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Portugués

Por favor desdobre as ilustracoes da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

® As laminas e os discos séo afiados. Manusei-
0s com cuidado. Quando manusear ou
limpar a lamina, segure-a sempre pela
pega (@ existente na extremidade
superior e mantenha os dedos
afastados do gume.

® Nao levante ou transporte o aparelho pelo cabo — este pode
quebrar resultando em ferimentos.

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

® Mantenha as maos e os utensflios afastados da taga e do
liquidificador enquanto o aparelho estiver ligado a corrente
eléctrica.

® Desligue o aparelho e retire a ficha do cabo de alimentagéo da
tomada de parede:
o antes de instalar ou retirar as pecas
O apos a utilizagdo
o antes das operagdes de limpeza

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

® Antes de tirar a tampa da taga ou de retirar o
liquidificador/moinho da unidade do motor:
o desligue o aparelho;
o aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;
o Tenha cuidado em nao desenroscar o copo do liquidificador

ou o0 moinho da unidade das laminas.

® Devera deixar os liquidos arrefecerem até a temperatura
ambiente antes de misturar.

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

® Este aparelho pode ficar danificado e provocar
ferimentos se exercer demasiada forca sobre o
mecanismo de entrebloqueio.

® Nao utilize acessoérios nao autorizados.

® Nao deixe o aparelho sem supervisao quando estiver ligado.

® NZo utilize o aparelho se estiver danificado. Os aparelhos
danificados devem ser verificados ou reparados: consulte
‘assisténcia técnica’.

® Nao deixe que a unidade de alimentacao, o cabo ou a ficha
fiquem molhados.

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

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

® [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
n&o ser que sejam supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.

® As criangas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam
com o electrodoméstico.

® Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas instru¢cdes ndo sejam
respeitadas.

®

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

Consulte a respectiva secgéo “utilizagéo dos acessoérios” para
mais informagao sobre seguranga para cada acessorio.

antes de ligar a corrente

® Certifique-se que a fonte de alimentacgao eléctrica € a mesma
que a indicada na parte inferior do equipamento.

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

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

1 Retire todas as protecgdes plasticas incluindo o revestimento
plastico das laminas. Tome atencédo pois as laminas sao
muito afiadas. Os revestimentos plasticos devem ser
retirados pois destinam-se apenas a protec¢éo das laminas
durante o fabrico e o transporte.

2 Lave as pecas de acordo com as instru¢oes da secgao ‘limpeza’

3 Enrole 0 excesso de cabo na parte posterior do aparelho.

chave

robd de cozinha

unidade de alimentagéo

veio accionador amovivel
taga

tampa

tubo de alimentagéao
calcadores

entrebloqueios de seguranga
area de arrumagéao do cabo
comando da velocidade

OPOPO®O®OO

liquidificador

tampa de enchimento
@ tampa

® jarro

® anel de vedagéo
unidade de laminas

acessorios adicionais

O seu robd de cozinha pode néo incluir todos os acessoérios
listados a seguir. Os acessorios dependem da versédo do
modelo.

lamina

utensilio para massa

pinha com duas varetas

cUpula grande para misturas

disco de cortar fatias grossas/picar grosso
disco de cortar fatias finas/picar fino
disco de picar fino (estilo juliana)
disco de ralar

espremedor de citrinos

moinho

taga picadora pequena
centrifugador de sumos

suporte dos discos KENSTORE™
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escolher uma velocidade para todas as funcdes

Utensilio/acessoério Funcéao Velocidade | Capacidades maximas
Lamina Fazer bolos 1-8 Peso total 1,5 kg
Massa — misturar a gordura com a farinha 5-8 Peso da farinha 340 g
Adicionar &gua aos ingredientes da massa 1-5
Cortar/purés/patés 8 Carne 600 g
Lamina com culpula grande Sopas — comece com uma velocidade baixa 1-8 1,5 litros
para misturas e aumente para 8
Pinha Claras de ovo 8 6 claras de ovo
Ovo e agucar para pao-de-lI6 magro 8
Natas 5-8 500 ml
Utensilio para massa Misturas levedadas 8 600 g
Discos - fatiar/picar/cortar Alimentos consistentes como cenouras, queijo duro |5 -8
Alimentos moles como pepinos, tomates 1-5
Disco de ralar Queijo Parmeséo, batatas para alméndegas de 8
batata alemas
Espremedor de citrinos Citrinos 1
Picadora pequena e faca Todos os tipos de processamento 8 200 g
Liquidificador Todos os tipos de processamento 8 1,5 litros
Moinho Todos os tipos de processamento 8
Centrifugador de sumos Frutas e legumes 8 450g
utilizar 0 rob(’j de Cozinha 5 Rode a tampa no sentido horario para a bloquear no jarro.

6

1 Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.

2 Em seguida, coloque a taga. Vire o manipulo para a parte 7
posterior e rode-o no sentido dos ponteiros do relégio até ficar °
bloqueado @.

3 Encaixe um acessorio no veio accionador.

® Cologue sempre a taga e 0 acessorio no aparelho antes de °
adicionar os ingredientes.

4 Cologue a tampa @ - certificando-se de que a parte superior do
veio accionador fica alinhada com o centro da tampa.

® Nao utilize a tampa para accionar o robd. Utilize °
sempre o botdo de velocidade on/off.

5 Ligue e seleccione uma velocidade.

® O robd nao funciona quando a taca e a tampa foram °

colocadas incorrectamente.

® Utilize o botéo de impulso (P) para impulsos curtos. O botao de °
impulso permanece activo enquanto estiver a ser premido.

6 Efectue o procedimento acima pela ordem inversa para retirar a
tampa, os acessorios e a taga.

©® Desligue sempre o aparelho antes de retirar a tampa.

°
importante °
® O robd nao foi concebido para esmagar ou moer graos de café
nem transformar acgucar granulado em agtcar mais fino. °
® Quando adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas,
evite 0 contacto com as pecas de plastico pois tal pode resultar
em manchas permanentes.
°
utilizar o seu liquidificador
°

1 Coloque o anel de vedagédo @ na unidade das laminas (4 —
assegurando-se que o vedante esta correctamente localizado.
Se o vedante estiver danificado ou nao estiver
colocado correctamente pode ocorrer uma fuga.

2 Enrosque o jarro na unidade das laminas.

Coloque os ingredientes no jarro.

4 Encaixe a tampa de enchimento na tampa e rode-a.

w

Coloque o liquidificador na unidade de alimentagao e rode-o para o
bloquear @.

Seleccione uma velocidade ou utilize o botéo de impulso.

Deixe todos os liquidos arrefecerem a temperatura
ambiente antes de os colocar no liquidificador.

sugestoes

Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes no
liquidificador, excepto o éleo. Com o aparelho em
funcionamento, adicione o dleo através da tampa de enchimento
e deixe-o misturar-se com os outros ingredientes.

As misturas espessas, como patés e massas podem necessitar
de ser raspadas. Se tiver dificuldades em misturar os alimentos,
adicione mais liquido.

Ao esmagar gelo utilize o botdo de impulso para impulsos
curtos.

Para garantir um tempo de vida Util prolongado para o seu
liquidificador, nunca o deixe funcionar durante mais de 60
segundos seguidos. Desligue-o logo que tenha alcancado a
consisténcia pretendida.

Nao processe especiarias — podem danificar o plastico.

O aparelho nao funciona quando o liquidificador é colocado
incorrectamente.

Nao introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o
ligar. Caso necessario, corte-os em pedacos, remova a tampa
de enchimento e, em seguida, introduza-os um a um com o
aparelho em funcionamento.

Nao utilize o liquidificador como recipiente de armazenamento.
Mantenha-o vazio antes e depois de o utilizar.

Nunca misture mais de 17 litros — quantidade inferior para
liquidos cremosos como batidos de leite.




utilizar os acessorios

@ lamina/@ utensilio para massa

A lamina é o acessorio mais versatil. A duragdo
do processamento determina a textura obtida.
Para texturas mais espessas utilize o botao de
impulso. ®
Utilize a lamina para bolos e biscoitos, picar
carne crua e cozida, vegetais, nozes, patés,
pastas, sopas em puré e ralar biscoitos e pao.
Pode também ser utilizada para misturas com
massas levedadas quando o utensilio para
massa néo é fornecido.

Utilize o utensilio para massa quando
utilizar misturas levedadas.

sugestoes

lamina

Corte alimentos como carne, péo e
vegetais em cubos com
aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de
0s processar.

Os biscoitos devem ser partidos em pedagos e adicionados
através do tubo de alimentagéo com o aparelho em
funcionamento.

Quando estiver a fazer biscoitos amanteigados, utilize gordura
retirada directamente do frigorifico e cortada em cubos de
2cm/3/4 pol.

Tome atengao para nao cortar os alimentos em demasia.
utensilio para massa

Coloque os ingredientes secos na taga e adicione liquido através
do tubo de alimentagéo com o aparelho em funcionamento.
Processe até obter uma bola de massa macia e elastica.
Demora cerca de 60 - 90 segs.

Volte a amassar apenas com as maos. Nao volte a amassar
utilizando a taga pois o robd pode ficar instavel.

@@ pinha com duas varetas

utilizar a pinha

1

Utilize para misturas leves como, por
exemplo, claras de ovo, natas, leite e pd
ou bater ovos e aguUcar para obtencéo
de massas magras tipo pao-de-Io.
Misturas mais pesadas como gordura e
farinha podem danificar o utensilio.

Instale o veio accionador e a taga na
unidade de alimentacéo.

