmi ostré.
kopr a kmin, mohou poskodit ® Umyijte v ruce, a pak dikladné
umeélou hmotu, z niz je sekacek na vysuste.
potraviny vyroben. ® Nebo umyjte v hornim kosi my¢ky
® Rovnomérného zpracovani smési na nadobi.
dosahnete tak, Ze pfistroj zastavite ® Tyto soucasti nejsou vhodné k
a smés seskrabnete dodavanou pouziti v parnim sterilizatoru. Misto
plastovou stérkou ze stén misky. toho pouzijte sterilizacni roztok.
® Nejlepsich vysledku dosahnete, Postupujte pfitom podle navodu
kdyz budete zpracovavat postupné doporu¢eném vyrobcem roztoku.
malé davky.

® \/étSi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Prilis
velka naplfi nebo velké kusy mohou
zpusobit, Ze smés nebude
rovhomérné zpracovana.

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

udrzba a Cisténi

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

® Se sekacimi nozi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.

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

hnaci jednotka

® Otrete vlIhkym hadfikem, nechte
uschnout.

® Pohonnou jednotku neponofujte do
vody.

® Nevyuzitou ¢ast privodni $idry
natlacte do spodni ¢asti pohonné
jednotky.
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tabulka zpracovani

potravina maximalni | pfiprava rychlost/doba
mnozstvi zpracovani
(pfiblizna hodnota)

Maso 300 g Odstrarite kosti, tuk a chrupavky, Impulz rychlosti 2
Nakrajejte na kostky 1 -2 cm.

Bylinky 30g Odstrarite stonky. Nejlepsich Rychlost 2 po dobu
vysledku dosahnete se 10 sekund
suchymi a Cistymi zelenymi
bylinami.

Orechy, napf. mandle, | 250 g Odstrarite skorapky a rozsekejte. | Rychlost 2 po dobu

vlasské orechy (Upozornéni: v tomto pfistroji 10 sekund
nedosahnete konzistence jemné
mletych mandli.)

Syr, napf. Cheddar 150 g Nakrajejte na kostky 1 -2 cm. | Impulz rychlosti 2

Chléb 759 Odstrarite kirku a nakrajejte Rychlost 2 po dobu
na kostky 1-2 cm. 5 sekund

Susenky 150 g Rozlamejte na kousky. Rychlost 2 po dobu

5-10 sekund

Vajicka na tvrdo 5 Rozdélte na poloviny nebo na | Impulz rychlosti 2
Stvrtiny v zavislosti na velikosti.

Cibule nebo Salotky 300 g Malé cibulky rozpulte nebo Impulz rychlosti 2
nakrajejte na kousky o velikosti
asi 2 cm.

Cesnek 200 g Rozdélte na strouzky a Rychlost 2 po dobu
odstrarite slupku. 5 sekund

Mé&kké ovoce, 300 g Odstrarite stonky. Rychlost 2 po dobu

napf. maliny 5 sekund

Susené ovoce, napf. |200 g Nakrajejte na kousky a velikosti | Impulz rychlosti 2

meruriky, Svestky asi 2 cm.

Koren zazvoru 150 g Oloupejte a nakrajejte na Impulz rychlosti 2
kosticky a velikosti asi 1-2 cm.

Polévka 0,41 Nikdy nemixujte vice nez 0,4 | | Rychlost 1 po dobu
polévky. Pro dosazeni nejlepsich | 10 sekund
vysledku slijte ingredience a
vloZte pevné ¢asti do nadoby s
malym mnozstvi tekutiny z
receptu. Zpracujte na
pozadovanou konzistenci a Poznamka: pouzijte
potom pridejte zpét zbytek pouze jeden sekaci
tekutiny. nuz.
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servis a udrzba

receptar

® Je-li napdjeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich duvodu

pesto

vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi
nebo

® servisem Ci opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste
pristroj zakoupili.

® \/yrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM
SESROTOVANi VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né
s domacim odpadem. Je tfeba
zabezpedit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru tfidéného
odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje
tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotrebicl je zarukou
prevence negativnich vlivli na Zivotni
prostiedi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umozriuje
recyklaci jednotlivych materiall, a tim
i vyznamnou usporu energii a surovin.
Pro ucely zddraznéni povinnosti
tfidéného sbéru odpadu
elektrospotiebiclt je na vyrobku
zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.

45 g listl bazalky

25 g borovych ofechtl

2 strouzky ¢esneku

Spetka soli

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

100 ml extra panenského olivového
oleje

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

pomazanka z uzené
makrely

100g uzené makrely

50 g smetanového syru

sul a pepr

citronova stava (volitelné)
Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby. Nahrubo nakréjejte
makrelu a smetanovy syr a smés
vlozte do nadoby. Ochutte podle
libosti a pridejte citrénovou Stavu.
Pulzujte rychlosti 2, dokud
pomazanku neni dostate¢né jemna.
Pouzivejte stérku podle potreby.



tapenada

6 susenych rajéat v oleji

15g ancovicek v oleji (okapanych)
10 listh bazalky

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

7,5 ml mletych mandli

cerny pepf

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

mango coulis

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

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

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

avokadovy krém (dip)

1 zralé avokado nakrajena na asi 1-
2 cm kosticky

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

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

/> malé cibule

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

"> strouzku rozdrceného ¢esneku
nékolik snitek petrzele

1 zralé avokado

15 ml citrénové Stavy

sul a pepf

Nasadte spodni sekaci ntiz do
nadoby.

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

Houmous

200g odkapané cizrny z konzervy

1 strouzek rozdrceného ¢esneku
15 ml sezamové pomazanky
(tahini)

15 ml olivového oleje

citrénova Stava z 1 citronu

sul a pepr

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby.VlozZte do nadoby pfisady
ve vyse popsaném poradi a
mixujte rychlosti 2 po dobu asi 30
sekund, dokud nedosahnete jemné
konzistence. Pravidelné stirejte
stérkou podle potfeby. Vyzadujete-li
hrubsi konzistenci smési, mixujte
krat$i dobu.



Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathatok - olvasas kdzben haijtsa ki ezt az oldalt

a Kenwood-késziilék hasznalata
elétt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznélasra!

® Tavolitsa el a késpengérél az
Osszes csomagoléanyagot és
cimkét, a mianyag védoket is
beleértve. Vigyazzon, a kések
nagyon élesek. E védoket ki kell
dobni, mivel csak a gyartas és a
szallitas soran védik a kést.

biztonsag

® A kések nagyon élesek, legyen
ovatos. Mindig a tetején 1évé @
ujjvédénél fogja meg, tavol a
vago éltél, mind kezelés, mind
tisztitas koézben.

® A keverGedény kilritése el6tt
mindig vegye ki a késpengét.

® Tartsa tavol a kezét és a konyhai
eszkozoket a taltodl, amikor
csatlakoztatja a halézatba.

® Ez a késziilék megsériilhet és
sériiléseket okozhat, haa a
régzité mechanizmust tulzott
erének teszik ki.

o A fedél eltavolitasa el6tt a talrol,
vagy a tél eltavolitasa el6tt a
tapegységrol:-

o kapcsoja ki a készlléket;
O varjon, amig a kések teljesen
lealinak.

® Soha ne hasznaljon sériilt
késziléket. Ellendriztesse vagy
javittassa meg: Id. A “szerviz és
vev@szolgalat” c. részt.

® Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinért, vagy a
csatlakoz6 dugaszt.

® Ne hagyja, hogy a zsindr lelégjon
az asztal vagy a munkafelilet
szélén, vagy hogy forré felulettel
érintkezzen.

® Soha ne hagyja a késziiléket a
feltigyelet nélkdil.

® A turmix helytelen hasznalata
balesethez vezethet.

® Soha ne hasznaljon nem
engedélyezett toldatot.

® A késziléket nem Gzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallalo
személy a készlilék hasznélatat
felgyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

® A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készllékkel jatsszanak.

® A késziléket csak a
rendeltetésének megfelelé
haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készulléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

az aramcsatlakozoba valé
bedugaszolas el6tt

e (gyelien ra, hogy a halozati aram
azonos legyen a készilék aljan
feltlintetettel.

® Ez a készllék megfelel a
2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl
sz0l6 EK Iranyelvnek és a
2004.10.27-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.
hasznalatba vétel el6tt

Mosogassa el az alkatrészeket: Id.
“tisztitas”.



jelmagyarazat

fedél

sebességvalaszté kapcsold
felsé késpenge

ujjvédé

also6 késpenge

tal

tapzsinér helye

tapegység

“biztonsagi” zar

simitélapat

SICICICICICICIOICIS)

A turmix vagy daralo
hasznalata

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

® A durvabb apritashoz hasznélja az
als6 kést magaban.

® A finomabb apritashoz vagy puré
készitéséhez hasznalja a kett6t
egyltt. Ez gyorsabb eredményt is
biztosit. A két penge egyszerre
torténd hasznalatahoz tegye a felsé
pengét az alsora, és forditsa el az
6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyban, hogy a helyére @
kerdljon. Vigyazzon, a pengék
élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa
utan a fels6 penge lekapcsolédhat
az alsoroél. Ez rendben van, mivel a
késes szerelvény ugy van tervezve,
hogy lazan illeszkedik a hasznalat
utani szétszerelés megkonnyitése
céljabal.

1 Tegye a télat a tdpegységre, majd
forditsa el az éramutaté jarasaval
egyez6 iranyban, hogy rogzitse a
helyén @.

2 Tegye a késes egységet a talba.

® Mindig tegye a talat és a késes
egységet a daraldba, mielbtt
hozzaadna az alkotdelemeket.

3 Vagja az ételt megfelel6 méreti
darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy 2
cm-es darabokra kell vagni.
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Tegye ra a fedelet, és forditsa el az
6éramutato jarasaval egyezd
iranyban, hogy roégzitse a helyén
e.

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

Nyomja le hatarozottan a
sebességvalaszté kapcsolét a 2.
sebességfokozathoz.

Vagy a sebességvalaszto kapcsold
tébbszor is roévid idére lenyomhatd
szakaszos modban. Ezzel
elkertilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.

A turmixot/daralét a kivant
eredmény eléréséig hasznalja.

A készllék szétszerelése forditott
sorrendben torténik.

Mindig aramtalanitsa a daralét a
fedél eltavolitasa el6tt.

fontos

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

Ne hasznalja a daralot
folyamatosan 30 masodpercnél
hosszabb ideig. Minden 30
masodperces hasznalat kozott
hagyja lehlni 2 percig.

Ne hasznalja a turmixot, ha a tal
Ures.

A forré ételt mindig hagyja lehdilni
feldolgozas el6tt.

Ne Iépje tul a feltlintetett maximalis
kapacitast, vagy ne tdltse a talon
lathaté 400 ml-es szint folé.

Ne tegye a daralé semmilyen
részét mikrohullamu sutébe.

otletek

Ha a turmix tul van terhelve, 6ntson
ki egy kicsit bel6le, és tobb tételben
folytassa a feldolgozast, kilénben
tuleréltetheti a motort.



® Ne feledje, hogy olyan kemény
élelmiszerek turmixolasa vagy
daralasa, mint a babkavé, fliszerek,

csokoladé vagy jég, gyorsabban
koptatja a kést.

® Vigyazzon, nehogy tul finomra
turmixolja az alkotéelemeket. Alljon
le, és gyakran ellenérizze az
allagat.

® Kdulonféle fliszerek, pl. a
szegfliszeg, a kapor és a
kéménymag karosithatja a
turmixgépe mianyag alkatrészeit.

® Az egyenletes feldolgozas
érdekében dllitsa le, és kaparjon le
minden ételt a tal oldalarél a
mellékelt mlanyag simitélapattal.

® A legjobb eredmény azzal érhet6 el,
ha egyszerre mindig csak kis
mennyiségeket turmixol.

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

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

apolas és tisztitas

® Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

® Ovatosan banjon a késekkel —
nagyon élesek.

® Egyes ételek elszinezhetik a
mianyagot. Ez telijesen normalis,
és nem art a mianyagnak, vagy
nem befolyasolja az étel izét. Az
elszinezédés eltavolithatd névényi
olajba martott ruhaval térténé
leddrzsoléssel.
tapegység

® Nedves ruhaval tordlje le, majd
szaritsa meg.

® Ne meritse a tapegységet vizbe.

® A felesleges zsinort tegye a
tapegység aljaba.

fedél/tal/késpenge

Mindig vegye le a felsé késpengét
az alsé késpengeérdl tisztitas el6tt.
Vigyazzon, a kések nagyon
élesek.

Kézzel mosogassa el, majd szaritsa
meg.

Vagy mosogathaté a mosogatégép
felsé polcan.

Az alkatrészek g6z sterilizatorba
nem tehetdk. Inkabb sterilizalé
oldatot hasznaljon a sterilizal6 oldat
gyartéjanak utasitésai szerint.



kezelési utmutaté

étel maximalis | el6készités sebesség/idé
kapacitas (kb.)
Hus 3009 Tavolitsa el a csontokat, zsirt Mixelje 2-es
és porcogot. sebességgel
Vagja 1-2 cm-es kockakra.
Flvek 30g Tavolitsa el a szarakat. A 2-es sebesség
fuvek tiszta és szaraz 10 masodpercig
allapotban daralhaték a
legjobban.
Dio, pl. mandula 2509 Tavolitsa el a héjat. Dardlja 2-es sebesség
mogyoro szlikség szerint. 10 masodpercig
(Megjegyzés: a finomra 6rolt
mandula allaga nem érhet6 el).
Saijt, pl. Cheddar 150 g Végja 1-2 cm-es kockakra. Mixelje 2-es
sebességgel
Kenyér 759 Tavolitsa el a héjat, és vagja 2-es sebesség
1-2 cm-es kockakra. 5 masodpercig
Biszkvit 150 g Torje darabokra. 2-es sebesség
5-10 masodpercig
Kemény tojas 5 Felezze vagy negyedelje a Mixelje 2-es
mérettd| fliggben. sebességgel
Ujhagyma vagy 300 g Végja félbe az Ujhagymat vagy |Mixelje 2-es
mogyoréhagyma vagja 2 cm-es darabokra. sebességgel
Fokhagyma 200 g Bontsa rétegeire, és huzza le 2-es sebesség
a héjat. 5 masodpercig
Puha gyumdlcs, 300 g Tavolitsa el a szarakat. 2-es sebesség
pl. malna 5 masodpercig
Aszalt gyimolcs, pl. (200 g Végja 2 cm-es darabokra. Mixelje 2-es
szilva, sargabarack sebességgel
Gydmbér 150 g Hamozza meg és vagja Mixelje 2-es
1-2 cm-es kockakra. sebességgel
Leves 0,41 Soha ne keverjen 6ssze 0,4 | 1-es sebesség

mennyiségnél tobb levest. A
legjobb eredmény elérése
céljabol 6ntson ki az
alkotéelemekbdl, és tegye a
szilard ételeket a talba egy
kevés folyadékkal a recept
szerint. Mixelje a kivant allag
eléréséig, akkor tegye vissza
a folyadékba.

10 masodpercig

Megjegyzés: Egy
késsel hasznalja.
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szerviz és
vevészolgalat

® Ha a halézati vezeték sérllt, azt

biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni

a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD altal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készilék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az
elarusitohellyel, ahol a késziléket
vasarolta.

® Keszilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO MODON
TORTENG
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készlléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyiitt kezelni.
A leselejtezett termék az
onkormanyzatok altal kijelolt szelektiv
hulladékgy(ijtékben (hulladékgydijté
udvar) vagy az elhasznalédott
készillékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv gyljtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfeleléen
végzett hulladékkezelésbél adodo, a
komyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a késziilék
alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és
eréforras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gyljtésére és kezelésére
vonatkoz6 kotelezettséget a terméken
feltiintetett athuzott szemétgyijté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.