Encaixe correctamente cada vareta na
cabeca accionadora (o) .

Instale a pinha, rodando-a
cuidadosamente até ficar encaixada no veio accionador.
Adicione os ingredientes.

Coloque a tampa - certificando-se que a extremidade do
veio fica alinhada com o centro da tampa.

Ligue o aparelho.

importante

A pinha ndo é indicada para fazer bolos ou para bater manteiga
e agUcar, podendo estas misturas danifica-la. Utilize sempre a
lamina para fazer bolos.

sugestoes

® Para obter resultados 6ptimos, utilize ovos a temperatura
ambiente.

® Certifique-se de que a taga e as varetas estao limpas e nao tém
gordura agarrada.

cUpula maxi-blend
Utilize a cupula maxi-blend juntamente
com a lamina para misturar liquidos. A
capacidade de processamento de
liquidos aumenta de 1 litros para 1,5
litros, as fugas sao eliminadas e os
resultados de corte da lamina séo
melhorados.

1 Instale o veio accionador e a taga na
unidade de alimentacéo.

2 Coloque a lamina.

3 Adicione os ingredientes a processar.

4 Instale a cupula sobre a parte superior da
lamina, certificando-se de que fica
correctamente encaixada
na saliéncia existente no interior da taga (c) . Ndo faca
pressao sobre a cipula. Segure-a pela pega central.

5 Cologue a tampa e ligue o aparelho.

discos de cortar as rodelas/picar

discos de cortar as rodelas/picar
reversiveis - grosso (9, fino @
Utilize o lado de picar para queijo,
cenouras, batatas e alimentos de textura
semelhante.

Utilize o lado de cortar as rodelas para
queijo, batatas, couve, pepino, curgetes,
beterraba e cebolas.

disco de cortar (estilo palha) fino
@

Utilize para cortar: batatas fritas tipo
palha ingredientes consistentes para
saladas, guarnicoes, guisados e
salteados (por exemplo, cenoura, nabo,
curgetes e pepino).

disco de ralar

Rala queijo Parmeséo e batatas para
bolinhos de massa de batata alemaes.

seguranca

® So retire a tampa depois de o disco de corte parar
totalmente.

® Manuseie cuidadosamente os discos de
corte - sao extremamente afiados



utilizar os discos de cortar

1

Instale o veio accionador e a taga na
unidade de alimentacao.

Segure a pega central @ e coloque o
disco no veio accionador com o lado
adequado virado para cima (&) .
Coloque a tampa.

Escolha o tipo de tubo de
alimentacéo que pretende utilizar. O
calcador contém um tubo de
alimentagcdo mais pequeno para
processamento de ingredientes
individuais ou finos.

Para utilizar o tubo de alimentacéo
pequeno, introduza primeiro o
calcador grande no tubo de alimentagéo.

Para utilizar o tubo de alimentacéo grande, utilize os dois
calcadores em conjunto.

Introduza os alimentos no tubo de alimentagao.

Ligue o aparelho e empurre uniformemente os alimentos com o
calcador - nunca introduza os dedos no tubo de
alimentacao.

sugestoes

Utilize ingredientes frescos

Nao corte os alimentos em pedacos demasiado pequenos.
Encha praticamente toda a largura do tubo de alimentacao. Isto
evita que os alimentos escorreguem lateralmente durante o
processamento. Pode também utilizar o tubo de alimentagao
pequeno.

Quando utilizar o disco de cortar, coloque os ingredientes na
horizontal.

Quando cortar as rodelas ou picar: os alimentos colocados na
vertical ® s&o cortados em pedagos mais pequenos do que os
alimentos colocados na horizontal (@) .

Terminado o processamento, encontrard sempre restos no disco
ou na taca.

@) espremedor de citrinos

Utilize o espremedor de citrinos
para obter o sumo de citrinos
(por exemplo, laranjas, limdes,
limas e toranjas).

@ cone
@ passador

utilizar o espremedor
de citrinos

1 Instale o veio accionador e a
taca na unidade de alimentagéo.

2 Coloque o passador na taga -
certificando-se de que o
manipulo do passador fica
bloqueado numa posi¢ao
directamente acima do manipulo
dataca ().

3 Coloque o cone sobre 0 veio accionador, rodando-o até descer
totalmente (D).

4 Corte a fruta ao meio. Em seguida, ligue o aparelho e pressione
a fruta contra o cone.

® O espremedor de citrinos nao funciona quando o
passador for colocado incorrectamente.

moinho

Utilize o moinho para picar ervas aromaticas e
frutos secos e para moer graos de café.

D—
@ unidade das laminas
@ anel vedante

® boido

@ tampa de polvilhar

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

® Nunca desenrosque 0 Copo enquanto o
moinho de especiarias estiver instalado na
maaquina.

® Nao toque nas laminas afiadas. Mantenha a
unidade das laminas afastada das criancas.

® Nunca remova 0 moinha antes das laminas terem
parado por completo.

@7

importante

® Para garantir uma longa vida util do seu moinho,
nunca o deixe funcionar por mais de 30
segundos. Desligue-o logo que consiga a
consisténcia certa.

® N3o utilize a maquina com especiarias — podem
danificar o plastico.

® A maquina nao funcionara se 0 moinho estiver incorrectamente
instalado.

® Utilize apenas com ingredientes secos.




utilizacao do moinho

1 Deite os ingredientes no recipiente.
Nao encha mais de meio.

2 Coloque o anel vedante na unidade
das laminas.

3 Vire a unidade das laminas ao
contréario. Coloque-a dentro do
recipiente, com as laminas para
baixo.

4 Enrosque a unidade das laminas no
recipiente até estar bem apertada.

5 Cologue o moinho na unidade de
alimentacao e rode para o bloquear (7).

6 Ligue a velocidade méaxima ou utilize o pulsador.

7 Depois de moer, pode substituir a unidade das laminas pela
tampa para polvilhar e polvilhar os alimentos.

® A tampa para polvilhar nao é impermeavel ao ar.

sugestoes
® Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando
limpas e secas.

@ picadora pequena

Utilize a picadora pequena para
picar ervas aroméaticas e
processar pequenas
quantidades de ingredientes,
como carne, cebola, maionese,
legumes, purés, molhos e
comida para bebé.

@ lamina da picadora pequena
® picadora pequena

para utilizar a
picadora pequena

1 Coloque o veio accionador e a
taca na unidade de
alimentacéo.

2 Instale a picadora pequena —
certificando-se de que as
estrias no interior do tubo de
alimentacédo da picadora
pequena ficam alinhadas com
as ranhuras no tubo de
alimentacao principal () .

3 Coloque a lamina sobre o veio
accionador () .

4 Adicione os ingredientes a serem processados.

5 Coloque a tampa e ligue o aparelho.

seguranca

® Nunca remova a tampa antes da lamina ter parado por
completo.

® A lamina é muito afiada — manuseie-a sempre com cuidado.

importante

® Nao processe especiarias — podem danificar o plastico.

® Nao processe alimentos duros como gréos de café, cubos de
gelo ou chocolate — estes podem danificar a lamina.

sugestoes

® Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando
limpas e secas.

® Adicione sempre um pouco de liquido quando misturar
ingredientes cozinhados para fazer comida para bebé.

® Corte alimentos como carne, pao e legumes em cubos com
aproximadamente 1-2 cm antes de os processar.

® Ao fazer maionese adicione o dleo através do tubo de
alimentacéo.

centrifugador de sumos

Utilize o centrifugador de sumos para
fazer sumo de frutas e legumes firmes.
O]
empurrador ]

tampa
filtro
taga interior

®e0

utilizacao do centrifugador
de sumos

1 Instale o veio accionador e a taga na
unidade do motor.

2 Encaixe o filtro na taga interior @ .

3 Instale a taga interior na taga da
maquina (n) .

4 Cologue a tampa do acessorio na taca
e rode-a até travar e até o tubo de
alimentacéo ficar acima da
pega © .

5 Corte os alimentos em bocados
pequenos que caibam no tubo de
alimentacao.

6 Ligue o aparelho e exerga pressao
uniforme sobre os alimentos com o
empurrador — nunca introduza os
dedos no tubo de alimentacao.
Processe bem os alimentos antes de
adicionar mais.

7 Apo6s adicionar o Ultimo bocado, deixe a maquina funcionar mais
20 segundos para extrair todo o sumo do filtro.

importante

® Se a maquina vibrar, desligue-a e despeje o filtro (A maquina
vibrara se a polpa ficar desigualmente distribuida).

® Processe pequenas quantidades de cada vez (450 g no maximo)
e despeje regularmente o filtro e a taga interior.

® Antes de processar, retire carogos e sementes (por exemplo, de
pimento, meldo e ameixa) e peles duras (por exemplo, de meldao
e ananas). Nao precisa de pelar ou retirar as sementes de
macas e peras.

sugestoes

® Utilize fruta e legumes firmes e frescos.

® O sumo dos citrinos serd amargo e espumoso devido ao
processamento conjunto da sua casca e pele branca. Utilize
antes o espremedor de citrinos para este efeito.



@) suporte dos discos KENSTORE™

O seu robd de cozinha é fornecido com um suporte de
armazenamento dos discos que cabe dentro da taga.

utilizar o suporte de armazenamento

1
2

Coloque a lamina na taga.

De seguida coloque a pinha, os discos e a cupula no interior do
suporte ®.