87



receptek

pesto

45 g bazsalikom levél
25 g fenyédio

2 cikk fokhagyma

egy csipet s

50 g parmezan sajt 1 -2
cm-es kockara vagva
100 ml extra sz(iz olaj

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel kb. 15 méasodpercig
vagy a kivant allag eléréseéig,
szlikség szerint lekaparva.

fustolt makréla
pastétom

100 g fustolt makréla

50 g krémsaijt

s6 és bors

citromlé (tetszés szerint)

Tegye az also kést a talba.
Durvara vagja fel a makrélat és a
krémsaijtot, és tegye be a talba.
Adja hozza a fliszereket és a

citromlevet tetszés szerint. Mixelje
2-es sebességgel, amig a pastétom

sima lesz, sziikség szerint
lekaparva.

tapenade

6 db, napon szaritott paradicsom
15 g olajban aztatott szardella
10 bazsalikom levél

100 g kimagozott fekete olajbogyo

Y2 fokhagyma gerezd, zdzott
25 g kapribogyd

7,5 ml 6rélt mandula
feketebors

Tegye mindkét kést a talba. Tegye

az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel durva paszta allag
eléréséig, sziikség szerint
lekaparva.

mango coulis

300 g érett mango, 1-2 cm-es
darabokra vagva

5 ml friss citromlé

10 ml vildgos barnacukor

5 -10 ml narancslikér (tetszés
szerint)

Tegye az alsé kért a talba. Tegye
az 6sszes alkotéelemet a talba a
fenti sorrendben, majd mixelje 1-es
sebességgel kb. 10 masodpercig
vagy sima plré eléréséig. Sziikség
szerint hasznalja fel.

avokadod martas

1 érett avokadét vagjon fel 1-2 cm-
es kockakra

1 gerezd zUzott fokhagyma

100 g gorog jellegl natur joghurt
néhany csipet friss kapor

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben, és mixelje 2-es
sebességgel 10 masodpercig, vagy
a sima allag eléréséig, sziikség
szerint lekaparva.



guacomole

Y2 Ujhagyma

1 paradicsom, a héja és magvai
nélkdl

kis z6ldpaprika, kimagozva

Y2 gerezd fokhagyma, zUzott
néhany csipet petrezselyem

1 érett avokadd

15ml citromlé

SO és bors

Tegye az alsé kést a talba.

Vagja fel a hagymat, a
paradicsomot és a paprika kb. 1-2
cm-es darabokra

Tegye a talba a fokhagymaval és a
petrezselyemmel egyitt, és mixelje
2-es sebességgel, amig finomra
daralja. Tegye at talalotalba. Az
avokadot hamozza meg és tavolitsa
el a magjat, s vagja a husat 1-2 cm-
es kockakra. Tegye a talba a
citromlével egyitt, és mixelje 2-es
sebességgel, amig finom puré nem
lesz bel6le. Tegyen az avokadé
plrébe paradicsomszoszt és
fliszereket izlés szerint.

houmous

200 g szarazsulyu konzerv
csicseriborso

1cikk zuzott fokhagyma

15 ml tahini paszta

15 ml oliva olaj

1 citrom leve

s6 és bors

Tegye az also6 kést a talba.

Tegye az 6sszes alkotoelemet a
talba a fenti sorrendben, és mixelje
2-es sebességgel kb. 30
masodpercig, a sima allag
eléréséig, szlikség szerint
lekaparva. Rovidebb ideig mixelje,
ha durvabb allag szikséges.
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajacq ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® Usuna¢ wszelkie materiaty
pakunkowe oraz etykiety i zdja¢
plastikowe ostony z ostrzy. Nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz
noze sa bardzo ostre. Ostony
ostrzy nalezy wyrzuci¢, poniewaz
stuzg wytacznie do ochrony ostrzy
podczas procesu produkciji i
przewozenia.

bezpieczenstwo obstugi

® Noze sg bardzo ostre — zachowac
ostroznos¢. Podczas obstugi i
mycia noze chwyta¢ wylacznie za
uchwyt @ i nie dotykac ostrzy.

® Przed opréznieniem miski zawsze
wyjmowac ostrze.

® Gdy urzadzenie jest podtaczone do
pradu, do miski nie wolno wktada¢
ragk ani przyboréw kuchennych.

® Urzadzenie moze zostac
uszkodzone i spowodowac urazy,
jesli zbyt mocno potraktujesz
mechanizm blokujacy.

® Zanim zdejmiesz pokrywke z miski
lub miske z jednostki zasilajgcej:-
O wytacz urzadzenie;
o zaczekaé, az ostrza catkowicie

sie zatrzymajg

® Nie uzywac uszkodzonego
urzadzenia. W razie uszkodzenia
oddac do sprawdzenia lub naprawy
(zob. ustep pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”).

® Nie wolno dopuszczaé do
zamoczenia korpusu z silnikiem,
przewodu sieciowego lub wtyczki.

® Przewdd sieciowy nie powinien
stykac¢ sie z goracymi przedmiotami
lub powierzchniami, ani luzno
zwisac z krawedzi stotu lub blatu
kuchennego.

® \Wiaczonego urzadzenia nie nalezy
pozostawia¢ bez dozoru.
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® Stosowanie robota do

rozdrabniania w sposéb niezgodny
Z przeznaczeniem moze grozi¢
wypadkiem.

Nigdy nie stosowac
niekompatybilnych nasadek.
Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
na urzgdzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacy za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad
dzie¢mi, zeby nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem do sieci
Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspolnoty 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
Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).



oznaczenia

pokrywa

regulator predkosci

ostrze gérne

uchwyt

ostrze dolne

miska

schowek przewodu sieciowego
korpus z silnikiem

blokada bezpieczenstwa
topatka

POPEOPO®L®OO

obstuga robota do
rozdrabniania

Zespot ostrzy sktada sie z dwoch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
goérnego.

® Aby pokroi¢ sktadniki na wigksze
kawatki, nalezy uzy¢ tylko ostrza
dolnego.

® Kawatki drobniejsze lub purée
mozna uzyska¢ uzywajac obu
ostrzy rownoczes$nie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikow. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze gérne na
ostrze dolne i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby zablokowac je na
miejscu @. Nalezy zachowac
szczeg6lng ostroznosé, poniewaz
noze sg bardzo ostre.

Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze gérne moze odtaczy¢ si¢ od
dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespot ostrzy
zaprojektowano w taki sposéb, by
byly do siebie luzno dopasowane,
co ufatwia ich roztgczanie po
zakonczonej pracy.

1 Umiesci¢ miske na korpusie z
silnikiem, a nastgpnie przekreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby
zablokowac we wiasciwym
potozeniu @.

2 W misce zamocowac zespot ostrzy.
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Przed wiozeniem sktadnikow miske
z zespotem ostrzy nalezy
zamocowac¢ na korpusie z silnikiem.
Skfadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkosci kawalki i wiozy¢ do miski.
Wiegksze sktadniki pokroi¢ w kawatki
wielkosci ok. 1-2 cm.

Zatozyé pokrywe, a nastepnie
przekreci¢ ja w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara, aby
zablokowaé we wiasciwym
potozeniu @.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i
wcisnag¢ regulator predkosci, aby
wybra¢ zadang predkos¢ @.

Aby wybra¢ predkos$¢ 1, regulator
predkosci nalezy wcisng¢ lekko.
Aby wybra¢ predkos¢ 2, regulator
nalezy wcisna¢ mocno.

Regulator mozna ewentualnie
weciskac na krotkie okresy czasu, co
daje efekt trybu pracy przerywanej i
pozwala unikng¢ nadmiernego
rozdrobnienia sktadnikow.
Kontynuowa¢ prace do uzyskania
zgdanego rezultatu.

Aby rozmontowa¢ urzadzenie,
powtérzyé powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywy nalezy
zawsze najpierw wyjac¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

uwaga

W przypadku pokarmu dla
niemowlat i matych dzieci, przed
podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dobrze
rozdrobnione.

Robot nie powinien pracowac¢ bez
przerwy przez okres dtuzszy niz 30
sekund. Po kazdym 30-
sekundowym okresie ciggtej pracy
nalezy zrobi¢ 2-minutowg przerwe,
aby urzadzenie ostygto.

Nie wiaczac urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzi¢.



Nie przekracza¢ maksymalnej
dozwolonej ilosci dla danego
sktadnika ani nie napetnia¢ miski
powyzej oznaczonego poziomu 400
ml.

Zadnej czesci robota do
rozdrabniania nie wolno uzywaé w
kuchence mikrofalowej.

wskazowki

Jezeli urzadzenie pracuje z bardzo
duzym obcigzeniem, nalezy wyjac
czes$¢ sktadnikéw i kontynuowacd
rozdrabnianie w kilku etapach. W
przeciwnym razie moze doj$¢ do
przesilenia silnika.

Nalezy pamietac, ze rozdrabnianie
niektorych twardych sktadnikow, np.
ziaren kawy, przypraw korzennych,
czekolady lub lodu powoduje
szybsze stepienie ostrzy.

Nalezy uwazac, by nie rozdrobni¢
nadmiernie niektorych sktadnikow.
Regularnie przerywac¢ prace i
sprawdzaé ich konsystencje.
Niektore przyprawy korzenne, takie
jak gozdziki czy nasiona kopru
badz kminku moga w niekorzystny
sposob wptywaé na tworzywo, z
ktérego wykonany jest robot.

Aby zywno$¢ byta rozdrabniana
réwnomiernie, nalezy co jaki$ czas
przerywac prace i za pomoca
zataczonej plastikowej topatki
zgarnia¢ sktadniki osadzajace sie
na bokach miski.

Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajac niewielka ilo$¢
sktadnikéw na raz.

Wiegksze skfadniki nalezy pokroi¢ w
kawatki wielkosci 1-2 cm. Wiozenie
do miski duzej ilosci pokarmu badz
duzych kawatkéw moze
spowodowac ich nieréwnomierne
rozdrobnienie.

Przed rozdrabnianiem orzechoéw,
przypraw ziotowych, suchej butki
itp., nalezy sprawdzi¢, czy sktadniki,
ostrza, miska i pokrywa sg
catkowicie suche.
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konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia wytaczyé urzadzenie i
wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Dotykajac ostrzy nalezy
zachowa¢ szczego6lng ostroznosé
— s3 bardzo ostre.

® Niektore sktadniki mogg
spowodowac przebarwienie
plastikowych elementow
urzadzenia. Jest to catkowicie
normalne zjawisko, ktére nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo
ani na smak potraw. Pocieranie
plam szmatkg umoczong w oleju
roslinnym moze poméc je usungé.
korpus z silnikiem

® \Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszyc.

® Korpusu z silnikiem nie wolno
zanurza¢ w wodzie.

® Niepotrzebng cze$¢ przewodu
sieciowego mozna umiesci¢ w
schowku znajdujgcym sie w
podstawie korpusu z silnikiem.

pokrywa/miskalostrza
Przed przystapieniem do mycia i
czyszczenia nalezy zdje¢ ostrze
goérne z ostrza dolnego. Zachowac
ostroznos¢, poniewaz noze sa
bardzo ostre.

® Umyc¢ recznie, a nastepnie
wysuszyc.

® Powyzsze elementy mozna takze
my¢é w zmywarce do naczyn,
umieszczajac je w gornym koszu.

® Pokrywa, miska i zespot ostrzy nie
nadajg sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu ich
wysterylizowania nalezy uzyc¢
roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazoéwkami producenta.



wskazowki dotyczgce rozdrabniania

sktadnik maksymalna| przygotowanie Predkos$¢ obrotow/|
pojemnos¢ czas
(w przyblizeniu)
Mieso 300 g Usuna¢ kosci, ttuszcz i chrzastki| tryb pracy
Pokroi¢ w kostke wielkosci przerywanej na
1-2 cm predkosci 2
Ziota 30¢g Usuna¢ todygi. Ziota rozdrabnia | predkos$¢ 2 przez
sie najlepiej, gdy sq czyste 10s.
i suche
Orzechy, migdaty 2509 Usuna¢ tupiny. Rozdrabnia¢ do | predko$¢ 2 przez
orzechy wioskie zadanej konsystencji. (Uwaga: |10 s.
uzyskanie konsystencji maczki
migdatowej nie jest mozliwe).
Ser, np. cheddar 150 g Pokroi¢ w kostke wielkosci tryb pracy
1-2 cm przerywanej na
predkosci 2
Chleb 759 Odkroi¢ skorke i pokroi¢ predkos¢ 2 przez
w kostke wielkosci 1-2 cm 5s.
Ciastka 150 g Potamac¢ na kawatki predkos$¢ 2 przez
5-10s.
Jaja na twardo 5 Przekroi¢ na poét lub pokroi¢ tryb pracy
w éwiartki, w zaleznosci od przerywanej na
wielkosci predkosci 2
Mata cebula badz 300 g Mate cebule nalezy przekroi¢ na| tryb pracy
szalotka pot lub pokroi¢ na kawatki przerywanej na
wielkosci 2 cm. predkosci 2
Czosnek 200 g Obrac¢ i podzieli¢ na zabki. predkos¢ 2 przez
5s.
Miekkie owoce, 300 g Usuna¢ szyputki predkos¢ 2 przez
np. maliny 5s.
Suszone owoce, np. |200 g Pokroi¢ na kawatki wielkosci tryb pracy
Sliwki, morele 2.cm. przerywanej na
predkosci 2
Ktacze imbiru 150 g Obrac¢ i pokroi¢ w kostke tryb pracy
wielkosci 1-2 cm. przerywanej na
predkosci 2
Zupy 0,41 Nie wolno miksowac¢ wiecej niz | predkos¢ 1 przez

0,4 | zupy. Najlepszy rezultat
uzyskuje si¢ odcedzajac
sktadniki i umieszczajac je w
misce, dodajac niewielkg ilo$¢
zupy. Rozdrabnia¢ do uzyskania
zgdanej konsystenciji, a
nastepnie ponownie doda¢ do
reszty zupy.

10s.

Uwaga: uzy¢
jednego ostrza.
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obstuga i ochrona
konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewod,
musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia
albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabytes$ urzadzenie.

® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA
2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu
uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzucac¢ go do odpadéw miejskich.
Mozna dostarczy¢ go do
odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wiadze
miejskie lub do jednostek
zapewniajgcych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ negatywnych skutkéw dla
$rodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagniecia
w ten sposéb znaczacej oszczednosci
energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.



przepisy

pesto

45 g listkdw bazylii

25 g orzeszkoéw piniowych

2 zgbki czosnku

szczypta soli

50 g parmezanu pokrojonego w
kostke wielkosci 1-2 cm

100 ml oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia (extra virgin)

W misce zamocowac oba ostrza.
Skfadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;.
Rozdrabnia¢ na predkosci 2 przez
ok. 15 sekund lub do uzyskania
zadanej konsystencji, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.

pasta z wedzonej
makreli

100 g wedzonej makreli

50 g Smietankowego serka
topionego

sol, pieprz

sok z cytryny (wedle uznania)

W misce zamocowac ostrze dolne.
Makrele i serek grubo posiekac¢, a
nastepnie wtozy¢ do miski. Dodaé
przyprawy i sok z cytryny (wedle
uznania). Rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2
do uzyskania gtadkiej konsystenciji,
w razie koniecznos$ci zgarniajac
sktadniki osadzajgce si¢ na bokach
miski.

pasta tapenade

6 suszonych na storicu pomidoréw

15 g anchois, odcedzonych

10 listkow bazylii

100 g drylowanych czarnych oliwek
pot rozgniecionego zgbka czosnku

25 g kaparow

7,5 ml mielonych migdatéow

czarny pieprz

W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;j.
Rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej na predkosci 2 do
uzyskania konsystencji grubo
mielonej pasty, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.

sos typu coulis z
mango

300 g dojrzatych owocéw mango,
pokrojonych w kostke wielkosci 1-2
cm

5 ml $wiezo wycisnietego soku z
limonki

10 ml jasnego cukru brgzowego
5-10 ml likieru pomaranczowego
(wedle uznania)

W misce zamocowac ostrze dolne.
Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski
w kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na predkosci
1 przez ok. 10 sekund lub do
uzyskania konsystencji gtadkiego
purée.

Podawac¢ w preferowany sposéb.



dip z awokado

1 dojrzate awokado, pokrojone w
kostke wielkosci 1-2 cm
rozgnieciony zabek czosnku

100 g naturalnego jogurtu typu
greckiego

kilka gatazek Swiezego koperku

W misce zamocowac oba ostrza.
Skfadniki wlozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na predkosci
2 przez 10 sekund lub do uzyskania
gtadkiej konsystenciji, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce si¢ na bokach miski.

pasta guacomole

pot matej cebuli

1 obrany ze skorki pomidor (pestki
usungg)

mata papryczka chili (pestki
usungg)

pét rozgniecionego zabka czosnku
kilka gatazek natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sol, pieprz

W misce zamocowac ostrze dolne.
Cebule, pomidor i chili pokroi¢ w
kawatki wielkosci ok. 1-2 cm, a
nastepnie wtozy¢ do miski, dodajac
czosnek i natke pietruszki.
Rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej na predkosci 2, az
sktadniki zostang drobno pokrojone.
Przetozy¢ do miski, w ktorej ma
zosta¢ podana pasta. Awokado
obra¢ ze skorki i usung¢ pestke, a
nastepnie pokroi¢ w kostke
wielkosci ok. 1-2 cm. Wiozy¢ do
miski, doda¢ sok z cytryny i
rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej na predkosci 2 do
momentu uzyskania wzglednie
gtadkiego purée. Purée z awokado
potaczy¢ z rozdrobnionymi
pomidorami i przyprawi¢ do smaku.

sos hummus

200 g odcedzonej ciecierzycy
(grochu wiloskiego) z puszki
rozgnieciony zgbek czosnku

15 ml pasty sezamowej tahini

15 ml oliwy z oliwek

sok z jednej cytryny

sOl, pieprz

W misce zamocowac ostrze dolne.
Sktadniki wtozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na predkosci
2 przez ok. 30 sekund (do
uzyskania gtadkiej konsystencji), w
razie koniecznos$ci zgarniajac
sktadniki osadzajace sie na bokach
miski. Sktadniki mozna rozdrabnia¢
krécej, jezeli konsystencja ma by¢
mniej gtadka.



CM. unnioctpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepen ncnonb3oBaHnem °
anekTponpu6opa Kenwood

® BHUMaTENbHO NPOYTUTE U
COXpaHUTE 3TY MHCTPYKLMIO.

® PacnakyiTe usgenue, CHUMuUTE Bce
APMbIKMA U NACTUKOBYIO 3aLLUTHYHO °
ynakoBKy C HOxeBoro 6roka.
ByAbTe OCTOPOXHbI, T.K. NIe3BUA o
o4eHb ocTpble. He xpaHuTe
3aLLMTHYIO YNaKkoBKy, T.K. OHa
npeaHasHaveHa UCKNoYMTesNIbHO o
ONs 3aWwuThl N1e3BUiA B npoLecce
NPOV3BOACTBA M TPAHCMOPTUPOBKK.

Mepbl 6e3onacHocTm

® Cobntopante mepbl
NpeaoCTOPOXHOCTM Mpu paboTe ¢
HOXeBbIM GIIO0KOM, T.K. Ne3BUS
oueHb ocTpblie. Mpu pabote n B
npoLiecce YMCTKU HoXeBoro 6rioka
uamenbuuTens @) Geputech 3a
cneuvarnbHylo pyyKy, Kak MOXKHO
arblie OT fe3Buit.

® Bcerga cHUMawiTe HOX nepes, Tem,
KaK HarorHATb YallKy.

® He onyckawnite pyku U KyXOHHble
NPUHaANEXHOCTM B Yally npubopa,
KOTOPbIV NMOAKITOYEH K CeTU.

® C MexaHU3MOM GrOKMPOBKU
cnepyeT o6pawarbcs
OCTOPOXHO; U3NULLUHWE YCUTUA
MOTYT NPUBECTU K NOBPEXAEHUI0
MexaHu3Ma U K TpaBMaMm.

® [lepep CHATUEM KPbILLKW C Yalum
MM CaMoM Yalum € CUNOBOro
6noka:-
O OTKIIYMTE NUTaHUE;
O [0XAWTECb MOMHON OCTaHOBKW

HOXeBoro 6noka.

® He 1cnonb3yinTe NoBpexaeHHbI
npubop. MpoBepka nnn pemoHT
OCYLLECTBNSATCA B
cneumanmampoBaHHbIX LIEHTpax: CM.
pasgen «TexHuyeckoe
obcnyxunsaHuey.

® He gonyckariTe nonagaHusi Bnaru
Ha Bnok anekTpoasuratens, LWHyp
UMW BUIIKY.
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CeTeBoWi LWHYP He O0oMmKeH
CBelUMBaTbCS C Kpas cTona unu
apyron paboyeri NoBepxHOCTH, a
TakkKe conpukacaTbCs C ropsyen
NOBEPXHOCTbIO.

He ocTaBnaviTe BKMOYEHHbIN
npubop 6e3 npucmoTpa.
HenpaBunbHoe 1cnonb3oBaHue
KYXOHHOIO M3MENbUYUTENS MOXET
NPUYMHUTD TPaBMY.
Vcnonb3yiiTe TONbKO Te Hacagku,
KOTOpble peKOMeH0BaHbl
NpOV3BOAUTENEM.

Jliogam (Bkntoyas geten) ¢
OrpaHNYEHHBbIMU OU3NYECKUMU,
CEHCOPHbIMW UMK MCUXUYECKUMM
CMocoBHOCTAMM, a Takke npu
HepgocTaTke onbiTa U 3HaHWUI
paspeLuaeTcs nonb3oBaTbCcs
OaHHbIM 6bITOBLIM NpuGopom
TONbKO Noj, HabnoaeHwem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a UX
6es3onacHocTb, 1 nocre
MHCTPYKTaXa Mo UCMonb30BaHWiO
npuéopa.

[eTn aomkHbl 6bITb Nog
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npubopom.

3T10T BbITOBON anekTponpunbop
paspeLuaeTcs UCMonb3oBaTh
TONbLKO MO €ro npsMomMy
HasHayeHuo. KomnaHus Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, €Cln
npubop ncnonb3yeTcst He No
HasHa4YeHuo UnNn He B
COOTBETCTBUMN C AaHHOM
VNHCTPYKLMEN.

nepepn BKIOYEHWEM B CeTb
YnoctoBepbTech, YTO HanpshxeHue
3MeKTPOCeT B Ballem AOMe
COOTBETCTBYET MokasaTensim,
yKa3aHHbIM Ha HIDKHEN CTOpoHe
npubopa.

[laHHOe yCTPOICTBO COOTBETCTBYET
avpektuse EC 2004/108/EC no
3MeKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTH,
a Takke Hopme EC 1935/2004 ot
27/10/2004 no maTtepuanam,
npefHasHa4YeHHbIM AMsi KOHTaKTa ¢
MULLEEBLIMW NPOAYKTaMU.



Mepea nepBbiM
Ucnonb3oBaHUeM

[MpomoliTe geTanu: cMm. pasgen
«YX0[4 1 YncTkam.
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KpblLLKa
nepeknioyaTenb CKOpocTU
BEpxHee nesBue Hoxa
pyuka

HUXHEe ne3Bue Hoxa

Yala

OTCeK ANS XpaHeHus LWHypa
6ok anekTpoaBuraTens
3almTHasi 6rnokMpoBka
nonatka

OOEPOPO®O®EO

Kak nonb3oBartbcs
n3meribvnTenemv

HoxeBoli 6510k COCTOUT 13 ABYX
YacTen: HUXHEro u BEpXHEro
nessuin.

® [1ns n3menbyeHust Ha Gonee
KPYMHbIE KyCOYKM, UCNONb3yiTe
TOMbKO HIDKHEE NE3BUE.

® [1ns n3menbyeHnst Ha Gone mMenkue
KYCOYKM UMK NPUroTOBMNEHUS Miope,
ncnone3yiite oba nes3sus
OHOBPEMEHHO. JTO yCcKopUT
npouecc 06paboTkn. YTobbl
ncnonb3oBaTh 06a ne3sus,
yCTaHOBWTE BEpXHee ne3sue Ha
HIDKHEE U MOBEPHUTE €ro NpoTuB
4acoBoV CTpenku ans dukcaumm
@ ByabTe octopoxHbl! Ie3sus
HOXa OYEHb OCTPbIE.

BHumaHue: Mocne okoHYaHus
npouecca o6paboTkn BepxHee
ne3Bue MOXeT OTCOEANHUTCS OT
HWXKHero. 3To HopmarnbHoe
sIBNEHNe, T.K. HOXEBOI 6ok nmeeT
cB0oOOAHYI0 Nocaaky € Lenbo
obnerunTb npouecc pa3bopku
npvubopa nocne MCnonb30BaHus.

1 YcTaHoBuTe yawy Ha 6nok
aneKkTpoABuUraTtensi, a 3atem
NOBEPHWTE MO YacOBOW CTpenke
ans ukcauun @.
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YCTaHOBUTE HOXEBOW GNOK BHYTpY
Yaim.

B nepsyto ovepeab Ha
nsmenbuuTenb cnegyet
YCTaHOBUTbL Yally ¥ HOXEBOW 6ok,
1 TOMNbKO Mocne 3Toro Ao6aBnaTh
VHrpeanEHTbI.

MopexbTe NPOAYKTbI HA KyCOYKM
NOAXOASLLEro pa3Mepa U Nonoxute
B Yawly. bonee KpynHble Kycouku
cnepyet nopesaTb Ha Gonee
Mernkue npubnuantensHo 1-2 cm.
YcTaHoBUTE KPbILLKY M NOBEPHUTE
Mo 4acoBOW CTperke Ans dukcauum
o.

MopxntounTe npubop Kk cet n
HaXXMUTE Ha perynsTop CKOpocTU
Aans Belbopa TpebytoLerocs
CKOpPOCTHOrO pexuva @.

JleroHbko HaxmuTe
nepeknioyaTenb CKOpocTu 1
BKIMIOYMTCSI CKOPOCTb 1.

CunbHee HaxmuTe nepeknoyaTens
CKOPOCTYU U BKIKOYUTCS CKOPOCTb 2.
MepekntovaTternb CKOPOCTY MOXHO
BKIMHOYATb Ha KOPOTKME NPOMEXYTKN
BPEeMeHU AN UMMYNbCHOro
pexuma. Mpu Takom pexvime
NPOAYKTbI HE NOABEpPratTCs
n3nuwHen obpaboTke.
MpopomxkaiTe npouecc o6paboTku
[0 Tex nop, noka He nony4ute
KEenaemyto KOHCUCTEHLMIO.

YT06b!l pazobpatb npubop,
NMOBTOPWTE BbILLEONUCAHHYHO
npoleaypy B 06paTHOM nopsiake.
Mpexae Yem OTKPbIBaTb KPbILLKY,
oTKIoYMTE NPUMBOP OT CeTu.

BHumaHue!

Mpy NpUroToBNEHUN NUTaAHUS NS
TPYOHBIX U ManeHbKUX AeTei,
nepepn kopmneHmem ybeauTtech B
TOM, YTO BCE UHIPeaNEHTbI
TWaTtenbHO U3MesibYeHbl.

He Bkntovarite namenbuntens
6onee, yem Ha 30 cekyHA.
BobikntoyaiiTe n oxnaxaarite
npmbop B TeveHne 2 MUHYT B
nepepbiBax mexagy 30-Tn
CeKyHAHbIMM Umknamu paboThbl.



Mpexae yem BkNOUUTL NprbOpP,
NpoBepbTE HaNM4ne 3arpyxeHHbIX
NPOAYKTOB B Yalue.

Mepen obpaboTkoli ocTyamTe
ropsiyve VHrpeaueHTs.

He npesbliwaiite yKkasaHHyto
MaKkc/MarnbHy eMKOCTb, a Takke
He HanosnHsnTe Yally Bbllle YPOBHS
oTmeTkn 400 mn.

He nomewyanTte kakve-nnbo getanu
HOX€eBOro 6rnoka B MUKPOBOSHOBYHO
neyb.

MonesHble coBeTbl

Ecnu namenbuntens pabotaet ¢
yCUIMEM, U3BMEKUTE YacTb CMECU U
BbINOMHUTE 06paboTKy NPOAYKTOB B
HECKOSIbKO NPUEMOB, B MPOTUBHOM
crny4ae Bbl MOXeTe NoBpeanTb
nsuraternb.

MamenbyeHne TBepaAbIX NPOAYKTOB
Takue, kak kodeliHble 3epHa,
cneuum, Wwokonag vnu kyoukn nbaa
YCKOPSIET U3HOC NE3BUIE HOXA.

He namenbuarite HekoTopble
MNHIPeaMEeHTbl CIIMLLKOM CUIbHO.
Bpewms oT BpemeHu BbIkNtoyanTe
npubop 1 nposepsiTe
KOHCUCTEHLMIO.

HekoTopble BUAbI cnieunn, Takve
Kak, rBo3guka, ceMeHa ykpona u
TMUHA HEraTMBHO BO3AENCTBOBaTb
Ha NnacTuKoBble AeTanu
N3MenbYUTENS.

Y106kl 406UTECSH paBHOMEPHO
06paboTku, ocTaHaBnuBamnTe
npubop 1 CHUMaWTE MHrPeaneHTbI,
Hanunwuve Ha CTEeHKM Yalu, ¢
NMOMOLLIbIO MNacTMacCcoBOM
ionaTtku, KoTopasi BXOAMT B
KOMIEKT.

[ns nony4eHust nyymnx
pe3ynbTaToB He U3MernbyaiTe
60onblUoe KONMYECTBO NPOAYKTOB 3a
OOMH LMK,

Bonee kpynHble UHIPEeANEHTbI
crnefyet nopesaTb Ha KyCOYKM
pa3mepom 1-2 cm. 3arpyska
6onbLIOro KonmMyecTea
MNHIrpeaneHToB v GonbLUnX
KYCOYKOB MOXET NPUBECTMU K
HepaBHOMEPHOMY M3MESIbYEHNID
NPOAYKTOB.
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Mepen n3amenbYeHeM Opexos,
Tpas, XneGHbIX KpoLlek 1 T.4.,
YAOCTOBEPLTECH, YTO BCE
NPOAYKTbI, HOX, Yalla 1 KpbllKa
abCcontoTHO cyxue.

Yxona n yncTtka

® Bcerga Bblkntovarite npudop n

oTKIoYaiTe ero oT ceTn nepes
YNCTKOMN.

ByabTe ocTOpOXHbI Npu paboTte
C HOXeBbIM G1OKOM, Nne3Bus
O4YeHb OCTpbIe.

HekoTopble npoaykTbl MOryT
oKpaluMBaTb NNacTMaccoBble YacTu
npubopa. To HopmanbHoe
sIBNIeHne, KOTOPOe He HaHOCUT
Bpe/ NnacTMaccoBbIM AeTansm u
He BMsieT Ha BKYC muLmn. YTobbl
YAanUTb Crneapbl okpaluMBaHus,
cMoYUTE TKaHb B PaCTUTENbHOM
macne n npoTpure.

6nok anekTpoaBurartens
[MpoTpute BnaxHow candgeTkon,
3aTeM npocyLuuTe.

He onyckaite 6nok
anekTpoABUraTens B BoAy.
MomecTnTe N3NULLEK ANWHBI LUHYpa
B OCHOBaHwe 61oka
aneKkTpoABUraTens.

KpblliKa/Jyawa/HoxeBon 6nok
Mepen uncTkom BCcerga cHUManTe
BEepXHee Nne3Bue C HUXHEro nessust
HoxeBoro 6noka. ByabTte
OCTOPOXHblI, T.K. Ie3BUA OY€Hb
ocTpble.

[MomoliTe Bpy4Hyto, 3aTeM
npocyLmre.

Takke AaHHble AeTanu paspeLleHo
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLLnHe,
HO pa3mMeLlyaTb UX creayeT TonbKo
Ha BepxHel norke.

He nomewyavite oaHHble aeTanu B
napoBoWi cTepunusatop. Bmecto
3TOro UCMnonb3yinTe pacTBop Ans
cTepunusauyum B COOTBETCTBUMN C
WHCTPYKLMAMMN U3rOTOBUTENS Taknx
pacTBOpPOB.