Instale o suporte sobre a lamina e coloque a tampa do aparelho
encima @).

manutencgao e limpeza

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

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

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

unidade de alimentacao
Limpe com um pano humedecido
e, em seguida, seque. Certifique-se
de que a area de entreblogeio ndo
tem restos de alimentos agarrados.
Guarde o excesso do cabo na area
de armazenamento existente na
parte posterior do aparelho (7).

liquidificador/moinho

1 Despeje o copo do liquidificador, ou o copo do moinho, antes de
os desenroscar da unidade das laminas.

2 Lave o copo do liquidificador e o copo do moinho a méao.

3 Remova e lave os vedantes

4 Nao toque nas laminas afiadas - escove-as com agua quente e
detergente e, em seguida, enxague em agua corrente. Nao
coloque a unidade de laminas dentro de agua.

5 Deixe-a secar, colocando-a ao contrério.

pinha com duas varetas

® Retire as varetas da cabeca accionadora, puxando-as com
cuidado. Lave-as em agua quente e detergente.

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

as restantes pecas

® | ave-as @ mao e, em seguida, seque-as.

® Como alternativa podem ser lavados na prateleira superior da
sua maquina de lavar loica. Recomenda-se um programa curto
a baixa temperatura.

assisténcia e cuidados do cliente

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

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

® Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.

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

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

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

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



Espaiol

Antes de leer, 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.

seguridad

® | as cuchillas y los discos de corte estan muy
afilados; manéjelos con cuidado. Sostenga
siempre la cuchilla por el asa @,
situada en la parte superior, y
mantenga los dedos alejados de los
bordes cortantes, tanto durante el uso como en las
operaciones de limpieza.

® No levante ni transporte el procesador por el asa, que se podria
romper y causar una lesion.

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

Mantenga las manos y los utensilios alejados del bol y de la jarra

de la licuadora mientras el aparato esté conectado a la toma de

corriente eléctrica.

® Apague y desconecte el aparato:

o antes de montar o desmontar cualquier componente
o después del uso
o antes de limpiarlo

® Nunca utilice los dedos para empujar los alimentos en el tubo de
entrada. Utilice siempre el embutidor que se suministra con el
aparato.

® Antes de quitar la tapadera del bol, o la licuadora/molinillo de la
unidad de potencia:

o desenchufe el aparato;

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

o Tenga cuidado de no desenroscar la jarra de la licuadora o el
molinillo de la unidad de cuchillas.

® | os liquidos deberian enfriarse a temperatura ambiente antes de
mezclarse en la batidora.

® No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de cocina; utilice
siempre el control de velocidad de encendido/apagado.

o Este aparato se estropeara y puede producir lesiones
si el mecanismo de enclavamiento se ve sometido a
una fuerza excesiva.

® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

® Nunca deje este aparato desatendido.

® Nunca utilice un aparato dafiado. Haga que lo revisen o reparen:
vea ‘servicio’.

® Nunca permita que se mojen el bloque motor, 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.

® No supere la capacidad maxima indicada en el grafico de
velocidades recomendadas.

® [Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o
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.

® | 0s ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que
esta destinado. Kenwood no se haré cargo de responsabilidad
alguna si el aparato se somete a un uso inadecuado o si no se
siguen estas instrucciones.

® Sjno usa el procesador/la licuadora debidamente podria resultar
herido.

Consulte la seccion correspondiente en "uso de los accesorios"
para conocer otras advertencias de seguridad para cada
accesorio concreto.

antes de enchufar el aparato

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

® [ste 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 robot de cocina por primera vez

1 Retire todo el embalaje, incluidos los protectores de plastico de
la cuchilla. Las cuchillas estan muy afiladas. No guarde
los protectores de pléstico, ya que sélo se utilizan para proteger
la cuchilla durante el proceso de fabricacion y transporte.

2 Lave las piezas: vea ‘limpieza’.

3 Recoja el exceso de cable en la parte trasera del aparato.

descripcion del aparato
robot de cocina

blogque motor

eje de transmision desmontable
bol

tapa

tubo de entrada

embutidores

enclavamientos de seguridad
guardacable

control de velocidad

ClCISICICICICICIC)

licuadora

tapon de llenado
@ tapa

® jarra

® anillo sellante
@

unidad de la cuchilla

accesorios adicionales

No todos los accesorios que se enumeran a continuacion se
pueden incluir con su procesador de alimentos. Los accesorios
dependen de la variante del modelo.

cuchillas

accesorio para masa

batidora metélica engranada con dos batidores
cubierta para mezclas abundantes

disco para hacer rodajas gruesas/triturados gruesos
disco para hacer rodajas finas/triturados finos

disco para hacer trocitos finos (al estilo Juliana)
disco rallador

exprimidor de citricos engranado

molinillo

mini bol procesador

centrifugadora de zumos

dispositivo de carrusel de accesorios KENSTORE™

OBBRRAROORI®A®®



eleccion de una velocidad para todas las funciones

Herramienta/accesorio Funcion Velocidad | Capacidades maximas

Cuchillas Preparado para tartas de un paso 1-8 1,5 kg de peso total
Hojaldre - mezclar mantequilla con harina 5-8 340 g de harina
Afadir agua para mezclar los ingredientes del hojaldre | 1 -5
Trocear/hacer puré/hacer paté 8 600 g de carne

Cuchillas con cubierta para Sopas — empezar con una velocidad lenta y 1-8 1,5 litros

mezclas abundantes aumentar hasta 8

Batidora Claras de huevo 8 6 claras de huevo
Huevo y azlcar para bizcochos sin mantequilla 8
Crema 5-8 500 ml

Accesorio para masa Mezclas con levadura 8 600 g

Discos — para hacer Alimentos duros como zanahorias 0 queso duro. 5-8

rodajas/triturados/troceados Alimentos mas blandos como pepinos o tomates 1-5

Disco rallador Queso parmesano, patatas para hacer bolitas de 8
patata alemanas.

Exprimidor de citricos Frutas citricas 1

Mini bol y cuchillo Todos los procesados 8 200 g

Licuadora Todos los procesados 8 1,5 litros

Molinillo Todos los procesados 8

Centrifugadora de zumos Frutas y verduras 8 450 g

para utilizar el robot de cocina

-

Acople el eje desmontable sobre la unidad de potencia @.
Encaje el bol. Cologque el mango hacia atras y girelo en el
sentido de las agujas del reloj hasta que se acople en su lugar
(2}

Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.
Ajuste bien el bol y los accesorios en la maguina antes de anadir
cualquier ingrediente.

Coloqgue la tapa @ asegurandose de que la parte superior del
eje de transmision encaja en el centro de la tapa.

No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de
cocina; utilice siempre el control de velocidad de
encendido/apagado.

Conecte y seleccione una velocidad.

El robot de cocina no funcionara si la tapa no se
ajusta correctamente.

Use el botdn pulse (P) para que el aparato funcione de forma
intermitente. El botdn pulse funcionara mientras el boton se
mantenga en su sitio.

Siga el procedimiento anterior en sentido inverso para retirar la
tapa, los accesorios y el bol.

Desenchufe siempre el aparato antes de retirar la
tapa.

importante

El robot de cocina no es apto para moler granos de café ni para
convertir azicar granulado en azUcar extrafino.

Si afade esencia de almendra o aromatizantes a las mezclas,
evite el contacto con el plastico ya que podrian quedar manchas
permanentes.

uso de la licuadora

1

Acople el aro de fijacién @ a la unidad de cuchillas (),
asegurandose de que la fijacion esté colocada de forma
correcta.

Se produciran derrames si la fijacion esta dafada o
no se ha colocado correctamente.

w

Enrosque la jarra en la unidad de cuchillas.

Introduzca los ingredientes en la jarra.

Ponga el tapdn de llenado en la

tapadera y después girelo.

Gire la tapadera en el sentido de las agujas del reloj para fijarla a
la jarra.

Ponga la licuadora en la unidad de potencia y girela para fijarla
(4}

Seleccione una velocidad o use el

botén pulse.

Deje que todos los liquidos se enfrien a temperatura
ambiente antes de ponerlos en la licuadora.

consejos

Al hacer mayonesa, ponga todos los ingredientes, a excepcion
del aceite, en la licuadora. Después, con el aparato en
funcionamiento, vierta el aceite por el tapén de llenado y déjelo
pasar a través del tapon.

Es posible que tenga que limpiar las paredes del bol con
mezclas espesas, por ej.: patés y salsas. Si el procesamiento
resulta dificil, ahada mas liquido.

Cuando pique hielo, utilice el botdn pulse de forma intermitente.
Para garantizar que la licuadora tenga una larga vida Util, nunca
la tenga en funcionamiento durante méas de 60 segundos.
Apaguela tan pronto como haya logrado la consistencia
adecuada.

No procese especias, ya que podrian dafiar el plastico.

El aparato no funciona si la licuadora esta ajustada de forma
incorrecta.

No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de
encenderla. Si es preciso, cortelos en trozos; quite el tapdn de
llenado y después, con el aparato en funcionamiento,
introdUzcalos de uno en uno.

No use la licuadora como recipiente de almacenamiento.
Manténgala vacia antes y después del uso.

Nunca haga mezclas de mas de 1,5 litros, a excepcion de
liquidos espumosos como batidos de leche.




@ cuchilla de corte/( herramienta para
amasar

La cuchilla de corte es el accesorio mas
versatil de todos. La textura obtenida
depende del tiempo de elaboracion. Para
obtener texturas mas gruesas, utilice el
pulsador de control.