CoBeTbl No 06paboTke NPOAYKTOB

MpoAaykTbl MakcumanbHas| Moarotoska CKOpOCTL/Bpemst
3arpyska (npn6nusnTensHO)
Msco 300 rp. Ypaanute KOCTOYKM, Xup MmnynbCHbIA pexum
N XpSLLY. Ha ckopocTu 2
MopexbTe ky6ukamm 1-2 cm.
TpaBbl 30 rp. Ypanute ctebenbku. Mepen | CkopocTb 2 - 10 ¢
n3menbyeHrem 3eneHb
pekoMeHayeTCsi NOMbITb
W NpOCYLUNTb.
Opexu, Hanpumvep,  |250 rp. He 3abyabTe ounctutb opexu| Ckopoctb 2 - 10 ¢
MWHAanNb, rpekue OT CKOpIyMbl.
opexu O6pabaTbiBaiTe 40 NOMHOTO
namenbyeHus. (BHumaHue:
MUHAAMbHBLIE OPEXU MESTKO
He na3menbyatoTcs).
Celp, Hanpuvep, 150 rp. MopexbTe kybukamm 1-2 cMm. | IMNynbCHbIA pexum
«Yepnep» Ha cKopocTu 2
Xne6 75 rp. Ypaanute Kopky u nopexbte | CkopocTb 2 -5c
Ky6ukamm 1-2 cm.
MeyeHbe 150 rp. [MonomainTte Ha Kycouyku. CkopocTtb 2 -5-10 ¢
Anya, cBapeHHble 5 MopexbTe nononam unu Ha | IMNynbCHbIN pexum
BKPYTYtO YeTbIpe YacTy B 3aBUCUMOCTM| HA CKOPOCTM 2
oT pa3mepa.
He6onbLworo 300 rp. HeGonbLune nykoBuLpbl MMnynbCHBIA pexum
pa3mepa nyKoBwLibl paspexbTe nononamM Unu Ha | Ha ckopocTu 2
WNK NyK-Lanot KYCOYKM pasMepom 2 cM.
YecHok 200 rp. Pazgenute Ha gonbku n Ckopoctb 2 -5 ¢
ouncTuTe.
Msirkue pykTbl, 300 rp. Ynanute ctebenbku. Ckopoctb 2 -5 ¢
Hanpumep, manuHa
CyxodpyKTbl, 200 rp. PaspexbTe Ha Kycouku no MMNynbCHbIN pexum
Hanpumep, YepHOCIB, 2 cm. Ha cKopocTu 2
cyLleHble abpukochl
KopeHb umbups 150 rp. Mounctute 1 paspexsTte Ha | IMNYNbCHBIN pexum
Ky6ukn pasmepom 1-2 cm. Ha cKopocTu 2
Cyn 0,4 n. He nepemelunBaiite 6onee | Ckopoctb 1-10c

0,4 n cyna. ins nonyyeHus
NYYWUX pe3ynbTaTos,
OTUNBTPYNTE UHTPEANEHTDI
W MOMECTUTE UX B Yally,
3anuB HebonbLuoe
KONUYECTBO XMAKOCTU B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUSMU
peuenTta. O6pabartbiBaiiTe,
noka He nosy4uTe xenaemyo
KOHCUCTEHLMIO, a 3aTem
3aneiTe B ocTaBLLytoCs
YacTb XWOKOCTU.

BHumaHrue:
Mcnonbayinte HOX C
OfHVM ne3BreEM.
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O6cnyxumBaHue n
3aboTa o nokynarensax

® [pu NoBpexaeHUM LHypa B LEnsxX
6€30MacHOCTV OH JOMKEH ObITh
3aMeHeH B NpeacTaBUTENbCTBE
KOMMaHUM Unu B
crneumanmampoBaHHO MacTepCKO

no pemoHTy arperatos KENWOOD.

Ecnu Bam Hy>xHa nomoLLb B:

® nonb3oBaHuM nNpmbopom unu

® Texo6CNnyXXMBAHUN UM PEMOHTE
O6paTtutecb B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl Npro6penu npubop.

® CpenaHo B Kutae.

BAXHAA NH®OPMALIUA NO
MPABUINbHOW YTUNU3ALMN
U3OENUA COrmACHO
OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ucteyeHnm cpoka crnyxobl
nsgenve Henb3s BblbpackiBaTh kak
6bITOBbIE (rOPOACKME) OTXOADI.
W3penvie cnepyet nepepath B
cneumanbHbli KOMMYHamNbHbBIA MYHKT
pasgenbHoro cbopa 0TX040B MECTHOe
yypexaeHvue unu B npeanpusitve,
okasblBatoLLiee Nofo6HbIe yCnyru.
OTpenbHas yTunmaaums 6bIToBbIX
npubopoB No3BoNsieT NPEAOTBPATUTL
BO3MOXHble HEeraTuBHble
nocneacTBus AnNst OKpyxatoLen
cpeabl U 300pOBbSi, KOTOPLIMU
YpeBaTa HeHaAnexalyas ytunusauyus,
1 NO3BONSIET BOCCTAHOBUTH
maTepuarbl, BXOAsILLME B cOCTaBe
n3genuii, obecneyvsas
3HaYMTESIbHYI0 3KOHOMUIO SHEPTUM U
pecypcoB. B kauecTBe HanommHaHus
0 HeobXoAUMOCTY OTAENbHO
yTunusaumm 6bIToBbIX NPMBOPOB Ha
n3genve HaHeceH 3Hak B Buae
nepeyepKkHyToro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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PeuenTbl

Coyc «Iecto»

45 r nuctbeB H6a3nnuka

25 1 KeapOBbLIX OPEXOB

2 [0NbKN YecHoKa

LenoTka conm

50 r cbipa «[MapmesaH», nopesaTtb
KyGukamun pasmepom 1-2 cm

100 mn HepadUHNPOBAHHOIO
pacTutenbHoro Macna

YcraHoBute oba nessust BHyTpU
Yawu. Nonoxute MHIPEAUEHTbI B
Yally B nopsifke, ykasaHHOM BbllUe.
O6pabaTbiBaiiTe Ha cKOpoCcTH 2 B
TeyeHune npubnuantensHo 15
CeKyHA Un [0 nonyyeHus
»Kenaemow KOHCUCTEHLMN.
CHuMmaiTe Hanunwne NHrpeaneHTb
CO CTEHOK YaLlun No mepe
HeobxoanmMocTu.

[MawTeT N3 KonyeHowm
CKymOBpun

100 r kon4eHom ckyMEpum

50 r msirkoro celpa

conb 1 nepeL|

TIMMOHHBI COK (He obsa3aTenbHO)

YcTaHoBUTE HUXHee Ne3Bue
BHYTpY Yawwm. KpynHo nopexbTe
CKYMOPUIO 1 MSITKWIA CbIp, U
nonoxwure B yauly. Mo xenaHuo
nob6aBbTe 3anpaBKy U NUMOHHbIN
cok. MamenbyaiiTe B UMNynbCHOM
pexuMe Ha CKopocTu 2 Ao Tex nop,
roka He Mony4uTe OfHOPOAHYH
maccy. CHMmanTe Hanunwuve Ha
CTEHKMN YalluW UHIPEAMEHTbI NO
mMepe HeobxoanmMocTu.
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Coyc «TaneHag»

6 cyLUeHbIX TOMaToB

15 r aH4YoycoB B macrne, omxaTb

10 nucTbeB 6asunuka

100 r YepHbIX onnBoK 6€3 KOCTOYEK
2 [ONbKN YeCHOKa, N3MenbYnTb
25 r kanepcoB

7,5 Mn MONOTOro MMHAaans

YepHbIn nepet

YcTtaHoBuTe 06a ne3susi BHyTpU
Yawwm. MonoxuTe UHrpeaneHTb B
Yally B nopsiake, ykasaHHOM BhblLLe.
Vamenbyaiite B UMNYNbCHOM
pexvume Ha CKopoCcTu 2 0
Nony4eHnsi OOHOPOAHOW Macchbl.
CHuMmaliTe Hanunwmne Ha CTeHKN
Yallu VHrpeaueHThI No Mepe
HeobxoaAnMOoCTH.

MaHrosoe ntope

300 r cnenoro maHro, nopesaTb
KyGukamun pasmepom 1-2 cm

5 mn cBexero coka navima

10 Mn CBETNO-KOPUYHEBOrO caxapa
5-10 mn anenbCMHOBOro Nukepa
(He obsi3aTENBLHO)

YcTaHoBUTE HUXHee nessue
BHYTpY YaLun. Monoxute
WHrpeaneHTbl B MOPSAKe,
YKasaHHOM BbllLie, 3aTeM BKMIOYUTE
ckopocTb 1 ¥ n3menbyariTe B
TeuyeHune 10 cekyHa vnu Jo
nosy4yeHns 0AHOPOAHON Macchl
nope. Vicrnonb3yiite B
COOTBETCTBUU C UHAMBUAYaTNbHLIMU
TpeGoBaHMAMM



MNopnuea n3 aBokaago

1 cnenblii aBokago, paspesatb
Kybvkammn pasamepom 1-2 cm

1 ponbka YecHoKa, U3MeNnbYnTb
100 r rpeyeckoro iorypTa 6e3
nob6aBok

HECKOJIbKO BETOYEK CBEXETO
ykpona

YcraHoBuTe 06a ne3sust BHyTpU
Yawm. MNonoxuTte NHrpeaneHTsl B
Yaly B nopsigke, ykasaHHOM BbllUe,
1 “3mernbYanTe Ha CKopocTun 2 B
TeyeHne 10 cekyHa unu Ao
nonyyeHns ogHOPOOHOM
KOHcUcTeHuun. CHumarite
Hanunwuye Ha CTEeHKM Yalum
VHIpeaneHTbl Mo Mepe
HeobXoaUMOCTH.

Coyc «['yakamone»

2 nykoBULbl HEGOMNbLLIOro pasmepa
1 TOMaT, OUYUCTUTL OT KOXYPbI 1
yAanuTb cemeHa

1 3eneHbln nepeL, Ynm
HebonblLoro pasvepa

Y2 [ONbKWN YECHOKa, U3MENbUYNTD
HECKOMNbKO BETOYEK MeTPYLLKU

1 cnenblin aBokago

15 MN NIUMOHHOTO COKa

conb ¥ nepew

YCTaHoBUTE HUXHEE Ne3Bue
BHYTPY Yawu. MopexbTe nyk,
TOMAT U YUK HA KYCOYKU

pa3mepom npubnmanTenbHo 1-2 cm.

MonoxuTe B Yawwy, Tyaa gobasbTe
YECHOK M MEeTPYLUKY, U
obpabaTbiBariTe B MMMYbCHOM
pexunMe Ha CKOpOCTW 2 A0 NOJSIHOro
n3menbyenus. MNMepenelite B
CEepBVPOBOYHYIO MOCYyay.
[Mounctute 1 yaanute KOCTOYKY U3
aBoKaflo, 3aTeM NopexbTe MSAKOTb
KyGukammu pasmepom 1-2 cm.
MonoxuTe B Yally, 3anevite
TIMMOHHOW COK U M3MenbyanTe B
MMMNYNbCHOM PEXVMe Ha CKOPOCTH
2 0o nonyyYeHns ogHOPOAHOro

nope. CmeluaiiTe niope 13 aBokazo

C Mosy4YeHHoV TOMaTHOM nacTol un
pobaBbTe Npunpasy Mo BKyCY.

Xymyc (nope 13 HyTa)

200 r KOHCepBUPOBAHHOIO HyTa
(TypeLkoro ropoxa), omkaTb

1 ponbka YecHoKa, U3MEeNbYNUTL
15 Mn TaxnMHHOM nacTbl

15 mn onmBkoBOro macna

cok 1 numoHa

cofb 1 nepeL

YcTaHOBUTE HWXHEE nesBue
BHYTpY YaLun. Monoxute
WHIpeaMeHTbl B Yally B NOpsiake,
yKa3aHHOM BblLLe, U NepemMeLlanTe
Ha CKOpOCTU 2 B TEYEHUE
npuénuantensHo 30 cekyHa unu o
nosly4yeHnsi oQHOPOAHOI Macchl.
CHuMmaliTe Hanunwune Ha CTeHKN
Yallu VHrpeanEHTbI No Mepe
HeobxoaumocTu. Ecnu He
TpebyeTcst usmenbyaTb CAULLKOM
MernKo, COKpaTuTe BpeMs
06paboTku.



Mpiv amé TNV avdyvwaon, TapakoAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVH ogAida 61ToU

TOPEXETAI N EIKOVOYPAPnon

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE T
ouokeunl Kenwood
® AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG

odnyieg Kal QUAGETE TIG yia o

HEANOVTIKA avagopd.

® A@aipéaTe TN CUOKEUOTIO Kal ONEG
TIG ETIKETEG TUUTTEPIAAUBAVOUEVWV
TWV TTAACTIKWY KAAUPPATWY

Aeridag atd T Aemrida paxaipiou. o

Na TpooéxeTe KaBwg o1 AeTTideg

eival TToAU KoQTepéG. AuTd Ta °

KOAUPPOTO TTRETTEN VOl
QATTOPPITITOVTAI, KABWG

XPNOIMOTToIoUVTal HOVO Yia ThV °

TTpoaTagia TNG AETidag KaTd TNV

KOTOOKEUN KOl TN PETAPOPA. o

aoc@aAcia

® O AeTTideg gival TTOAU KOPTEPEG, va
TIG XeIpifeaTe pe Trpogoxr. Na Tig
kpardme évta amé 1 Aapr @ omv
KOPU®K|, HAKPIA aTrd TNV KOPTEPH
TAEUPAd, KaTd TN XpRon, aAAd Kol
KOTd TOV KABapIoPO.

® A@aipeite TTAVTA TN AETTIOA KOTTAG
TPV BYAAETE Ta TTEPIEXOUEVA QTTO
TO WTTOA.

® [1pooétTe va pnv BAETe Ta XEPIT
gag ) gUVEPYA PETO OTO PTTWA,
€VOOW N GUOKEUNR €ival
auvledepEVN aTNV TTOPOXN
pelpaTOG.

® AUTH N CUOKEUN UTTOPEI va
XOAdoEl Kal EVEEXETAI VO
TPOUMOATIOTEITE €AV OOKNOEi
utrepBOAIKN Trieon oTo
HNXaviop6 evioao@dAeiag.

® [MpoToU aQAIPETETE TO KATTAKI OTTO
TO UTTOA A TO UTTOA 11O TN BACIKA
povada:-

O B£0TE TN GUOKEUR EKTOG °

AerToupyiag;
O TIEPIPEVETE £WG OTOU O AETTIOEG
OTAUATATOUV EVTEAWG.
® Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE TN
OuUOKeUn edv €xel uTToOTEl BAGRN.
AvabéoTe Tov €Aeyxo 1) TV
ETTIOKEUR TNG OUOKEUNG O¢€ £vav
TEXVIKO: BA. ‘O€pPRIG Kal
€CUTTNPETNON TTEAATWV
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® Mnv agrAveTe TTOTE TN BACIKNA

povada, To KaAwdIo Kal TO IG

va Bpaxoulv.

Mnv agrvete 10 KaAwdio TTou
TEPIOOEVEl VO KPEUETAI OTTO TNV
AKkpn Tou TPaTTeCIOU ) TOU TTAYKOU
epyaciag, oUTe va £EPXETAI O€ £TTAPH
ME BEPUEG ETTIPAVEIEG.

MoTé pnv a@AveTE TN OUCKEUN Va
Aeimoupyei xwpig emiBAewn.

H KakA XpAnon TnG GUOKEURG
TEPOXIOHOU TPOYIPWV PTTOPET Va
TIPOKOAETEI TPOAUUATIOUO.

Mnv XpnOIUOTTOIEITE TTOTE KATTOIO pNn
EVKEKPIPEVO EEAPTNHAL.

H ouokeun auTr dev TTpoopideTal
yia XpAon amé aropa
(oupTTEPIAOUBAVOUEVWY TWV
TTAIBIWV) PE TIEPIOPIOPEVEG PUOIKEG,
a1I00NTAPIEG ) BlavonTIKEG
IKQVOTNTEG 1 EAAEIYN EUTTEIPIAG KOl
YVWOEWY, TTapd pévov eav
BpiokovTal utrd TNV €TTiBAEWN
atépou TTou gival utrelBuvo yia TNV
ao@AAeId Toug i akoAouBouv TIg
0dnyieg TOU OXETIKG WE TN AciToupyia
TNG OUOKEUNG.

Ta Taidid Ba TTPETTel va BpiokovTal
utré TTapakoAolbnon, €101 WOTE VA
Slao@aAideTal 0TI dev Traiouv Y T
OUOKEUR.

XpPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUR YOVO
yla TNV OIKIAKK XPARON Yia TNV OTToia
mpoopidetal. H Kenwood d¢ @épel
oTToIadATTOTE £UBUVN AV N CUCKEUR
XpnoiyotroinBei pe Aavbaopévo
TPOTTO A O€ TEPITITWON KN
OUPMOPPWONG HE QUTEG TIG OBNYiES.
TPOTOU OUVBECETE TN OCUOKEUN
oTtnv mpida

BeBaiwbeite 6T n Tapoxn Tou
NAEKTPIKOU PEUPATOG CUUTTITITEI PE
ekeivn TToU avaypd@eTal oTn Bdon
TNG OUOKEUNG.



® AUTHA N OUOKEUN CUPHOPQWVETQI HE
TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXeTIKA pE TNV HAeKTpOpayVNTIKA
oupBartéTnTa KAl Tov Kavoviopo EK

uTr’ apIBudy 1935/2004 g 1

27/10/2004 oXeTIKA Pe Ta UNIKG TTOU
TTpoopidovTal va €pBouv o€ TTan
HE TPOPIUA.

TPIV aTTO TNV TTPWTN XPHRON

MAUveTe Ta pépn: BA. °

evoTnTa «KaBapiopogy.

eTTECYNON EIKOVWV

AlakOTITNG €MAOYAG TaXUTNTAG
ETTAVW AETTIOO payaipiol

AaBn

KATW AeTTida payaipiol

MTTWA

XWPOG aTToBRKEUaNG KaAwdiou
povada Tou PoTéEp

pavtaho «ac@aleiog
OTTATOUAQ

POEPOPOO®®EO

TTWG XPNOIMOTTOIEITAI 1
OUOKEUI TEPAXIOUOU
TPOYiHWV

O1 AeTTideg paxaipiol atroteAolvTal
atd 2 pépn, TNV KATW Kal TNV

eTavw AeTTida. °

® [Ma XovTPO TEPOXIOHO,
XPNOIMOTTOINOTE POVO TNV
KATW AETTIOA.

® [Ma TEYAXIOPO O€ IKPOTEPQ
KOUMATIO A yIa va TTOATOTTOINOETE TO
UAIK& XpnaoIPoTToInaTe Kai Tig dUo

Aetmideg padi. Emiong pe autév Tov 6

TPOTTO, KOBETE T UAIKG 0O TTIO
ypnyopa. Fa va XpnaoIpoTToIfoETe

Kal TIG 800 ATTIdEG, TIPOCAPPOOTE 7

TNV eTAvVW AeTTidA TNV KATW KOl
OTPEYTE TNV APICTEPOOTPOPA YIa VA

oTabepoTroinBei oTn Béon TG @. L4

Mpooétre yiati o1 AeTTideg ival
KOPTEPEG.
Znpeiwon: Meta Tnv emegepyaaia

TPOPWV, N ETTAVW AeTTiOO PTTOPEi VO @

atroouvdeBei aTTd TNV KATW AETTidA.
AuTO gival QUAIOAOYIKS ETTEIDN TO
guoTNHa Twv AeTTidwV gival

105

KOTTAKI 3

OXEDIOOPEVO ETOI WOTE VA
EeopiyyeTal yia va dIEUKOAUVETAI O
BIOXWPIOTHOG TwV AETTIOWV PETA TN
xenon.

ToToBeTaTE TO PTTWA TTAVW TN
povada Tou PoTéP Kal, aTn
guVvEXeEla, OTPEWTE TO OEGIOTTPOPA
yia va ao@aAioel aTn B¢éon Tou @.
TotoBeTraTE TO CUATNPA TWV
AeTTidWV péaa aTo PTTWA.

Na ToTToBETEITE TTAVTA TO PTTWA KOl
TO OUOTNHA TWV AETTIOWYV TTAVW TN
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOYIHWY,
TIPOTOU TTPOCBETETE TA UAIKA.
KowTe TNV TpOQr| 0€ HIKPA KOPUATIO
Kal BAATe Ta péoa oTo PTTwA. Kéwre
TO HEYAAUTEPO KOUPATIA TPOPAG OF
HIKPOTEPQ, PEYEBOUG TTEPITTOU 1 WG
2 EKATOOTWV.

TOTTOBETATTE TO KATTAKI KOl OTPEWTE
TO JECIOATPOPA YIA VO ATPANITEI
aTn 6¢on Tou @.

ZUVOEDTE TN CUOKEUN OTNV TTOPOXN
PeUPATOG KAl TTATAOTE TO JIOKAOTITN
€TMIAOYNG TaXUTNTOG VIO VA ETTIAECETE
TNV TOXUTNTA TTOU ETMOUpEITE @.
MatAoTE TO SIOKOTITN ETTIAOYNG
TaxuTnNTag eAa@pPd yia TV TaxUTNTa
1.

MatAoTE TO SIOKOTITN ETTIAOYNG
TaxUTNTOG TTEPITOOTEPO YIa TNV
TaxutnTa 2.

EVOAAQKTIKA, YTTOPEITE VO TTATACETE
SlakeKOPpEVA TO BIOKOTTTN ETTIAOYAG
TaXUTNTOG VIO VO EXETE TTAAYIKN
Aerroupyia. Mtropeite va
XPNOILOTTOINCETE AUTH TN A&IToupyia
VIO VO aTTOQUYETE TNV UTTEPBOAIKN
€TTECEPYQATIA TWV TPOPWV.

©€0Te TN OUOKEUN O€ AsiToupyia
600 XpEIAZeTal yia va EXETE TO
£mMOUPNTS aTTOTEAET.

MNa va atroouvappoAoynoeTe T
OUOKEUR OKOAOUBAROTE TNV
avTtioTpopn diadikaaia.

Na aIroouvBEETE TIAVTA Tr OUCKEUN
TEPAXITUOU TPOPIWY aTTd TO PEUA
TIPOTOU GQUIPETETE TO KATIAKI.
onNMAvTIKA TTAnpo@opia

Edv mpoeToIpadeTe Tpo@n yia pwpd
1 MIKPG TTaIdIA, EAEYXETE TTAVTA OTI
T UAIKG €xouv avapelxBei TTARpwG
TTpoTOU Ta TAOETE.



Mnv Bétete Og AeiToupyia Tn
TUOKEUN TEYAXIOUOU TPOPIPWV
XWPIG DIAKOTTA YIa TTEPIOTOTEPO
atd 30 deutepOAeTITa. APROTE TN
VO KPUWOEI VIO 2 AETITA PETA OTTO
KaBe TraTnua didpkelag 30
OEUTEPOAETTTWV.

Mnv Bétete o€ AeiToupyia Tn
OUOKEUN TEYAXIOPOU TPOPIUWY €AV
TO UTTWA givar adelo.

AprveTe TTAvTa TN {EOTH TPOYPH VA
KPUWOEI TTPIV TNV ETTEEEPYAOTEITE.
Mnv UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG TIMEG
TTOU avaypApovTal Kal PNV YEWIZeTe
TO TTWA TTAVW aTTO TNV €VOEIEN TWV
400 ml.

Mnv TOTTOBETEITE KAVEVA ATTO TA
MEPN TNG CUOKEUNG TEPAXIOWOU aTO
@OUPVO PIKPOKUPUATWV.
TPAKTIKEG CUMBOUAEG

Edv n ouokeun kararroveital,
a@aipéaTe Aiyo Peiypa Kal ouvexioTe
TNV £MEEEPYATia TUNUATIKG.
Al0QOpPETIKA PTTOPET Va
KATOOTPEWETE TO POTEP.

H emegepyaoia okANPWY TPOPWV
OTTWG KOKKOI KAPE, UTTAXAPIKA,
OOKOAdTa ) TTAyog POEipouV TTIo
ypriyopa TIG AETTIOEG.

DdpovrioTe va pnv emegepyadeaTe
uTTEPBOAIKG OpIoPEVA UNIKA.
ZTOPOTATE KOl EAEYXETE TOKTIKA TNV
U®r TOU JEiYHATOG.

Opiopéva ptraxapikd 6TTwg 1o
yapUeaAho, o dvnBog Kai ol oTTépol
TOU KUMIVOU UTTOPEI va €TTNPEdoouV
TO TTAACTIKO TNG OUOKEUNG
TEPOXIOUOU TPOPIHWV.

MNa va dlac@aNigeTe TNV
OMOIOHOPPN ETTEEEPYQTia, DIAKOWTE
N AEITOUpPYia TNG TUTKEUNG Kall
&EKOANANTTE TNV TPOPH| OTTO TA
TOIXWHOTA TOU PTTWA HE TNV
TTAQTTIKF) OTTATOUAQ TTOU TTAPEXETAL.
MNa kaAUTEPa aTTOTEAECATA TTPETTEI
Va eTTECEPYATEDTE PIKPEG TTOTOTNTEG
KGBE Popad.

KoéwrTe 10 peydAa KoppaTia Twv

TPOPWYV O€ KOUPATIO 1-2 EKATOOTWV.

Edv Bdadgete peydAn moootnTa A
Hey&Aa KOPPATIO PUTTOPET TO
atroTéAeopa va pnv givai
OMOIOUOPYO.

® [piv Tepayxioete Enpoug KapTroug,
HUPWOIIKA, PPUYAVIEG KATT.
BeBaiwbeite 6TI TOOO N TPOPR OO
Kal N AETTida, TO UTTWA KAl TO KOTTAKI
ival eVIEAWG OTeyVA.

@povTida Kal
KabapIopog

® Na Oé1eTe TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG
Kal va atroouvdéeTe atrd To pelpa
TN OUOKEUN TIPIV OTT6 TOV
KaBapiouo.

® No TIAVETE TIG AETTiBEG PE
TPOoOoXN — €ival TTOAU KOPTEPEG.

® KATTOIEG TPOYEG PTTOPET VA
TTPOKAAETOUV aAAOIWaN TOU
XPWHATOG TOU TTAACTIKOU. AuTd
€ival atroAUTa GUOIOAOYIKO Kal dev
€xel BAABEPEG TUVETTEIES VIO TO
TTAQOTIKO, OUTE ETTNPEACE! TN YEUON
TOU @ayntou. lNa va agaipégsTe TNV
aAAoiwan Tou XpWHOTOG, SOKIPATTE
Va TPIYETE PE EVa TTAVi EUTTOTIOPEVO
ME QUTIKO AGDI.

Baoiki povada

KaBapioTe pe éva uypd travi kai,
OTN OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

Mn BuBiceTe TN povada Tou HOTEP
e vepo.

ZTTPWETE TO KAAWDIO TTOU
meplaaelel aTn BAan TnG Hovadag
TOU HOTEP.

KaTTaKy/ PTTwNAETTISa Jayaipiol

Na xwpigeTe TAVTA TNV ETTAVW
AETTIdQ payaiplou atd TV KATW
TPIV aTTé Tov KaBapiopo. Na
TIPOCEXETE KABWG O1 AETTIOEG Eivan
TIOAU KOPTEPEG.

MAUveTE OTO XEPI KOI, OTN OUVEXEID,
OKOUTTIOTE.

EvaAAakTIKA, PTTOPEITE VO TTAUVETE
T ECUPTANATA OTNV ETTAVW OXAPA
TOU TTAUVTNPIOU TTIATWV.

Ta egaptApaTa dev eival kKatdAAnAa
yla Xprion o€ atrooTeIpwTr aTHOoU.
Xpnaipotroinate £va diIGAupa
ATTOO0TEIPWONG CUPPWVA HE TIG
0dnyieg TOU KATAOKEUQOTH.
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odnyog eTTECEPYQTiag

TeploodTEPa atd 0,4 A.
oouTtrag. MNa kaAUTepa
armoTeAéopaTa oTpayyicte Ta
UAIKG Kal BAATE Ta OTEPEG OTO
UTTWA padi Ye pia pikpn
TT00OTNTA UYPOU aTTd TN
ouvtayn. EmegepyaoTeite péxpl
Va ETTITUXETE TNV UQK TTOU
ETMOUEITE Kal, OTN CUVEXEIQ,
TTPOOBEDTE TO peiyHa OTO
UTTOAOITTO UYPO.

TPOPNA HéyioTn TTPOoETOIHATIA TaKUTNTA/XPOVOg
XwPNTIKOTHTA (Trepitrou)
Kpéag 300 yp. AgaipéaTe TUXOV KOKKOAQ, TepayioTe
NiTTOG Kal XOvOpoug. SIOKEKOPUEVA OTNV
Koyre o€ kUBoug 1-2 K. ToxuTnTa 2
Mupwdiké 30 yp. AgaipéoTe Ta KoTodvia. Ta TaxutnTa 2 yia
HupwdIKA TEMaXiZovTal 10 deur.
£UKOAOTEPQ OTAV
eival TTAUpéva Kal oTeyva.
=npoi KapTTOi TT.X. 250 yp. BeBaiwbeite 611 TO KEAUPOG TayutnTa 2 yia
apuydaha, kapUdia £XEl aPaIPEDEI. 10 Seur.
EmegepyaaTeite péEXpI va
TEPaxIOTOUV. (Znueiwon: dev
gival dSuvarod va WIAOKOWETE
OHOIOHOPPA T AUUYSAAQ).
Tupi .X. TOévTOP 150 yp. Kowrte o€ kUBoug 1-2 €k. TepayioTe
SIAKEKOMPEVD TNV
TaxutnTa 2
Yowpi 75 yp. AgaipéaTe TNV KOpA Kal Taxutnra 2 yia
KOWTE O€ KUBOUG 1-2 €K. 5 deur.
MrmiokdTo 150 yp. ZTA0TE OE KOPUATAKIA. Taxutnra 2 yia
5—10 deur.
ZQIXTG Bpaopéva 5 Kowrte otn péon 1 oe TepayioTe
auyd TETAPTA avaAoya pe SIOKEKOUPEVT aTNV
TO péyedog. TaxuTnTa 2
Mikpd kpeppudia p | 300 yp. Kowre Ta pIkpa kpeppudia atn | TepoxioTe
KPEPMUSAKIO ECANOT HEON ) O€ KOUPATIA 2 TwV €K. | DIGKEKOUPEVD OTNV
TaxuTNTa 2
ZKk6pdo 200 yp. XwpioTe TIG oKeAISES Kal TaxutnTa 2 yia
aQaIpEaTe TN @AoUda. 5 deur.
MaAakd @poura, 300 yp. A@aipéaTe Ta KOTOAVIAL. TaxutnTa 2 yia
T.X. OJéoupa 5 deur.
Amognpapéva 200 yp. Koyrte Ta o€ koppdTia Twv 2 eK. | TepayioTe
@pPOoUTA TT.X. OIOKEKOMEVT OTNV
dapaoknva, Bepikoka TaxutnTa 2
Tqivigep 150 yp =epAoudioTe Ta Kol KOWTE To | TepayioTe
age KUBoug 1-2 &k. SIOKEKOUPEVT aTNV
TaxuTnTa 2
ZoUtra 04 A Moté va pnv avapelyviete TayutnTa 1 yia

10 deur.

Znueiwan:
XpNnoIyoTToINaTE TN
povn Aerida.
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o€pPIG Kal eEuTTNPETNON
TEAQTWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTET (NI,
TPETTEL, yia Adyoug ao@aleiag, va
avTtikataoTabei armd Tnv KENWOOD
f ammd eEouUcI0dOTNPEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpeidleoTe Bonbeia
OXETIKA JE:

® TN Xprion TNG OUOKEUNG 1

® 10 0¢pPIG A TIG ETTIOKEVEG
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAGTNHUO ATTO
TO OTT0I0 AYOPACATE TN CUOKEUN
0aG.

® Karaokeudotnke otnv Kiva.

MposiSomroifoeig yia T CwWoTH
31G0eon TOU TPOI6VTOG CUHPWVA
pe Tnv Eupwradikf Odnyia
2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPENING CWAG TOU, TO
TIPOIOV dev TTPETTEI va dlaTiBeTal Pe Ta
QOTIKA ATTOPPIMHaTA.