Utilice la cuchilla de corte para elaborar
masas para tartas y pasteles, picar carne
cruda y cocinada, verduras, frutos secos,
patés, purés, salsas, hacer masa quebrada
y rallar galletas y pan. También puede
utilizarla para hacer masas con levadura si
el aparato que ha adquirido carece de la
herramienta para amasar. ®

®

Para masas con levadura utilice la
herramienta para amasar.

consejos

cuchilla

Antes de procesar alimentos como carne, pan o verduras,

cortelos en cubos de 2 cm aproximadamente.

® Corte las galletas en trozos e introduzcalos por el tubo de

entrada mientras la maquina esté en marcha.

Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién sacada de la

nevera y cortada en cubos de 2 cm.

® Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.

herramienta para amasar

Coloque los ingredientes secos en el bol y afiada liquido por el

tubo de entrada con el aparato en funcionamiento. Procese los

ingredientes hasta obtener una bola de masa elastica y suave; el

proceso suele tardar de 60 a 90 segundos.

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

@ batidor doble

Utilicelo para alimentos ligeros como claras de huevo, nata,
leche evaporada, o para montar claras con azlcar para suflés o
merengues. Las mezclas mas pesadas, como las que llevan
manteca y harina, podrian dafiar el accesorio.

uso del batidor

1 Acople el gje de transmision y el bol en
el blogue motor.

2 Inserte cada varilla hasta el fondo en el
cabezal ().

3 Ajuste el batidor girandolo con cuidado
hasta que encaje en el gje de
transmision.

4 Anada los ingredientes.

5 Ajuste la tapa; el extremo del eje debe
quedar en el centro de la tapa.

6 Encienda el aparato.

importante

® | a batidora no es adecuada para hacer
tartas de un paso ni para batir mantequilla y aztcar, ya que
estas mezclas podrian estropearla. Utilice siempre las cuchillas
para hacer tartas.

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

® Antes de utilizar el bol y las varillas asegulrese de que estan
limpios y sin restos de grasa.

cubierta de mezclado maximo
Para mezclar liquidos, utilice la cubierta
de mezclado maximo junto con la
cuchilla. Esto le permitira incrementar la
capacidad de proceso de liquidos de
1 litros a 1,5 litros y mejorara el
rendimiento de corte de la cuchilla.

1 Acople el eje de transmision y el bol en el ©
blogue motor.

2 Ajuste la cuchilla.

Afada los ingredientes.

4 Ajuste la cubierta en la parte superior de la
cuchilla asegurandose de que encaja
correctamente
en el borde interior del bol ©) . No haga
presion sobre la cubierta, agarrela por la parte
central.

5 Encaje la cubierta y encienda el aparato.

w

discos rebanadores/troceadores

discos rebanadores/troceadores reversibles: grueso
@, fino @

Utilice el lado del troceador para trocear quesos, zanahorias,
patatas y alimentos de textura similar.
Utilice el lado del rebanador para cortar
quesos, zanahorias, patatas, coles,
pepinos, calabacines, remolachas y
cebollas.

disco picador fino (estilo juliana)
@

Utilicelo para cortar: patatas a estilo
juliana o fritas a la francesa; otros
alimentos consistentes (por ejemplo,
zanahorias, nabos, calabacines, pepinos)
para ensaladas, guarniciones, guisos y
fritos menudos.

disco rallador ©

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

seguridad

® No retire nunca la tapa hasta que los discos de corte
se hayan parado completemante.

® Maneje los discos de corte con mucho
cuidado; estan muy afilados.



para utilizar los discos de corte

1 Coloque el gje de transmision vy el
bol en el bloque motor.

2 Sujetandolo por la parte central @ ,
coloque el disco en el eje de
transmision con el lado apropiado en
la parte superior ().

3 Ajuste la tapa.

4 Elija el tubo de entrada adecuado al
tamafio de los alimentos. El
embutidor contiene un tubo de
entrada mas pequefio para procesar
los elementos de uno en uno o para
ingredientes pequenos.

Para usar el tubo de entrada
pequeio, introduzca primero el embutidor grande en el tubo de
entrada.

Para usar el tubo de entrada grande, utilice ambos embutidores
ala vez.

5 Coloque los alimentos en el tubo de entrada.

6 Encienda el aparato y empuje cada trozo firmemente con el
embutidor; nunca meta los dedos en el tubo de
entrada.

consejos

® Utilice productos frescos

® No corte la comida en trozos demasiado pequenos. Llene el
tubo de entrada casi hasta arriba. Asi evitara que la comida se
deslice hacia los lados al procesarla. De forma alternativa, utilice
el tubo de entrada pequerno.

® Al utilizar el disco picador, coloque los ingredientes en sentido
horizontal.

® Al rebanar o trocear: cologue los alimentos en sentido vertical
(), asi obtendra rebanadas y cortes mas cortos que si los
dispone horizontalmente (@) .

® Después de utilizar una cuchilla de corte, siempre quedaran
pequenas cantidades de desperdicios en el disco o en el bol.
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@ exprimidor de citricos

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

@ cono
@ colador

para utilizar el
exprimidor de citricos

1 Coloque el eje de transmision y
el bol en el bloque motor.

2 Acople el colador en el bol;
asegurese de que el asa del
colador coincide con el asa del
bol ().

3 Coloque el cono sobre el eje de
transmision y girelo hasta que
caiga hasta el fondo (D).

4 Corte la fruta en mitades. Encienda el aparato y presione la fruta
sobre el cono.

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

molinillo

Utilice el molinillo para moler hierbas, nueces y
granos de café.

O—
@ unidad de cuchillas
@ anillo de cierre

® jarra

@ tapadera rociadera

seguridad

® Nunca acople la unidad de cuchillas al aparato sin
estar la jarra puesta. ®—

® Nunca desenrosque el tarro mientras el
multimolinillo esté colocado en el aparato.

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

® Nunca quite el molinillo hasta que las cuchillas se
hayan detenido totalmente. @—

importante

® Para que el molinillo dure més, no lo tenga en
marcha mas de 30 segundos. Apaguelo tan
pronto como haya conseguido la consistencia
apropiada.

® No procese especias ya que pueden danar el
plastico.

® [ aparato no funcionara si el molinillo no esta bien colocado.

® Utilicelo exclusivamente para ingredientes secos.




para usar el molinillo

1 Introduzca los ingredientes en el
tarro, sin llenarlo mas de la mitad.

2 Coloque el aro de sellado en la
unidad de cuchillas.

3 Gire la unidad de cuchillas al revés e
introdlizcala en el tarro, con las
cuchillas hacia abajo.

4 Enrosque la unidad de cuchillas en
el tarro, apretandola con las manos.

5 Ponga el malinillo en la unidad de
potencia y girelo para fijarlo (7).

6 Ponga el aparato a la velocidad
maxima o utilice el mando de impulsos.

7 Una vez molidos los alimentos, puede sustituir la unidad de
cuchillas por la tapa para sazonar y condimentar la comida.

® | 3 tapa para sazonar no es hermética.
consejos

® | as hierbas se muelen mejor cuando estan limpias y secas.

@ mini bol procesador

Utilice el mini bol procesador
para trocear hierbas y procesar
ingredientes en cantidades
pequenas, por gj.: carne,
cebolla, frutos secos,
mayonesa, verduras, purés,
salsas y papilla.

@ cuchillas del mini procesador
@ mini bol procesador

uso del mini bol
procesador

1 Acople el eje motor y el bol a la
unidad de potencia.

2 Acople el mini bol procesador
asegurandose de que los
rebordes del interior de la parte
saliente del mini bol queden
alineados con las ranuras de la
parte saliente principal (D).

3 Sitle las cuchillas sobre el eje
motor () .

4 Anada los ingredientes que va a
procesar.

5 Ponga la tapadera y encienda el aparato.

seguridad

® Nunca quite la tapadera hasta que las cuchillas se hayan
detenido totalmente.

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

importante

® No procese especias, ya que podrian dafar el plastico.

® No procese alimentos duros como granos de café, cubitos de
hielo o chocolate, ya que podrian dafiar las cuchillas.
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consejos

® | as hierbas se trocean mejor cuando estan limpias y secas.

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

® Trocee alimentos como carne, pan y verduras en dados de 1-2
cm aproximadamente antes de procesarlos.

® Al mezclar la mayonesa, afiada el aceite por el tubo de
alimentacion.

licuadora

Utilice la licuadora para hacer zumos
de verduras vy frutas frescas y en su
punto.

empujador de alimentos
tapadera

colador

bol interno

®ee0

como utilizar la licuadora

1 Coloque el eje motor y el bol sobre la

unidad de potencia.

Fije el colador en el bol interno @) .

3 Coloque el bol interno en el bol
procesador () .

4 Coloque la tapadera sobre el bol, girela
hasta que se quede fija y el tubo de
alimentacion quede encima del mango
©.

5 Corte los alimentos en trozos
pequefios para que entren en el tubo
de alimentacion.

6 Encienda y empuje los alimentos
uniformemente con el empujador —
nunca meta los dedos en el
tubo de alimentacion. Procese
bien los alimentos antes de afiadir
mas.

7 Después de afadir el ultimo trozo, deje el aparato en marcha
durante 20 segundos mas para que salga todo el zumo del
colador.
importante

® Sj el procesador vibra, apague el aparato y vacie el colador (el
procesador vibra si no se distribuye uniformemente la pulpa).

® Procese los alimentos en cantidades pequefias (450 g maximo) y
vacie el colador y el bol interno periédicamente.

® Antes de procesar los alimentos, quite los huesos y las semillas
(p. €j. pimiento, meldn, ciruela) y las pieles duras (p. ej. meldn,
pifia). No necesita pelar o quitar el corazén de las manzanas o
de las peras.
consejos

® Utilice verduras y frutas frescas y en su punto.