Mpétrer va diateBei o€ €10IKA KEVTPQ
dlagpopoTroinuévng ouAAoyAg
QTTOPPIMUATWY TTOU OpifouV ol
ONMOTIKEG APXEG, 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTnpeoia. H
XwpioTr dIdBeon PIag OIKIOKAG
NAEKTPIKAG OUOKEUAG ETTITPETTEI TNV
aTTOPUYR TTIBAVWY apVNTIKWY
GUVETTEILV YIa TO TrepIBAAAOV Kal TV
uyeia atrd TNV akatdAAnAn SidBeon
KOBWG Kal TNV avakUKAWGOT UAIKWV
OTTO TO OTTOIa ATTOTEAEITAI WOTE VA
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKA £E0IKOVOUNGN
evépyelag kal TTopwv. MNa v
ETMIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG BIABE0NG OIKIAKWY
NAEKTPIKWV CUCKEUWV TO TTPOIOV QEPEI
TO OAMA TOU JIAYPAUEVOU TPOXOPOPOU
KABOU aTTOPPIMHATWY.
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OuUVTaYEG

TTETTO

45 yp. @UAAa BaaiAikou

25 yp. Koukouvapia

2 okeAideg akdpdo

TPECa aAdTI

50 yp. Trappeddva Koppévn o€
KUBoug 1 — 2 ek.

100 ml €€Tpa TTapOEVO AGdI

TotoBeTraTE Kal TIG dUO AeTTidES
10 PTTWA. BAATE TO UAIKG OTO
MTTWA PE TNV TTOPATTaVW CEIpd.
Emegepyaareite atn TaxUTnTa 2 Yia
TEPITIOU 15 DEUTEPOAETTTA 1) WG
OTOU ETTITUXETE TNV UK TTOU
emBupeite, kKabBapifovtag Ta
TOIXWHATA OTAV Eival ATTAPAITNTO.

TATE ATTO KATTVIOTO
OKOUWTTPI

100 yp. KATTVIOTO OKOUUTTPI
50 yp. TUpi O€ KPEUQ

QAQTI KAl TTITTEPI

XUHOG AepovioU (TTpoaipeTIKG)

TotoBeTaTE TNV KATW AETTidQ OTO
MTTWA.

KoéwrTe ge peyaAa KoppaTia 1o
OKOUUTTPI KQI TO TUPi 0€ KPEPA Kal
TOTTOBETATTE TA PETA GTO PTTWA.
Edv BéAeTe, TTpOOBETTE TAU
KOPUKEUPATA KAl TO XUUO AEPoVIOU.
TepayioTte SIOKEKOUPEVA TTNV
TaXUTNTA 2 €WG OTOU TO TTATE Yivel
Agio, kaBapifovTag Ta TOIXWHATA
OTTOTE €ival aTTAPAITNTO.



TATTEVAVT

6 NIOOTEG VTOPATEG

15 yp. oTpayyIOpEVEG AVTOOUYIEG OE
Xete]]

10 @UAAa BagiAikou

100 yp. paUpeg ENIEG Xwpig
KOUKOUTOI

% gkehida akopdo ANiwpévo

25 yp. karapn

7,5 ml akeagpéva apuydaia

Haupo TTTéPI

TotroBeTATTE KAl TIG SUO AETTIOEG
aT1o PTTWA. BAATE T0 UAIKG OTO
UTTWA PE TNV TTOPATTAVW TEIPd.
TepayioTe SIAKEKOPUEVA OTNV
TaxutnTa 2 éwg 6Tou dnuioupynoei
£Vag TTaXUPPEUTTOG OVOUOIOYEVHG
TTOATSG, KaBapiovTag Ta TOIXWHATA
OTTOTE €ival aTTapaiTNTO.

OwG PAVYKO

300 yp. WPIHO PAVYKO KOUUEVO OE
KUBoug 1 — 2 ek.

5 ml @pE0KOG XUPOG HOTXOAEOVOU
10 ml kaaTavn ¢axapn

5 -10 ml Aikép TTOpTOKAAIOU
(TTPOQIPETIKA)

TotoBeTnaTe TNV KATW AETTidA GTO
MTTWA.

MpoaBéaTte Ta UAIKG PE TNV
TTAPATTAVW CEIPA KA, TN GUVEXEIQ,
0¢aTe TN OUOKeUN g€ AsiToupyia
aTtnv Taxutnta 1 yia mepitou 10
OEUTEPOAETTITA 1) €WG GTOU
dnuioupynOei £évag Agiog TTOATOG.
Xpnaipotroinate kard BouAnan
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VTITT JE ABOKAVTO

1 WPIPO ABOKAVTO KOUMEVO T€
KUBoug 1 — 2 ek.

1 okehida okopdo, Aiwpévn

100 yp. @uUOIKS OTPAYYITTO YiaoUpTI
HEPIKA KAOPAKIO GPETKOU AvnBou
TotoBeTraTe Kal TIG dUO AeTTidES
aT10 PTTWA. TOTTOBETAOTE TA UNIKA pE
TNV TTOPATTavw gEIpd PETA OTO
MTTWA Kal €TTECEPYQTTEITE OTNV
TaxutnTa 2 yia 10 deutepdAeTTa i
£wg O6TOU dnuIoupynBei éva Acio
Meiypa, kaBapifovTag Ta ToIXWHATA
OTTOTE €ival aTTapaiTnTo.

YKOUOKOMOAE

Y5 HIKPO KPEPUUDI

1 vTopdra Ee@AoudIapévn Kal Xwpig
amépia

1 MIKPR TTPAaIVN TTITTEPITOA TOIAI,
Xwpig aTrépia

% aokeNida OKOPBO AIWPEVO

MEPIKA KAWVAPAKIA PaivTavo

1 wpipo afokavro

15 ml xupog Aepoviou

OAATI KOl TTITTEPI

ToTmroBeTAOTE TNV KATW AETTIdA OTO
MTTWA.

KoyTe T0 KPEPPUDI, TNV VTOPATA KOl
TNV TTITTEPITAN O KOPUATIO
peyéBoug 1-2 ek. TTEPITIOU.

BaATe T0 0TO PTTWA padi pe 1o
OKOPBO Kal TO PaivTavo Kal
TeEPayioTe OIOKEKOUUEVA OTNV
TaXUTNTA 2 PEXPI VA TEPAXIOTOUV O€
TTOAU WIAG KOpATIa. ADEIGOTE Ta O€
€va UTTWA gepPipioparog.
A@aipéaTe TN AOUdA Kal TO
KOUKOUTO!I TOU OBOKAVTO KOl KOWYTE
e KUBoug 1-2 ek. BaAte To ato
MTTWA padi Pe TO XUPO AgpovIoU Kal
TEPOXIOTE OIOKEKOUMPEVD OTNV
TaxuTNTa 2 PEXPI va dnpioupynOei
£vag apaiog TTOATOG. AVOKATEWTE
TOV TTOATO TOU aOKAVTO HE TO
MEiYUa TNG VTOPATOG KOl TIPOCBEDTE
KapukeUpaTa avaloya pe Tig
TIPOTIUNACJEIG OAG.



XOUMOUG

200 yp. aTpayyigpéva peRibia ae
KovaEpRa

1 okehida akdpdo, Aiwpévn

15 ml Tayivi

15 ml ehaioAado

XUHOG 1 Agpoviou

QAT KAl TTHTTEPI

TotroBeTAOTE TNV KATW AETTIdQ OTO
MTTWA.

TotroBeTraTe OAa Ta UAIKG PECa OTO
UTTWA PE TNV TTOPATTAVW TEIPA Kal
avapeigte atnv TaxuTNTa 2 Yia
mepitTou 30 SeuTEPOAETTTA,
KaBaPifovVTag Ta TOIXWHATA TOU
UTTWA OTTOTE €ival aTrapaiTNTo, £WG
oTou dnuioupynBei éva Acio peiypa.
Avapeigte Aiyotepn wpa £av BEAeTE
Va ETTITUXETE €V TTIO TTAXUPPEUTTO
Jeiypa.
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Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia °
Kenwood

® Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie uschovajte ich pre °
buducnost.

® Qdstrarite vSetky obaly a Stitky, °

vratane pastovych krytov z ¢epele
noza. Poc€inajte si opatrne, lebo
rezné hrany su velmi ostré. Tieto
kryty sa musia odstranit, lebo sltzia
len na ochranu ¢epele pocas
vyroby a transportu.

bezpecCnost

® Noze su velmi ostré, manipulujte s
nimi opatrne. Pri manipulacii a
Cisteni drzte noze vzdy navrchu
za drzadlo @ mimo reznych hran.

® Pred vyliatim obsahu nadoby
odoberte noze.

® Ak je zariadenie zapojené do
elektrickej siete, do nadoby
nevkladajte ruky ani nastroje
dodané s pristrojom.

® Pokial bude blokovaci
mechanizmus zariadenia
vystaveny nadmernym silam,
potom sa pokazi a méze
zapricinit poranenie.

® Pred zlozenim veka zo zaloZenej
nadoby mixéra alebo nadoby
mixéra z pohonnej jednotky:-

O vypnite zariadenie;
o pockajte, kym sa noze celkom
nezastavia.

® Nikdy nepouzivajte poskodené
zariadenie. Poskodené zariadenie
dajte skontrolovat alebo opravit:
pozrite ¢ast ,servis a starostlivost o
zakaznikov".

® Pohonnu jednotku, Sndru ani
zéastréku nikdy nevystavujte
vlhkosti.

® Nenechavajte prebytocnd Sniru
volne visiet cez okraj stola alebo
kuchynskej linky a zabrante jej
dotyku s hortcimi predmetmi.

® Nikdy nenechavajte zapnuté
zariadenie bez dozoru.
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Nespravne pouzivanie elektrického
sekacika potravin moéze viest k
poraneniu.

Nikdy nepouzivajte Ziadne
neschvalené prislusenstvo.

Toto zariadenie nesmu pouzivat
Ziadne osoby (vratane deti), ktoré
maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentalne
schopnosti, alebo maju malo
skusenosti s podobnymi
zariadeniami, iba ak by tak robili
pod kvalifikovanym dohladom alebo
ak vopred obdrzia dostatocné
instrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora
zodpoveda za ich bezpecénost.
Deti musia byt pod dohladom, aby
sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.
Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky
nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky
nereSpektovania tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete

Overte si, ¢i ma vasa elektricka siet
rovnaké parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje europskej
smernici 2004/108/EC o
elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dna
27/10/2004 o materialoch, ktoré su
vhodné na kontakt s potravinami.
pred prvym pouzitim

Poumyvaijte jednotlivé Casti: pozrite
gast ,Cistenie”.



popis sucasti 4

veko

vrchné noze
drzadlo

nadoba
pohonna jednotka

stierka

SICICICICICICIOICIS)

pouzivanie elektrického
sekacika potravin

Jednotka s noZmi sa sklada z
dvoch ¢asti, spodnych a vrchnych

nozov. 7

® Na sekanie nahrubo pouzite len

spodné noze samostatne. o

® Na sekanie nadrobno alebo
rozmixovanie na kasu pouzite oba

noze spolu. Takto zaroveri °

rychlejSie dosiahnete vysledok. Ak
chcete pouzit oba noze, nasadte
vrchné noze na spodné a otacajte

nimi proti smeru hodinovych °

ruciciek, kym nezapadnd na miesto
@. Pocinajte si opatrne, noze su
ostré.

Poznamka: Po spracovani potravin °

sa mézu vrchné noze od spodnych

odpojit. Je to normalny jav, pretoze °

sUprava nozov je zostrojena tak,

aby sa spojenie medzi nimi °

uvolnilo, ¢&im sa ulahdi ich
rozdelenie po pouziti.
Nasadte nadobu na pohonnu

-

jednotku otocte fiou v smere °

hodinovych ruciciek, aby zapadla
na svoje miesto @.

2 Vlozte supravu nozov do nadoby.

® Pred vkladanim ingrediencii najskor
na sekacik potravin zalozte
nadobu.

3 Potraviny nakrajajte na kusky
primeranej velkosti a vlozZte ich do
nadoby. Vacsie kusy potravin treba
nakrajat na kusky s velkostou
priblizne 1 az 2 cm.
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voli¢ rychlosti 5

spodné noze °
priestor na uloZenie $nury °

bezpecénostné blokovanie °

Nasadte veko a oto¢te nim v smere
hodinovych rugiciek, kym
nezapadne na svoje miesto @.
Zapojte ho do elektrickej siete,
stlacte voli¢ rychlosti a zvolte si
pozadovanu rychlost @.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zlahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejSie.
Voli¢ rychlosti mozete stlacat aj v
kratkych ¢asovych usekoch, ¢im
vytvorite pulzovanie. Pulzovanim
mozete predist prili§ dlhému
mixovaniu potravin.

Elektricky sekacik potravin nechajte
bezat, kym nedosiahnete
pozadovany vysledok.

Jednotku rozoberiete obratenym
postupom popisanym vyssie.
Pred odstranenim veka vzdy
odpojte sekacik potravin.

dolezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre deti, pred
jeho podanim vzdy skontrolujte, Ci
su vSetky ingrediencie dokladne
rozmixované.

Sekacik potravin nenechavajte
bezat nepretrzite dlhSie ako 30
sekund. Po 10 sekundach chodu ho
nechajte na 2 minaty vychladnut.
Elektricky sekacik nespustajte, ked
je nadoba prazdna.

Pred spracovanim nechajte hortce
potraviny vzdy najprv vychladnut.
Neprekracujte maximalne
stanovené mnozstva, ani
nenalievajte nad znacku 400 ml ,
ktora je vyznacena na nadobe.
Ziadny diel sekadika nevkladajte do
mikrovinnej rary.

pokyny

® Ak elektricky sekacik pri sekani

spomaluje, odoberte ¢ast zmesi a
pokracujte v mixovani vo viacerych
davkach, inak mozete pretazit
motor.



® Nezabudnite, Ze pri sekani tvrdych
potravin, ako su zrnka kavy,
korenie, ¢okolada alebo l'ad, sa
noze opotrebuju rychlejsie.

® Davajte pozor, aby ste niektoré
ingrediencie nemixovali prili§ dlho.
Zariadenie opakovane zastavte a
skontrolujte konzistenciu
ingrediencii.

® Niektoré koreniny ako klinceky,
képor a cela rasca mézu mat
nepriaznivy vplyv na plastové casti
elektrického sekacika.

® Aby sa zarucilo rovhomerné
spracovanie potravin, zastavte
zariadenie a zoskrabte potraviny zo
stien nadoby plastovou stierkou,
dodanou s pristrojom.

® Najlepsie vysledky dosiahnete pri
postupnom spracovavani v malych
davkach.

® Velké kusy potravin nakrajajte na
kusky s velkostou 1 — 2 cm. Velké
davky alebo velké kusy potravin
mozu mat za nasledok ich
nerovnomerné spracovanie.

® Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpedte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.

oSetrovanie a distenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

® Noze su velmi ostré, manipulujte
s nimi opatrne.

® Niektoré potraviny mézu zafarbit
plastové su¢asti. Tento jav je Uplne
bezny a neposkodzuje plastové
sucasti, ani neovplyviiuje chut
potravin. Zafarbené suc¢asti lahko
ocistite handric¢kou namoc¢enou v
rastlinnom oleji.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou handri¢kou a
vysuste.

® Pohonnu jednotku neponarajte do
vody.

® Prebyto¢nu $nuru viozte do
podstavca pohonnej jednotky.
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veko/nadobaléepel noza

Vzdy pred Cistenim oddelte hornu
Cepel noza od dolnej Cepele noza.
Pocinajte si opatrne, lebo rezné
hrany su velmi ostré.

Umyte v rukach a vysuste.

MbzZete ich umyt aj v hornej
priehradke umyvacky riadu.