® | 0s zumos de citricos saldran amargos y con espuma ya que
también se proceso la piel y la médula. Utilice el exprimidor para
zumos citricos en vez de la licuadora.

N




@) dispositivo de carrusel de accesorios
KENSTORE™

El procesador de alimentos se suministra con un dispositivo de
carrusel de aimacenamiento de accesorios que se ajusta al
interior del bol.

uso del dispositivo de carrusel de
almacenamiento

1 Acople las cuchillas al bol.

2 Después, acople la batidora, los discos y la cubierta al
dispositivo de carrusel ().

3 Acople el dispositivo de carrusel a las cuchillas y ponga la
tapadera del procesador en la parte superior (@).

cuidado y limpieza

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

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

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

bloque motor

® | impielo con un trapo humedo y
séquelo a continuacion. Aseglrese
de que el area de enclavamiento no
muestra restos de comida.

® Recoja el exceso de cable en el
lugar de almacenamiento situado
en la parte trasera del aparato (7).
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licuadora/molinillo

Vacie la jarra/vaso antes de desenroscar de la unidad de

cuchillas.

2 Lave la jarra/vaso a mano.

Retire y lave el anillo sellante.

4 No toque las cuchillas: lavelas con agua y jabén, aclarelas a
fondo bajo el grifo. No sumerja la unidad de la cuchilla
en el agua.

5 Poéngala boca abajo y déjela secar.

-

w

batidor doble

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

® [ impie el cabezal con un pafo humedo y séquelo a
continuacion. No sumerja el cabezal en agua.

otras piezas

® | dvelas a mano y séquelas completamente.

® También las puede lavar en la bandeja superior del lavavajillas.
Se recomienda utilizar un programa corto de temperatura baja.

servicio técnico y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢f uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

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

® Disefiado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

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

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

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



Turkce

Kullanim yonergelerini okumaya baslamadan 6nce 6n sayfayi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

emniyet

® Bicaklar ve diskler gok keskin olduklari igin ©)
tutarken dikkatli olun. Bigag tasirken ve
temizlerken daima (@ Uist tarafindaki
keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

® Mutfak robotunu sapindan tutarak
kaldirmayin ya da tasimayin; sap kirilabilir ve yaralanmalara
neden olabilir.

® Kaseyi bosaltmadan 6nce daima bigagi ¢ikartin.

® Cihaz elektrige bagli oldugu sirece ellerinizi ve mutfak
aletlerini kaseye ve sivilastirici kabina sokmayin.

® Asagida sayilan islemleri ancak cihazi kapattiktan ve figini
cektikten sonra yapin:
O parca takmadan ya da sékmeden 6nce
o kullanimdan sonra
o temizlemeden 6nce

® Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin.
Bu is igin mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

® Canagin kapagdini agmadan ya da sivilastiriclyi/6gutiicliyu glig
tabanindan gikarmadan 6nce:
o cihazi kapatin;
o tim pargalarin/bigaklarin tamamen durmasini bekleyin;
o Sivilastiricinin siirahisini ya da 6gutuclyu bigak biriminden

ayirmamaya dikkat ediniz.

® Karistirlmadan 6nce sivilar oda sicakliginda sogumalidir.

® Cihazi galistirmak igin kapak yerine daima ag/kapat hiz ayar
digmesini kullanin.

® Kilit mekanizmasina asiri gii¢ uygulanmasi durumunda
cihaz hasar gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

® Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

® Arizal bir cihazi kullanmayin. Cihazi kontrol ettirin ya da
onartin. Bknz. Yetkili ‘servis’.

® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin
Islanmamasina 6zen gosterin.

® Elektrik kablosunun masal/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya
da sicak ylizeylere temas etmesini 6nleyin.

® Mutfak robotunuzu amag disi kullanmayin. Bu cihaz yalnizca
evde kullanim igin uygundur.

® Onerilen hiz tablosunda belirtilen maksimum kapasiteleri
asmayin.

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

® 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 uyulmadigi takdirde hig bir
sorumluluk kabul etmez.

® Robotunuzun/mikserinizin hatali kullanimi yaralanmaya neden
olabilir.

Her bir ek i¢in daha fazla giivenlik uyarilari igin “eklerin
kullanimi” altindaki ilgili bélime basvurun.
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3

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynagdinizin cihazin alt tarafinda gosterilenle ayni
oldugundan emin olun.

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

ilk kullanimdan 6nce

Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj pargalarini ¢ikartin.
Dikkatli olun: Bigaklar ¢ok keskindir. Bu kiliflar yalnizca
Uretim ve nakliyat sirasinda bigaklari korumak tzere takilmistir
ve atilabilir.

Parcalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

(ZENCICICICICICICIC)IC)

SIGISICle)

motor kismi
cikartilabilir tahrik mili
canak

kapak

gida girisi

gida iticileri

guvenlik baglantilari
kablo haznesi

hiz kontrolu

Ivilastiric

doldurma kapagi
kapak

hazne

conta halkasi
bigak birimi

ek pargalar

BERPRARCORIRAO®®

Asagida listelenen eklerin hepsi gida isleyicinizle birlikte
verilmeyebilir. Ekler model degiskenlerine baghdir.

kesici bigak

yogurma aracl

cift cirpici ayakl metal ¢irpici
maksimum-karistirma kapagi
ince dilimleme/kalin dograma diski
ince dilimleme/ince dograma diski
ince (Julienne stili) cips diski
rendeleme diski

narenciye sikacagi

oégutuca

mini robot haznesi

santrif(jli kati meyve sikacagi

@ KENSTORE™ aparat saklama askisi



tum iglevler igin uygun hiz segimi

Arac/Aparat islevi Hiz Maksimum kapasite:
Kesici Bigak Tek Asamali Kek Karistirma 1-8 1,5 Kg Toplam Agirlik
Hamur yogurma — yagi unla yogurma 5-8 340 g Un Agirligi
Hamur malzemelerini birlestirmek igin su ekleme 1-5
Dogramal/plre yapmal/etli bérek harci hazirlama 8 600 g Et
Maksimum-karistirma kapakl Corbalar — dustk hizla baslayip 8 1-8 1,5 litre
Kesici Bigak hiza ulasin
Cirpici Yumurta beyazi 8 6 adet Yumurta Beyazi
Yagsiz mayali hamur igin yumurta ve seker 8
Krema 5-8 500 ml
Yogurma araci Mayali karigimlar 8 600 g
Diskler — dilimleme/dogramalcips Havug, sert peynir gibi sert gidalar 5-8
Salatalik, domates gibi daha yumusak gidalar 1-5
Rendeleme diski Parmesan peyniri, patates kofteli 8
Alman ¢orbasi igin patates
Narenciye sikacagi Narenciye 1
Mini Hazne ve bigak Tum gida hazirlama iglevleri igin 8 200 g
Karistirici Tum gida hazirlama iglevleri igin 8 1,5 litre
Ogiitiicii Tum gida hazirlama iglevleri igin 8
Santrifujli kati meyve sikacagi Meyve ve sebzeler 8 450 g

mutfak robotunun kullanimi

-

Cikarilabilir mili gic¢ birimine takiniz @.

2 Simdi kaseyi yerine takin. Kaseyi, kolu arkada olacak sekilde
yerlestirin ve yerine oturana kadar saat yoniinde gevirin @.

3 Tahrik miline bir ek pargasi takin.

® Kaseye malzeme koymadan 6nce daima kase ve ek pargayi
cihaza takin.

4 Kapag takin @ - Tahrik milinin Ust kisminin kapagin ortasina
yerlesmesine dikkat edin.

® Cihazi calistirmak igin kapak yerine ag/kapat hiz ayar
diigmesini kullanin.

5 Agin ve bir hiz segin.

® Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda galismaz.

® Kisa sureli galistirmalar igin “pulse” (P) modunu kullanin.
“Pulse” modu, kontrol ettiginiz strece galisacaktir.

6 Kapag, pargalari ve kaseyi sdkmek igin yukaridaki iglemi
islemi ters sirayla yurGtun.

® Kapagi sokmeden once cihazi daima kapatin.

onemli

® Mutfak robotunuz ile kahve 6gitiilemez ya da toz sekeri pudra
sekeri halinde getirilemez.

® Kase igindeki karisima badem 6zi ya da tatlandirici eklerken
bunlarin plastik pargalara degmesini 6nleyin. Aksi halde kalici
lekeler olusabilir.
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karistiricinizin kullanimi

1

o~ WN

~

Conta halkasini @ bigak Unitesine @) oturtun; contanin dogru
yerlestirildiginden emin olun.

Contanin hasar gérmesi ya da diizgiin oturtulmamasi
durumunda sizinti olur.

Sivi haznesini bigak Unitesinin Gzerine vidalayarak oturtun.
Malzemelerinizi sivi haznesine koyun.

Doldurma basligini kapaga yerlestirin ve gevirin.

Kapagi saat yonlinde gevirerek sivi haznesine kilitleyin.
Karistiriciyr gli¢ Unitesinin Gzerine yerlestirin ve gevirerek
kilitleyin @.

Uygun bir hiz segin ya da “pulse” kontrolina kullanin.
Sivilastiricinin igine koymadan once tiim sivilarin oda
sicakligina sogumasini bekleyin.

ipuclari

Mayonez hazirlarken, sivi yagd hari¢ tim malzemeleri
karistiriciya koyun. Ardindan yagi, cihaz ¢aligirken, doldurma
basligindan akitin ve karismasini saglayin.