Tieto Casti su nevhodné na
sterilizovanie v parnom sterilizatore.
Namiesto toho pouzite sterilizacny
roztok v sulade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizacnych
roztokov.



priruCka spracovania potravin

potraviny maximalna | priprava rychlost/¢as
kapacita (priblizné hodnoty)
Maso 3009 Odstrarite kosti, tuk Mixujte pomocou
a chrupavky. impulzov na
Nakrajajte na kocky rychlosti 2
s velkostou 1 —2 cm.
Bylinky 30¢g Odstrarite stopky. Bylinky sa Rychlost 2 na 10
najlepsie nasekaju, ak su ¢isté |sekuand
a suché.
Orechy, napr. mandle, | 250 g PresvedCte sa, ¢i ste odstranili | Rychlost 2 na 10
vlasské orechy vsetky Skrupiny. Nechajte ich sekund
nasekat nadrobno. (Poznamka:
konzistenciu jemne zomletych
mandli nie je mozné dosiahnut).
Syry, napr. ¢edar 150 g Nakrajajte na kocky Mixujte pomocou
s velkostou 1 —2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Chlieb 759 Odstrarite korku a nakrajajte Rychlost 2 na
na kocky s velkostou 1 —2 cm. |5 sekind
Pecivo 150 g Rozlamte na kusky. Rychlost 2 na 5 az
10 sekund
Vajcia natvrdo 5 Podla velkosti rozdelte na Mixujte pomocou
polovice alebo $tvrtiny. impulzov na
rychlosti 2
Malé cibule alebo 300 g Prekrojte cibule na polovicu Mixujte pomocou
Salotky alebo ich nakrdjajte na kusky s |impulzov na
velkostou priblizne 2 cm. rychlosti 2
Cesnak 2009 Rozdelte ich na straciky a Rychlost 2 na
odstrarite Supku. 5 sekund
Makké ovocie, 3009 Odstrarite stopky. Rychlost 2 na
napr. maliny 5 sekund
Susené ovocie, napr. |200 g Nakrajajte na kusky s velkostou | Mixujte pomocou
slivky, marhule 2.cm. impulzov na
rychlosti 2
Koren zazvoru 150 g Olupte a nakrdjajte na kusky s | Mixujte pomocou
velkostou 1 az 2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Polievka 0,41 Nikdy nemixujte viac ako 0,41 | Rychlost 1 na
polievky. Aby ste dosiahli ¢o 10 sekund
najlepsie vysledky, ingrediencie
osuste a tuhé potraviny viozte
do nadoby s malym mnozstvom
tekutiny uvedenej v recepte.
Mixujte, kym nedosiahnete
pozadovanu konzistenciu a Poznamka:
potom ju pridajte naspéat k Pouzivajte
zvysku tekutiny. jeden noz.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
Snura, treba ju dat z
bezpecnostnych pri¢in vymenit
alebo opravit firme KENWOOD
alebo pracovnikom opravnenym
firmou KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie zariadenia alebo

® servis, nahradné diely, alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

® \/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/EC.

Po skonéeni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislu§né zberné
miesto na roztriedenie odpadu, alebo
dilerovi, ktory sa postara o takuto
likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich
spotrebi€ov sa vyhneme negativnym
ucinkom odpadu na Zivotné prostredie
a ohrozeniu zdravia vzniknutého
nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak
aj recyklacia zakladnych materialov,
¢im sa dosiahne zna¢na Uspora
energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebicov je
produkt oznac¢eny preskrtnutym
kontajnerom na zber domaceho
odpadu.
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recepty

pesto

45 g bazalkovych listkov

25 g piniovych orieskov

2 straciky cesnaku

Stipku soli

50 g parmezanu pokrajaného na
kocky velkosti 1 az 2 cm

100 ml extra panenského oleja

Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte ingrediencie do nadoby vo
vysSie uvedenom poradi. Mixujte na
rychlosti 2 priblizne 15 sekund
alebo az kym nedosiahnete
pozadovanu konzistenciu, pricom
tato priprava si moéze vyzadovat
oskrabavanie zvyskov potravin zo
stien nadoby.

natierka z udenej
makrely

100 g udenej makrely

50 g smotanového syra

sol a ¢ierne korenie
citronova stava (podfa chuti)

Vlozte spodny n6z do nadoby.
Vlozte do nadoby nahrubo
nakrajant makrelu a smotanovy
syr. Pridajte korenie a citronovu
Stavu podla chuti. Mixujte pomocou
impulzov na rychlosti 2, az kym
neziskate jemnu natierku, pricom
tato priprava si méze vyzadovat
oskrabavanie zvysku potravin zo
stien nadoby.



tapenada

6 suSenych paradajok

159 scedenych ancoviciek v oleji
10 bazalkovych listkov

100 g ciernych oliv bez kostky
Y2 straciku roztlaéeného cesnaku
25 g kapar

7,5 ml zomletych mandli

Cierne korenie

Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte ingrediencie do nadoby vo
vysSie uvedenom poradi. Mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
az kym nedostanete zrnitt natierku,
pricom tato priprava si mbéze
vyzadovat oskrabavanie zvysku
potravin zo stien nadoby.

coulis z manga

300 g zrelého manga nakrajaného
na kocky s velkostou 1 az 2 cm

5 ml Cerstvej citrénovej Stavy

10 ml svetlohnedého cukru

5 - 10 ml pomarancového likéru
(podrla chuti)

Vlozte spodny néz do nadoby.
Pridajte vSetky ingrediencie vo
vysSie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 10 sekund na rychlosti 1
alebo kym neziskate hladku kasu.

Pouzite podla chuti

avokadova omacka

300 g zrelého avokada nakrajaného
na kocky s velkostou 1 az 2 cm

1 strucik roztlateného cesnaku
100 g bieleho jogurtu na grécky
spOsob

trochu Cerstvej kdprovej vhate
Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vyssie uvedenom poradi a mixujte
10 sekund na rychlosti 2, kym
neziskate jemnu konzistenciu,
pricom tato priprava si moéze
vyZadovat oSkrabavanie zvySku
potravin zo stien nadoby.

guacomole

Y2 malej cibule

1 paradajka bez Supky a semienok
1 malé zelené ¢ili bez semienok

Y2 strucika roztlaceného cesnaku
trochu petrzlenovej vihate

1 zrelé avokado

15 ml citrénovej Stavy

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny n6z do nadoby.
Nakrajajte cibulu, paradajky a ¢ili
na kusky s velkostou priblizne 1 az
2 cm. Vlozte ich do nadoby spolu s
cesnakom a petrzlenovou vhatou a
mixujte na rychlosti 2, kym nebudu
posekané nadrobno. Prelozte do
servirovacej misy. Odstrante Supku
a kostku z avokada a duzinu
nakrajajte na kocky s velkostou 1 —
2 cm. Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou Stavou a mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
kym z toho nevznikne jemna kasa.
Avokadovu kasu zmieSajte s
paradajkovou zmesou a podla chuti
okorerite.

Cicerova kasa (Humus)

200 g scedeného ciceru v konzerve
chickpeas

1 stracik roztlaceného cesnaku

15 ml pasty tahini

15 ml olivového oleja

Stava z 1 citrona

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny n6z do nadoby.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vysSie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 30 sekund na rychlosti 2,
priCom tato priprava si méze
vyzadovat oSkrabavanie zvySkov
potravin zo stien nadoby, az kym z
toho nevznikne jemné konzistencia.
Mixujte kratSiu dobu, ak potrebujete
dosiahnut zrnitejSiu konzistenciu.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHiTb nepuy CTOPiHKY 3 MantoHKaMu

Mepea nepwm BUKOPUCTAHHAM
npunagy Kenwood

YBaXHO npoynTaniTe iHCTpYyKLito Ta
36epexiTb i Ans nogasnbLoro
BUKOPUCTaHHS.

3HiMITb ynakoBKy, BCi eTUKETKM Ta
NNacTUKOBI 3aXUCHI MOKPUTTS i3
HoxoBoro 6roky. ByabTte
obepexHi, nesa ayxe rocTpi. He
36epiranTe Ui NOKPUTTS, OCKINbKM
BOHW MPU3HAYeHi Tinbkv Ans
3axMCTy nes nif Yac BUrOTOBMEHHS
Ta TpaHCrnopTyBaHHSA npunagy.

3axoaun 6e3nekn

ByabTe obepexHi, apke nesa ayxe
roctpi. Mig yac po6oTtu a6o
YMLLEHHA 3aBXAWU TPUMamnTe HiX
3a pyuKy (@ 3Bepxy, sikomora
aani Big pisanbHoro nesa.
3aBxau 3HiManTe Hixx nepeg TMM,
AK HanoBHOBATKN YaLly.
He onyckante pyku Ta KyXOHHi
npunagas y yaii, SKwo npunag
NigKMIoYeHo Ao Mepexi
eneKTponocTayaHHs.
HagmipHa gis Ha mexaHi3m
6roKyBaHHA MOXe NOLWKOANTHN
npunaa Ta CNnpuMYMHUTY TPaBMY.
Mepen 3HIMaHHSM KPULLIKM i3 YaLli
abo vauwi i3 6noky
eneKkTpoaBUryHa:-
O BWMKHITb Npunag;
O poyveKkamTechb NOBHOI 3yMUHKN
HOXOBOrO GroKy.
He BMKOpPUCTOBYITE MOLLKOAKEHWIA
npunag. MNepesipka abo peMoHT
3[IMCHIOIOTLCA Y creuianbHux
LeHTpax: AuBUCH po3ain «TexHiuHe
o6cnyroByBaHHA».
He ponyckaite nonagaHHs Bonorn
Ha 610K eneKkTpoaABUryHa, LUHYP
abo BuUnky.
CnigkyiiTe 3a TM, W06 LIHYP He
3BUCaB 3i CTONY /i HE TOpKaBCs
rapsi4oi NoBEpXHi.
He sanuwavite npunag, wo
npautoe, 6e3 Harnsay.

® HeHanexHe KOPUCTYBaHHA

KYXOHHOI Apobapkoi Moxe
CMPUYUHUTU TPaBMY.

He BuKopucToByiTe Hacagku, Lo
He Npu3HaYveHi Ans Lboro npunagy.
He pekomeHayeTbCA KOpUcTaTuch
UMM npunagom ocobam
(BpaxoBytouun aiten) i3
obmexeHMK isnyHnmmn abo
MEHTanbHUMN MOXIMBOCTAMU, abo
TUM, XTO Ma€e HeOCTaTHLO A0CBIAY
B eKkcnnyarauii Lboro npunagy.
BueHasBaHum ocobam
[03BONSETLCH KOPUCTYBATUCH
npunagom Tinbkn nicnsi
MPOXOKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nif
Harnag4oM JoCBiAYeHO! NIoaNHN,
sIKka Hece BignoBiganbHICTb 3a iX
6e3nexy.

He 3anuwaiite gitein 6e3 Harnsay i
He [o3BonsanTe iM rpaTmcs i3
npunazgom.

Llelt npunag npusHaveHuin
BWKIMIOYHO AN BUKOPUCTAHHS Y
no6byTi. Komnaris Kenwood He Hece
BiANoOBiganbHOCTI 3a HeBianoBiaHe
BMKOPUCTaHHA npunagy abo
NOpYyLLUEHHSA NpaBwn ekcnnyarauii,
BMKNAAEHUX Y Uil iHCTPYKL,i.

Mepen NiaKNOYEHHAM A0 Mepexi
erneKkTponocTayaHHsA
MepekoHariTecs, Wo Hanpyra
enieKTpomepexi y Ballomy AOMi
BiANOBiAAa€e nokasHMkam, BKasaHUM
Ha 3BOPOTHIM YacTuHI Nnpunaay.
Llen npunapg signosigae Bumoram
avpektnen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big
27/10/2004 ctocoBHO maTepianis,
Lo 6e3nocepenHbO NOB’sI3aHi 3
xeto.

Mepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM
[MpomwuiiTe BCi KOMMNOHEHTU: AMBUCH
po3ain «[ornsg Ta YALWEHHs».



[Mokaxkynk 3

KpuLLKa
nepemvkay LUBUAKOCTI

BEPXHE 11€30 HOXOBOro HGMnoky

py4ka 4
HVKHE NEe30 HOXOBOro Groky

yawa

BiACiK Ans 36epiraHHs LWHypa 5
60K enekTpoaBUryHa

MexaHi3m 6rokyBaHHs

nonatka

POPEOPO®L®OO

Ak KopuctyBaTtucs
KyXOHHOI gpobapKoto

HoxxoBuid 6rok MicTuTb ABi
YaCTUHU: HUKHE Ta BEPXHE nesa.

® [1nsa KpynHOro noapiGHeHHs o
BUKOPWCTOBYMTE TifIbKM HUXXHE
neso.

® [Insa apibHoro noapibHeHHst abo
NPUroTyBaHHS niope,
BMKOPUCTOBYITE 06uaBa nesa
pasowm. Lle npuckoptoBaTme 6
npouec 06pobku. LLobu
ckopuctaTucst oboma nesamu,
YCTaHOBITb BEPXHE J1€30 HA HUXKHE 7
Ta NOBEPHITb NPOTU FOANHHUKOBOT
cTpinku ans dikcauii @. byapte

obepexHi, agke nesa - gyxe °
rocTpi.

YBara: licnsa 3akiH4eHHsi npouecy
06po6KM NPOAYKTIB, BEPXHE €30 °

MOXe Bi’€qHaTUCS Bi HKHBOTO.

Lle HopmanbHO, OCKiNbKN HOXOBWIA

6noK Mae KOHCTPYKLtO BiflbHOT

nocaakv 3 MeTO NOMIMLIEHHs!

npouecy posibpaHHs nicns °
BUKOPUCTaHHS.

YcTaHoBITb Yally Ha 6510k
enekTpoABUryHa, Micns Lpboro

NMOBEPHITb 3@ rOAVHHWUKOBOIO

-

cTpinkoto ansa dikcauii @. °
2 YcTaHOoBITb HOXOBUIA 610K
BCepeaviHi YaLi. °

® [lepen AonaBaHHSAM iHrpedieHTiB
croyaTky BCTaHOBITb Ha apo6apky
Yally Ta HOXXOBWi GIIOK.
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[MopixTe NPOAYKTU Ha LUIMAaTOYKK
noTpiGHOro po3mMipy Ta NoknagiTe y
yauwly. KpynHiwi 4acTku npoaykTie
noTpPiGHO nopisaTyt Ha LWMaTOYKN
npmbnuaHo 1-2 cm.

YCTaHOBITb KPWLLKY Ta NOBEPHITh Ti
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKOIO ANS
ikcauii @.

MigkntoviTe Npunag Ao mepexi
€neKkTponoCTa4yaHHs Ta HaTUCHITb
Ha nepemukay LWBMAKOCTI, Wob
obpaTu NoTpibHy WwBemakicTe @.
JlereHbKo HaTUCHITL Nepemmkay
LUBWAKOCTI, WO6 YBIMKHYTK
WBMAKICTb 1.

CunbHille HaTVUCHITb Nepemmkay
LUBWAKOCTI, WO6 YBIMKHYTK
LUBUAKICTb 2.

Bun moxeTe Takox BMMKATK
nepemvkay LBWMAKOCTI Ha KOPOTKWI
4ac, ANa BMUKaHHS iMNyNbCHOro
pexumy. Takuii pexvmM MoxHa
BMKOPUCTOBYBATH, LLIOO YHUKHYTW
HaaMmipHOT 06pO6KN NPOAYKTIB.
O6pobnsnTe npoaykTn 3a
[0MNOMOrot Apobapku, AOKN He
oTpumaeTe GaxkaHuii pesynbTarT.
MoBTOpIThL BULLEONMCAHY
npoueaypy y 3BOPOTHOMY MOPSAAKY
Aans Toro, Wwo6 posibpaTtu npunag.
3aBxau BUMUKanTe apobapky
nepea TUM, siK 3HATU KPULLKY.

YBara!

Mig Yac npurotyBaHHs i Ans
HEeMOBIAT Ta AiTen, 3aBxan
nepesipsinTe un fobpe Gynu
3MilaHi iHrpeaieHTy nepen
rogyBaHHsM.

He kopucTyiiteca apobapkoto
poslue 30 cekyHa. MMicnsa koxHux 30
ceKkyHa poboTv BUMUKaTe npunag
Ta OXOnoaXyWTe Woro NpoTarom 2
XBUIVH.

He BmukanTe gpobapky i3
NMOPOXHBOIO YaLLeto.

3aBxaun oxonogxyinTe rapsdi
iHrpeaieHTV nepen NoYaTKoM
npouecy 06po6Kku.



He nepesuLlyinTe 3asHayeHi
MakcuMarnbHi MOKasHMKN
3aBaHTaXeHHst abo nosHauky 400
M1, 3a3HaveHy Ha YaLli.

He ctaBTe getani gpobapku y
MiKPOXBWIbOBY Miy.

KopwucHi nopagu

Akwo apobapka npuranbMoBye,
BUIMITb SIKYyCb KiNbKiCTb CyMmiLli Ta
npoaoBXylriTe 06pobKy okpemumu
nopuisiMu. IHakwe Bu MoxeTe
NOLUKOANTW OBUTYH.

O6pobka TBEPANX NPOAYKTIB TaKUX,
SIK KaBOBIi 3epHa, cnewii, Lokonaza
abo nig NpycKopoTL 3HOC
npunagy.

[eski iHrpeaieHTn He cnig
noapibHBaTU HAATO CUITBHO.
Bumukaiite npunag ta nepesipsinte
yac Bifi Yacy KOHCUCTEHLLit0 CyMiLLi.
Heski cneuii, Hanpuknag, reo3auvka,
HaCiHHS Kpomny Ta TMUHY MOXYTb
MOLUKOAUTM NNacTUKoBI aeTani
apobapku.

[ns piBHOMipHOT 06pOo6KKM Yac Big
Yyacy BMMMKanTe npunag Ta
3HIMaiTe 3anuLKu iHrpeaieHTIB 3i
CTiHOK Yalli 3a 4ONOMOrow
NnacTUKoBOI NIoNaTky, WO BXOAUTL
[0 KOMMIEKTY.

[nst oTpUMaHHs Kpawymx
pesynbTaTiB He 0bpobnsanTe
BEJIMKY KifbKICTb iHrpeaieHTiB 3a
oAauH pas.

[MopixTe KpynHi iHrpeaieHTn Ha
LwmMaTodkun 1-2 cm.
MepeHaBaHTaxeHHs npunagy abo
BEJIVKI LUIMaTOYKN MOXYTb
CMNPUYUHUTI HEPIBHOMIPHY 0B6pOGKY
NPOAYKTIB.

Mepea nogpiGHeHHsIM ropixis, Tpas,
XMiGHOT KPWLLKK i T.4,.,
nepekoHawTecs, Lo NPOAYKTH,
nesa, yawa Ta KpuLuKa cyxi.
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Hornag ta YULLEHHA

® 3aBxau BUMMKaTe npunag ta

BifIKMOYanTe 1oro Bif
eneKkTpomepexi nepes YMLLEHHSIM.

® BynbTe o6epexHi, nesa - gyxe

rocTpi.

® [leski NpoayKTU MOXYTb

3HebapBntioBaTn NnacTyMKoBi AeTari.
Lle BBaxxaeTbCst HOPMAIbHUM
SIBMLLEM | HE NPU3BOAUTL A0
MOLLKOKEHb NNACTUKOBYKX AeTanen
Ta He BNnuBae Ha cmak ixi. LLlo6
BMBECTU 3HeGapBnoBaHy Nnsmy,
NoTPITh ii raH4ipKOK, 3MOYEHOIO Y
POCHMNHHIN onii.

Bnok enekTpoaBuryHa

MpoTpiTe cnoyaTtky Bosoroto, a
MOTIM CYXOH FaH4ipKoHo.

He onyckarite 6nok
enekTpPoABUryHa y Boay.
CxoBaliTe 3aiBy 4YacTuHY LUHYpa Yy
nigcTaBky 6110k enexTpoaBuryHa.

KpuLKa/yawa/HoxoBui 6nok
Mepen YnLLEHHAM 3HIMITb BEPXHE
€30 3 HUXHBOTO fe3a HOXOBOro
6noky. ByabTe obepexHi, nesa
Ayxe rocrpi.

MpomwuiiTe BpPyYHy, NOTiM
NpOCYLUiTb.

[lo3BONSIETLCA MUTY TX HA BEPXHIlt
nonuui NocyaoMUIRHOT MaLUMHN.
He ctepunisyiite ui getani 3a
[10MOMOro0 NapoBOro
cTepwunisaTtopa. Bukopucrosyite
PO34MH Ans cTepunisadii 3rigHo i3
iHCTPYKLUiAMM BUPOBHMKa PO3UMHIB
ans ctepunisadii.



Mopaan cTocoBHO 06PO6KM NPOAYKTIB

npoAyKTN makcumanbHe |Migrotoeka weuakicTb/yac
3aBaHTaXeHHA (npu6nusHo)
M’sico 300T. Buaanite KicTku, xup Ta XpsLwi | IMaynscHUiA pexum
MopixTe kybukamu 1-2 cm Ha LWBMAKOCTI 2
Tpasu 30r. Bupanite crebenuHkn. Onsa Lenakicte 2 Ha 10 ¢
OTPUMaHHS KpaLLoro
pesynbtaTy NnoMuinTe Ta
npocyLWiTe TpaBu nepes
noMesiom.
[opixu, Hanpuknag, |[250r. Buaanite wkapnynku. Lenakicte 2 Ha 10 ¢
muraans, Mpeubki O6pobnsiiTe 4O NOBHOTO
ropixu noapiGHeHHs.
(YBara: murgans He
NoApPIGHIOETLCS 4O OAHOPIAHO
KOHCUCTEHLT).
Cup, Hanpuknag, 150 . MopixTe ky6ukamm 1-2 cm IMnynbCHWIA pexnm
Yenpnep Ha LWBMAKOCTI 2
Xni6 75rT. Buaanite ckopuHky Ta Wenakictb 2 Ha 5 ¢
nopikTe Kyovkamu 1-2 cm.
Meunso 150 r. [MonamainTe Ha LWMaToYKN. LLBnakicTe 2 Ha
5-10c
Aliua Ha kpyTo 5 3anexHo Big poamipy nopixTe | IMnynbCHWiA pexum
HaBnin abo Ha YoTupm Ha LWBMAKOCTI 2
YaCTUHW.
Linbyns Hesenukoro |300 r. PospixTe unbynio Haenin abo | IMnynbcHUiA pexum

PO3Mipy YM NyK-LUANoT|

Ha WMaToukM 2 cM 3a

Ha LWBMAKOCTI 2

pO3MipoMm.
YacHuk 200. Poapinite Ha 3y6ku Ta Lenakicte 2 Ha 5 ¢
NOYMUCTITb.
M’siki cppykTh, 300r. Bupanite ctebenuHku. Lenakicte 2 Ha 5 ¢
Hanpuvknag, manuHa
CyxodpykTy, 200. MopixTe Ha WMaToYku 2 cM | IMNynbCHUIA pexum
Hanpuknag, 3a PO3MIpoM. Ha WBKAKOCTI 2
YOPHOCNMB, CyLUEHI
abpukocu
KopiHb im6upy 150 . MouncTiTe Ta NopixTe Ha IMNynbCcHUIA pexxum
Kybvku 1-2 cm 3a po3mipoM. | Ha LWUBUAKOCTI 2
Cyn 0,4 n. He nepewiwwyiite GinbLue, LWemakicte 1 Ha 10 ¢

Hix 0,4 n cyny. Ansa
OTPUMaHHS KpaLLmx
pe3ynbTartiB, NpodinbTpynTe
iHrpeaieHTn Ta noknagiTh ix y
Yally, HanuinTe HeBenuKy
KiNbKICTb PiAvHK 3rigHo i3
peuentom. O6pobnsiiTte,
[I0KN He oTpumaeTe BaxaHy
KOHCUCTEHLto, a nicns Lboro
fopavite Lo CyMill y 3anuLuKu
piavHW.

YBara:
BukopucToByiite
opHornonaTtese neso.
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O6cnyroByBaHHA Ta
PEMOHT

® [OLLUKOAKEHWI LUHYP XUBMEHHS i3
MeTo 6esneku nignarae 3amiHi Ha
nignpuvemcTaax cipmn KENWOOD
abo B aBTOpPN30BAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo BaM HeobxigHa KOHCYnbTaList
3 NpuBOAY:

® ByKOPUCTaHHA Npunagy abo

® o6cnyroByBaHHs, NpuadaHHs
3anacHux getanei abo pemMoHTy
3BepHITbCS 10 MarasuHy, B KoMy
BW Npuabanu uen npunag,.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXITUBA IHOPOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUNISAUIT MPOQYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
lMicns 3akiHYeHHs TepMiHY
ekcnnyaTauii He BUKuaanTe uen
npunag 3 iHWuMu nobyToBUMU
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
cnevjianbHOro aBTopn3oBaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
aunnepa, sikuii MoXe HagaTtu Taki
nocnyru.

BinokpemneHa ytunisauis nobytosux
npunagis 40O3BOMNSAE YHUKHYTH
MOXINUBUX HEraTUBHWUX HAcniakie Ans
HaBKOMWLLHBOrO cepeaoBuLLa Ta
3[0POB’s NMIOAVHN, SIKi BUHUKAIOTb Y
pasi HenpaBuUnbHOI yTUni3auii, a
TaKOX HaJae MOXNUBICTb NepepobuTn
marepianu, 3 akux 6yno BUroToBneHo
AaHui npunag, Wwo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaxnuBi
pecypcu. Mpo HeobxiaHicTb
BiJOKpeMIeHoT yTunisauii nobyTosux
npunagis Haragye cneuianbHa
nosHayka Ha NpoayKTi y BUrnagi
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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peuenTtun

Coyc «[lecto»

45 r nucta 6asuniky

25 r KeppoBUX ropixis

2 3yBumka YacHuky

Linok coni

50 r cupy MNapmesaH, nopisatn
Kybukammn 1-2 cm 3a po3mipom
100 mn HepadiHoBaHoI onii

YcTaHoBiTb 06vABa ne3a BcepeamnHi
yawli. MoknagiTb iHrpegieHTn o
vavui 3rigHo i3 NopsiAKoM,
3a3HaveHum BuLe. ObpobnaiTe Ha
LUBUAKOCTi 2 NpOTSAroM NpnénusHo
15 cekyHn abo [okMU He OTpUMaeTe
BaxaHy KoHcucTeHLuito. Mo mipi
HeobXigHOCTI BUMMKaTe npunag ta
3HIMalTe 3anuLKu iHrpeaieHTIB 3i
CTiHOK YaLLi.

[MawTeT 3 Kon4yeHoi
CKyMOpii

100 r kon4eHoi ckymbpii

50 r m’sikoro cupy

cinb Ta nepeub

JIMMOHHMIA Cik (He 060B’sI3KOBO)

YCTaHOBITb HWKHE Ne30 BCepeanHy
Yai. KpynHo nopixre ckym6pito Ta
M’SIKUIA cup, Ti Noknagite X 4o
Yawli. 3a BnacHum 6axaHHsAM
[ofanTte npunpasn Ta IMMOHHWIA
cik. ObpobnsiiTe B iMNynbCHOMY
pPeXnMy Ha LUBUAKOCTI 2, OKN He
oTpUMaeTe ofHOpIaHY cymiw. Mo
Mipi HeOOXiAHOCTI BUMKKaTE
npunag Ta 3HiManTe 3anuiuku
iHrpeaieHTiB 3i CTIHOK YalLi.
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Coyc «TaneHnag»

6 cylleHux Tomaris

15 r aH4oyciB y onii, Bigxatu

10 nucTiB 6asuniky

100 r YopHUX onMBOK 6e3 KicTok
3y6UMKy YacHuKy, NoapiGHUTH

25 r kanepcis

7,5 Mn MeneHoro muraanto

YOpHWIA NepeLb

YcTaHoBiTb 061aBa nesa BcepeauHi
Yauwli. MoknagiTb iHrpeaieHTn Ao
yaui 3rigHo i3 nopsiAKoMm,
3a3HadveHum Bue. O6pobnsiTe B
iMNyNbCHOMY PeXMMi Ha LUIBMOKOCTI
2, OKWN He OTpUMaETe OAHOPIAHY
cymiw. Mo mipi HeobxigHOCTI
BMMUKaWTe npunag Ta 3HimarTe
3anuLWKN iHFrpeaieHTiB 3i CTIHOK
yaui.

MaHroBe ntope

300 r 3pinoro maHro, nopisatu
Kybukamu 1-2 cm 3a posmipom

5 Mn CBIXKOro NanmoBOro Coky

10 mn cBiTNO-6pyHATHOrO LYKPY
5-10 mn nomapaH4eBoro nikepy (He
060B’s13K0BO)

YCTaHOBITb HWKHE N1€30 BCepeanHy
Yawli. MoknagiTb BCi iHrpeaieHTn
3riAHO i3 MOPSIAKOM, 3a3HayYeHNM
BuULLE. YBIMKHITb LWBMAKICTE 1 Ta
06pobnsiTe NpoTsirom nNpnbnmaHo
10 cekyHA abo [OKM He oTpUMaeTe
OHOPIAHY CyMiLL Miope.
BukopucToByiite 3rigHo 3
iHaMBigyanbHUMKU noTpebamu.



Mignnea 3 aBokago

1 3pinuii aBokago, nopisatu
Ky6ukamm 1-2 cm 3a po3mipom

1 3y6oK YacHuKy, MOAPIGHNTH

100 r rpeubkoro orypTy 6e3
noparkis

[eKinbka napocTKiB CBIKOro Kpony

YcTaHoBITb 06uaBa nesa BcepeauHi
vawi. MoknagiTe iHrpegieHTn o
yaui 3rigHo i3 nopsigkom,
3a3HaveHum BuLe. ObpobnanTe Ha
wewuakocTi 2 npotsarom 10 cekyHa
abo [oKv He oTpUMaEeTe OOHOPIAHY
KOHcucTeHUito. Mo mipi
HeobXigHOCTI BUMUKaliTe npunag Ta
3HiMaliTe 3anuLKK iHrpeaieHTiB 3i
CTIHOK YaLLi.

Coyc «['yakamone»

1/2 HeBenwukoi umbyni
1 TOMaT, NOYUCTITb Ta BMAAnNiTb
HaCiHHSA
1 HEeBENUKWIA 3eneHnin Yini,
BWAaniTb HaCiHHA

3yBumMKy YacHuKy, noapibHNTH
1/2 pekinbka NapocTkiB NETPYLUKN
1 3pinuii aBokago
15 M IMMOHHOTO COKY
cinb Ta nepeub

YCTaHOBITb HWXHE 11€30 BCepeanHy
Yawi. MopixTe umbynto, Tomar Ta
Yini Ha WmaToykM NpmbnmsHo 1-2
cM 3a po3mipom. Moknagite Ao
Yally pa3oMm i3 YacHMKOM Ta
neTpywkoto. O6pobnsiite B
iMNyNbCHOMY peXuMi Ha LUBUAKOCTI
2 [10 NOBHOrO NOAPIGHEHHS.
[MepemMicTUTb B iHLY EMHICTb.
[MouncTiTb aBOKaao Ta BUAaAniTb
KicTKy. [MopixTe M’KoTb KyGukamu
1-2 cm 3a po3mipom. [Noknaaite Ao
Yyauli, HanunTe NMMOHHWUIA CiK Ta

06pobnsnTe B iIMNYNIbCHOMY pPexXuMi

Ha WBWAKOCTI 2, JOKUN He
oTpMMaeTe OAHOPIAHY CyMill Mope.
3wmiwaiite nope 3 aBokago Ta
TOMaTHY Cymill, foaanTe npunpasu
33 CMaKoM.

Xymyc (nope 3 HyTa)

200 r kKoHCepBOBaHOro HyTa
(TypeLbKoro ropoxy), Bimxatu
1 3y6ok YacHwuKy, noapibHUTK
15 mMn TaxiHHOI nacTn

15 mn onuekoBoi onii

cik 1 nUMoHy

Cinb Ta nepeub

YCTaHOBITb HWKHE 1€30 BCepeanHy
yauwli. Moknagitb BCi iHrpeaieHTn oo
Yaui 3rigHo i3 nopsiaKom,
3a3HaveHuM BuLLe. O6pobnsaiiTe Ha
LUBMAKOCTI 2 NPOTAroM npubm3Ho
30 cekyHa abo Ooku He oTpumaeTe
OfHOPIAHY KOHCKCTeHL,0. 1o mipi
HeobXigHOCTI BUMUKaTe npunag Ta
3HIMaWTe 3anuLKW iHrpeaieHTIB 3i
CTIHOK YaLwui. AKLio ayxe apibHa
KOHCUCTEHLis He NoTpibHa,
3MEeHLWNTb Yac npouecy obpobku.
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