Kivamli karigimlari, érnegin mayali hamurlar ve soslar,
kaziyarak ¢ikarmaniz gerekebilir. Cikarmasi zor oluyorsa, bir
miktar daha sivi ekleyin.

Buz kirarken, “pulse” modunu kisa araliklarla kullanin.
Karistiricinizin dmriint uzatmak icin cihazi asla 60 saniyeden
fazla galistirmayin. Dogru kivama ulasir ulasmaz cihazi
kapatin.

Robotunuzu baharat hazirlamak igin kullanmayin — baharatlar,
plastige zarar verebilir.

Karistirici hatali yerlestirildigi takdirde cihaz g¢alismaz.
Karistiriclyr calistirmadan énce kuru gidalari karistiriciya
koymayin. Gerekirse, kiglk pargalara bollin; doldurma
bashgini ¢ikartin; cihaz galisirken birer birer hazneye atin.
Karistiriclyl depolama haznesi olarak kullanmayin.
Kullanimdan énce ve sonra bos olarak saklayin.

Asla 1 1/2 litreden fazla karisim hazirlamayin — milkshake gibi
kopuklu icecekler icin bu miktar daha az olmalidir.




ek parcgalarin kullanimi

@ bicak/d® hamur aleti

Bigak, ek parcalar arasinda en genis kullanim
alani olandir. Cihazin galisma sliresi islenen
gidanin kivamini belirler. Daha koyu kivamlar
icin calistirma digmesini kullanin. ®
Bigagi, kek ve hamur igleri hazirlamak,
¢ig ya da pismis et, sebze, findik, pate
ve katik dogramak, corba malzemesi
ezmek ve kati kraker/ekmek 6gltmek
icin kullanin. Bigagi ayrica hamur
yogurucu yerine mayall hamur
karigimlari igin kullanabilirsiniz.

®

Mayali hamur karigimlari igin hamur
yogurucusunu kullanin.

oneriler

bigak

Et, ekmek, sebze gibi gidalar

islemeden 6nce 2 cm’lik kiipler halinde

kesin.

Biskuviler pargalar halinde kirilarak cihaz calisirken gida
girisinden asagi atiimalidir.

Unlu gidalar hazirlarken dogrudan buz dolabindan aldiginiz
yagi 2 cm’lik kiipler halinde keserek kullanin.

islemi gereginden fazla uzatmayin.

hamur yogurucusu

Kuru malzemeleri kaseye yerlestirin ve cihaz calisirken siviyi
gida girisinden dokin. Cihazi, duz ve elastik kivaml bir hamur
topu olusana kadar 60 - 90 saniye caligtirin.

Hamuru yeniden yogurmak icin kaseyi kullanmayin. Aksi halde
mutfak robotu kararsiz hale gelebilir.

@ ikili cirpici

Bu aleti, yalnizca 6rn. yumurta aki, krema, st gibi hafif
karigimlar ve yagdsiz gevrek hamuru igin yumurta ve seker
cirpmak tzere kullanin. Yag ve un gibi agir karisimlar bu alete
zarar verir.

¢irpicinin kullanimi

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina
takin.

Cirpicilari, tahrik milinin bashgina takin
®.

Cirpici takimini dikkatli bir sekilde
cevirerek tahrk miline oturtun.
Malzemeleri ekleyin.

Kapagi takin - mil ucunun kapagin
ortasina oturmasina dikkat edin.
Cihazi ¢alistirin.

onemli

Tek asamall kek ya da yag ve sekerle
krema hazirlamak igin ¢irpici kullanmak
uygun degildir; bu tir karigimlar girpiciya zarar verebilir. Kek
hazirlamak igin daima kesici bigagdi kullanin.

oneriler

En iyi sonucu elde etmek icin oda sicakliginda yumurta
kullanin.

Kase ve cirpicinin, girpma isleminden dnce temiz ve yagsiz
olmasina dikkat edin.

blyuk karistirma kapagi
Sivi karistirirken, bigakl blytk ®
karistirma kapagdini kullanin. Bu kapak
ile cihazin sivi hacim kapasitesi 1 @
litreye’den 1,5 litreye ¢ikartilabilir, sizma \/
onlenir ve bigagin dograma basarimi
artirilabilir.

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina
takin.

2 Bigagi takin.

islenecek gidalari ekleyin.

4 Kapagl, bigagin uzerine yerlestirin ve
kasenin i¢ kenarindaki ¢ikintiya (©
oturmasina dikkat edin. Kapaga
yukaridan baski uygulamayin ve ortadaki tutma yerinden
kavrayin.

5 Kuguk kapagi takip cihazi galistirin.

w

dilimleme/rendeleme diskleri

Cift tarafli dilimleme/rendeleme diskleri - kalin (9, ince
Diskin rendeleme tarafini peynir, havug,
patates ve benzer kivamli gidalar igin
kullanin.

Diskin kesme tarafini peynir, havug,
patates, lahana, salatalik, korjet, salgam
ve sogan icin kullanin.

ince (Julienne tarzi) dograma diski u
@

Kullanim alani: Julienne tarzi patates
kizartmasi icin patates; Salata, garnitir,
casserole ve kizartmalar (6rn. havug,
swede, korjet, salatalik) kati malzemeler
kesmek igin.

Cok ince rendeleme diski @

Patates graten igin Parmesan peyniri ve
patates rendelemek igin.

emniyet

® Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle
acmayin.
® Cok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin
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kesme bigaklarinin kullanimi

1

Tahrik milini ve kaseyi motor
kismina takin.

Diski, ortasindaki tutma yerinden
kavrayarak dogru yuzu yukariya
bakacak sekilde (@ tahrik miline
takin (©.

Simdi kapagi takin.

Kullanmak istediginiz gida girigini
secin. Gida iticisi, 6zel ya da ince
malzemeler igin kiguk bir gida girisi
igerir.

Kiguk gida girisini kullanmak igin
once blyuk gida iticisini gida girisi
icine yerlestirin.

Blyuk gida girisini kullanmak igin her iki iticiyi birlikte kullanin.
Gidayi, gida girisine yerlestirin.

Cihazi galistirin ve gidalari diizenli bir sekilde itin - kesinlikle
parmaklarinizi gida girisinden iceri sokmayin.

oneriler

taze gidalar kullanin

Gidalari gok kiglik kesmeyin. Gidalari, buyik gida girisinde
enlemesine doldurun. Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan
kaymaz. Bunun yerine kigik gida girisini de kullanabilirsiniz.
Dograma diskini kullanirken gidalari yatay yerlestirin.
Dilimlerken ya da rendelerken: Dikey olarak yerlestirilen gidalar
() yatay olarak yerlestirilen gidalardan daha kisa kesilir @) .
islemden sonra tabak ya da kasede daima kiigiik miktarda
artik malzeme kalir.
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@ narenciye sikacag!

O)
@

narenciye
sikacaginin kullanimi

1

2

Narenciye sikacagini,
turuncgillerin (6rn. portakal,
limon ve greyfruyt) suyunu
sikmak igin kullanihr.

koni
slizgeg

Tahrik mili ve kaseyi motor
kismina takin.

Sizgeci kaseye yerlestirin -
Sulizgeg kolunun, kase kolunun
hemen Ustline oturmasina
dikkat ediin (0.

Koniyi, tahrik milinin Ustline
yerlestirin ve oturana kadar
cevirin ().

Meyveyi iki pargaya kesin. Simdi cihazi ¢alistirip meyveyi koni
Uzerine bastirin.

Narenciye sikacadl, siizge¢ tam olarak yerine oturmadan
calismayacaktir.

ogutucu

@ bicak birimi

@ sizdirmaz halka

® kavanoz

@ sicrama 6nleme kapagi

emniyet

® Sirahiyi takmadan 6nce bigak birimini higbir

Ogtiictyl otlari kiymak, kuru yemis ve
cekirdek kahve 6gutmek igin kullaniniz.

zaman 6gutlciye takmayiniz. O—
Coklu 6guticu aygita takili oldugu zaman hicbir
bicimde kavanozu cikarmayiniz.

Bicaklar cok keskindir. Bu ylizden bicaklara
elinizle dokunmayiniz ve ¢ocuklari denetim
altinda tutunuz.

Bigaklar tamamen durmadan asla 6gutticlyd
ctkarmayin.

onemli uyarilar

Ogiitlictiniin galisma émriinii uzatmak igin
aygiti surekli olarak 30 saniyeden fazla
calistirmayiniz. Ogittiginiz yiyecek istediginiz
kivama gelince, aygiti durdurunuz.

Aygitin plastik kismina zarar verebilecegi igin
baharatlari 6gitticlide 6gutmeyiniz.

Ogiitlict diizgiin olarak takilmadigi takdirde aygit galismaz.
Degirmeni yalnizca kuru igerikleri 6gttmek icin kullaniniz.




degirmenin kullanimi

1

Ogliteceginiz icerikleri kavanoza
koyunuz. Kavanozu yalnizca
yarisina kadar doldurunuz.
Conta halkasini bicak birimine
takiniz.

Bicak birimini ters ceviriniz.
Bicaklar asagi gelecek bicimde
bicak birimini kavanoza dogru
indiriniz.

Bicak birimini tamamen yerine
sikica oturuncaya kadar cevirerek
kavanoza takiniz.

Ogiitiiciiyi giig tinitesinin {izerine yerlestirin ve gevirerek
kilitleyin (.

Azami hizi ya da titresim kumandasini kullaniniz.

Ogiitme islemini tamamladiktan sonra bicaklari cikartiniz ve
delikli kapagi yerine takiniz. Daha sonra 6guttigundz icerikleri
delikli kapaktan serpebilirsiniz.

Delikli kapak hava sizdirmaz niteliklidir.

faydal bilgiler

Otlari kiymadan 6nce yikayiniz ve kurulayiniz.

@ mini robot haznesi

@ mini robot kesici bicagi
@ mini robot haznesi

mini robot haznesinin @
kullanimi

1

Mini robot haznesini kullanarak
yesillikleri dograyin ve kuigik
miktarlarda malzemeler
hazirlayin; érnegin, et, sogan,
kuruyemis, mayonez, sebze,
pure, sos ve bebek mamasi.

o

Doéndirme gévdesini ve
hazneyi gii¢ Unitesine oturtun.
Mini haznenin bacasinin ig
tarafindaki yivleri ana bacadaki
yuvalarla hizalayarak mini robot
haznesini yerlestirin (D .

Kesici bigagi, dondirme
goévdesine yerlestirin (k) .
Hazirlanacak malzemeyi
ekleyin.

Kapag yerlestirin ve cihazi
calistirin.

giivenlik
Kesici bigaklar tamamen durmadan asla kapagi ¢ikarmayin.
Kesici bigaklar ¢cok keskindir — daima dikkatle tutun.

onemli

Robotunuzu baharat hazirlamak igin kullanmayin — baharatlar,
plastige zarar verebilir.

Kahve taneleri, buz pargalari ya da gikolata gibi sert gidalari
robotunuzda kullanmayin — bu tir gidalar bigaklara zarar
verebilir.

ipuclari
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Yesillikler en iyi temiz ve kuru iken dogranir.

Bebek mamasi hazirlamak igin, pismis malzemeleri
karistirirken daima az miktarda sivi ekleyin.

Et, ekmek, sebze gibi gidalari robotunuzda hazirlamadan énce
yaklasik 1-2 cm bulyukliglnde kip seklinde kesin.

Mayonez hazirlarken, yagi yiyecek ekleme borusundan ilave
edin.

sert meyve ve sebze sikacag!

®O0

Sert meyve sikacagini ve sebze suyu sikmak igin kullaniniz.
itici
kapak
stizgeg
ic canak

sert meyve ve sebze sikacaginin
kullanimi

1

2

Devinim milini ve ¢anagdi gii¢ birimine
takiniz.

Sulizgeci i¢c canaga yerlestirip
tutturunuz @ .

ic canag yiyecek isleyiciye
yerlestiriniz () .

Ek pargay! yerine iyice oturuncaya
kadar ¢canaga takiniz ve besleme
borusunu sapin Uzerine yerlestiriniz
@.

Ogiiteceginiz yiyecekleri besleme
borusuna sigacak bicimde kiguk
parcalar halinde kesiniz.

Aygiti calistininiz ve yiyecekleri iticiyle
dlzenli olarak besleme borusuna
itiniz. Parmaklarinizi higbir bigimde
besleme borusuna sokmayiniz.
Daha fazla yiyecek itmeden dnce ilk
attiginiz yiyeceklerin iyice
ogutuldaginden emin olunuz.
Ogtiiciiye son parga yiyecegi attiktan
sonra slizgegteki tim suyu gikarmak
icin aygiti 20 saniye daha calistiriniz.

onemli bilgiler

Yiyecek isleyici titresim yapmaya
baslarsa, aygiti durdurunuz ve stizgeci
temizleyiniz (meyve ya da sebzenin
etli kisimlari 6guticlde esit olarak dagiimazsa, yiyecek isleyici
titresmeye baslar).

Her islemde en ¢ok 450gr yiyecek sikiniz. Her sikkmadan sonra
stizgeci ve i¢ ganag! temizleyiniz.

Meyve ve sebzeleri sikmadan dnce gekirdeklerini (6rn. biber,
kavun, erik vbg.) gikariniz ve sert kabuklu olanlarin (6rn.
kavun, ananas vbg.) kabuklarini soyunuz.

faydali bilgiler

Sert ve taze sebze ve meyve kullaniniz.

Meyve ve sebzelerin kabuklari ve saplari da sikildigi igin elde
edilen sebze ya da meyve suyu acimsi ve kopukli olabilir. Bu
tir meyve ve sebzeler icin meyve sikacagini kullaniniz.




@) KENSTORE™ aparat saklama askisi

Mutfak robotunuz, haznenin igine yerlesen bir aparat saklama
askisiyla birlikte gelir.

aparat saklama askisinin kullanimi

1 Kesici bigagi hazneye yerlestirin.

2 Sonra, ¢irpiclyi, diskleri ve maksimum karistirma kapagini
saklama askisina oturtun ®.

3 Saklama askisini kesici bigaga oturtun, en Uste robot kapagini
yerlestirin (@)

bakim ve temizlik

® Temizlige baslamadan 6nce daima cihazi kapatip fisini prizden
cekin.

® Bicaklar cok keskindir. Takip gikartirken ¢ok dikkatli davranin.

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

motor kismi

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

® Elektrik kablosunun fazla gelen
kismini cihazin arka tarafindaki
kablo muhafazasina sarin (7).
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sivilastirici /6gutiict

1 Canagi /surahiyi bigak biriminden gikarmadan énce
temizleyiniz.

2 Ganagi /surahiyi elle yikayiniz.

3 Contalari gikartip yikayin.

4 Cok keskin olan bigaklara dokunmayin. Bigaklari bir firca ve
sabulu sicak su ile temizleyin ve akan su ile iyice durulayin.
Bigak birimini suya batirmayin.

5 Bigak birimini ters gevirerek kurumaya birakin.

ikili girpici

® Cirpicilari, hafifce gekerek tahrik bashgindan ayirin ve sabunlu
sicak su ile yikayin.

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

tiim diger pargalar

® Elle yikayip kurutun.

® Alternatif olarak, bulagik makinenizin Ust rafinda da
yikayabilirsiniz. Kisa sureli, dustk yikama sicakligi énerilir.

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gérmisse, glivenlik nedeniyle, KENWOOD vya da
yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
® cihazinizin kullanimi veya
servis veya tamir
® Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistiriimistir.
® Cin'de uUretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU OLARAK
DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BILGi.
Kullanim émriintin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

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



® Noze a kotouCe jsou velmi ostré, zachazejte

Cesky

Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood
® Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschoveijte ji pro
budouci pouziti.

® QOdstrarite veSkery obalovy material a nalepky.

bezpelnost

©)

s nimi opatrné. Sekaci nuz drzte pii @

pouzivani i ¢isténi vzdy za drzadlo

nahore, s ostfim smérem od sebe.

Robota nezvedejte ani nepfenasejte za

drzadlo, které by mohlo prasknout a zpUsobit zranéni.

Sekaci n0iz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve

pak ji vyprazdnéte.

Do pracovni nadoby a nadoby mixéru nesahejte a nevkladejte

nacini, pokud je privodni kabel spotfebice v zasuvce.

Vypnéte a vytahnéte ze zasuvky:

o pred nasazovanim nebo snimanim dild

O po pouziti

O pred Cisténim

Potraviny nikdy netlacte do plniciho hrdla prsty. Vzdy

pouzivejte pfilozené péchovace.

Pred sundanim vika z pracovni nadoby nebo z mixéru, nebo

pred demontazi mixéru/mlynku z hnaci jednotky:

o spotfebi¢ vypnéte;

O pockejte, az se nasazené doplriky/noze Uplné zastavi;

o Davejte pozor, abyste neodsroubovali nadobu mixéru nebo
mlynek od sekacich nozu.

Tekutiny by pfed mixovanim mély byt zchlazeny na pokojovou

teplotu.

K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen

vypinac/regulator otacek.

Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfimérené sile,

muze dojit k poSkozeni spotrebice a zranéni obsluhy.

Nepouzivejte pfisluSenstvi neschvalené vyrobcem.

Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Poskozeny spotrebi¢ nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo

opravit — viz ,servis".

Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastrcka nesméji pfijit do

styku s vodou.

Nenechavejte pfivodni kabel voIné viset pies okraj stolu nebo

pracovni plochy, nebo se dotykat horkych ploch.

Neprekracujte maximalni hodnoty uvedené v tabulce

doporucenych rychlosti.

Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné déti) trpici

fyzickymi, smyslovymi &i psychickymi poruchami ani osoby bez

nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat,

musi byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost

nebo je tato osoba musi poucit o bezpe€ném pouzivani

prisluSenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost

Kenwood vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadég, ze

zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly

dodrzeny tyto pokyny.

Nespravné pouziti vaseho robota/mixéru mize vést ke zranéni.

Dal$i informace o bezpecnosti pro jednotliva pfislusenstvi

naleznete v ¢asti ,pouZiti prislusenstvi®.
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Pred zapojenim

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

® Tento spotiebic splfiuje pozadavky smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2004/108/ES o elektromagnetické
kompatibilité a pozadavky nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) 1935/2004 ze dne 27.10.2004 o materidlech a
prfedmétech uréenych pro styk s potravinami.
pred prvnim pouzitim

1 Noze zbavte vSech obalu, véetné plastovych krytu ostfi. Pozor,
noze jsou velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze
pouze béhem vyroby a prepravy.

2 Jednotlivé dily omyjte, viz ,Cisténi”

3 Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, stoéte ho do prostoru v zadni
Casti spotrebice.

popis
kuchynsky robot

pohonna jednotka

vyjimatelna hnaci hfidel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

bezpecnostni bajonetovy uzavér
prostor pro pfivodni kabel
regulace otacek

ixér
uzaveér plniciho otvoru
viko
nadoba

tésnici krouzek
nastavec mixéru

©@EPOBG 3 OPOPOO®OO

doplrikové pfislusenstvi

V zakladni vybavé vaseho kuchyrnského robota nemusi byt
veskeré prislusenstvi z nasledujiciho seznamu. Vybava zavisi
na zakoupeném modelu.

kraje¢

hnétaci hak

Slehac

viko strouhacich kotoucu

hruby strouhaci kotou¢

@ jemny strouhaci kotou¢

jemné strouhaci kotou¢ (typ Julienne)
pasirovaci nastavec

odstavovac citrusovych plodi

mlynek

monirobot

odstredivy odstaviovaé

Ulozné pouzdro na adaptéry KENSTORE™

@96

OBEE®®®



vybér otaCek pro vSechny funkce

Nastroj/adaptér Funkce Otacky Maximalni kapacity
Kraje¢ Jednorazové michani tésta 1-8 Celkovéa hmotnost 1,5 kg
Priprava peciva— zpracovavani tuku do tésta 5-8 Hmotnost mouky 340 g
Pridavani vody do tésta na peceni 1-5
Krajeni/michani pény/pomazanek 8 Maso 600 g
Kraje¢ s vikem strouhacich kotouc€t | Polévky — zaénéte na nizkych otackach a prejdéte 1-8 1,51
na 8
Sleha¢ Slehani Zloutku a bilku 8 6 vajec
Vejce a cukr pro kynuta tésta bez tuku 8
Krém 5-8 500 mis
Hnétaci hak Kynuta tésta 8 600 g
Strouhaci kotouce Pevné potraviny, jako napfiklad mrkev nebo tvrdy syr. | 5-8
Me&KEi potraviny jako napfiklad okurky nebo rajéata. 1-5
Pasirovaci nastavec Parmazan, brambory na bramborové knedliky. 8
Odstavriovac citrusovych plodu Citrusové plody. 1
Minirobot a kraje¢ Univerzalni pouziti. 8 200 g
Mixér Univerzalni pouziti. 8 1,51
Mlynek Univerzalni pouziti. 8
Odstredivy odstavriovac Ovoce a zelenina. 8 450 g

jak pouzivat kuchyrisky robot

1 Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

2 Pak nadobu nasadte. Drzadlo nasmérujte dozadu a otocte
vpravo, az nadoba zapadne @.

3 Na hridel nasadte zvolené prislusenstvi.

® \/zdy nejprve nasadte nadobu a zvolené pfisluSenstvi, teprve
pak pridavejte prisady.

4 Nasadte viko @ - zkontrolujte, zda je horni ¢ast hfidele
umisténa ve stredu vika.

® K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale
vzdy jen vypinac/regulator otacek.

5 Zapnéte pristroj a zvolte otacky.

® Jestlize jsou nadoba nebo viko $patné nasazené, robot se
nespusti.

® Pro preruSované zabéry pouzijte pulzy (P). Zafizeni bude
pulzovat po dobu, po kterou budete drzet ovlada¢ v poloze.

6 Pri snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupujte
opacné.

® Pred sejmutim vika robot vzdy vypnéte.

upozornéni
® Tento kuchyrisky robot neni vhodny k drceni nebo mleti
zrnkové kavy nebo k drceni krystalového cukru na praskovy.
® Pridavate-li do smési mandlovou esenci, dbejte na to, aby
nepfisla do styku s materialy z plastu. Mohla by na nich
zanechat neodstranitelné skvrny.
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pouzivani mixéru

1 Nasadte tésnici krouzek @ do nozové jednotky (4 a

zkontrolujte, zda je spravné usazen. Pokud je tésnéni

poskozené nebo neni nasazeno spravné, dojde k tniku

obsahu z nadoby.

Nasroubujte nddobu na noZovou jednotku.

Vlozte do nadoby suroviny.

Nasadte na viko plnici uzavér a otocte.

Otocgenim vpravo zajistéte viko k nadobé.

Nasadte mixér na hnaci jednotku a otocenim zajistéte @.

Zvolte otacky nebo pouzijte pulzy.

Nez nalijete tekutiny do mixéru, nechte je vychladnout na

pokojovou teplotu.

tipy

® P¥i pfipravé majonézy vloZte vSechny suroviny, vyjma oleje, do
mixéru. Potom zapnéte mixér, nalijte olej do plniciho uzavéru a
nechte protéci.

® Husté smési, napfiklad pomazanky a omacky, je tfeba setfit.
Pokud jde smés obtizné zpracovat, pfidejte tekutinu.

® P¥i drceni ledu pouzijte kratké pulzni zabéry.

® Aby byla zajisténa dlouha zZivotnost mixéru, nenechaveijte jej
bézet déle, nez 60 sekund. Jakmile dosahne smés spravnou
konzistenci, ihned mixér vypnéte.

® \/ zafizeni nezpracovavejte koreni, které muze poskodit
plastové ¢asti.

® Pokud mixér neni spravné nasazen, zafizeni nebude fungovat.

® Pred zapnutim nevkladejte do mixéru suché suroviny. V
pfipadé potreby je nakrajejte na kousky, sejméte plnici uzavér
a po zapnuti zafizeni je postupné vhazujte do mixéru.

® \/ mixéru neskladujte Zzadné predméty. Mimo pouzivani jej
uchovavejte prazdny.

® Nikdy nemixujte vice nez 11/2 | (2pts 12floz), zejména u
hustych tekutin, jako jsou mlé¢né napoje.

@ NOoO U~ WN




jak pouzivat prislusenstvi

@ sekaci nuz/@) hnétac tésta
Sekaci niz mé z celého prislusenstvi
vliv na dosazenou konzistenci. Chcete-li
si dosahnout hrubsi konzistence,
pouzijte pulsni spinac.
Sekaci nGz pouzijte na pecivo a kolace,
k sekani syrového a varfeného masa,
zeleniny, ofechd, k pfipravé pastik,
pomazanek, krémovych polévek
a k vyrobé strouhanky z peciva a
chleba. Neni-li soucasti vybavy hnétac,
muzete pouzit sekaci niz i k pripravé
kynutého tésta.
Hnétac se pouziva na kynuté tésto.
tipy
sekaci niz
® Maso, chléb a zeleninu pokréjejte asi na
2cm kousky.
Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla za
chodu.
® Pripravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk z chladni¢ky na
2cm kostky.
® Nenechavejte smés zpracovavat pfili§ dlouho.
hnétac tésta
® Suché prisady vlozte do nadoby a za chodu prilijte zbyvajici
tekuté pfisady. Nechte zpracovavat asi 60—90 vtefin, az ze
smési vznikne hladky poddajny kus tésta oblych tvar(.
Dal$i hnéteni provadéjte pouze ruéné. Dalsi hnéteni v nadobé
se nedoporucuje, protoze robot by se mohl pfevrhnout.

@ Slehac se dvéma metlami
PouZivejte pouze na fidSi smési, napf. vajecné bilky, smetanu,
susené mléko, a ke $lehani vajec a cukru na do piSkotového
tésta bez tuku. HustSi smési obsahujici tuk s moukou by
Sleha¢ poskodily.

jak pouzivat Slehac

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci
hfidel a nadobu.

2 Obé metly zasurite pevné do hlavice
Slehace (p) .

3 Sleha¢ nasadite pomalym otacenim, az
do hnaci hfidele zapadne.

4 Do nadoby pridejte pfisady.

5 Nasadte viko - dbejte na to, aby
zakonceni hridele sméfovalo do stfedu
vika.

6 Zapnéte.

dulezité

® Slehad neni vhodny pro pfipravu
rychlého peciva nebo krému z tuku a cukru, protoZe tyto smési
jej mohou poskodit. Pro pfipravu peciva vzdy pouzivejte krajec.
tipy

® Nejlepsich vysledku dosahnete, pouzijete-li vejce pokojové
teploty.

® Pred Slehanim zkontrolujte, zda jsou nadoba i Sleha¢ Cisté a
nejsou na nich zbytky tuku.
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maxi kryt
PFi zpracovavani tekutin pouzivejte
sekaci ndz s maxi krytem. Umoznuje
zvétsit objemovou kapacitu nadoby z 1
litru na 1,5 litru, zabranuje vyliti a
zvysuje efektivnost sekaciho noze.

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci
hfidel a nadobu.

2 Nasadte nastavec se sekacim nozem.

Pridejte pfisady podle potfeby.

4 Nasadte kryt na nastavec se sekacim
nozem a presvédcte se, zda drzi pevné
na vnitfnim okraji nadoby (c). Na kryt
netlacte, drzte ho za uchytku
uprostred.

5 Nasadte viko a zapnéte.

w

platkovaci/strouhaci kotouce

oboustranné platkovaci/strouhaci
kotouce - na hrubo @), na jemno @
Strouhaci stranu pouzivejte na syry,
mrkev, brambory a potraviny podobné
konzistence.

Platkovaci stranu pouzivejte na syry,
mrkev, brambory, brukev, okurku,
cuketu, ¢ervenou fepu a cibuli.

jemny krajeci kotou¢ ()

Pouzive ke krajeni:

brambor pro jemné hranolky; surovin
pevné konzistence do salatl, ozdob,
zapékanych a michanych jidel (napf.
mrkve, tufinu, cukety, okurky).

kotou€ na velmi jemné strouhani @
Ke strouhani parmezanu a brambor do
bramborovych knedliku.

bezpecnostni zasady

® Nikdy nesnimejte viko pfed uplnym zastavenim feznych
kotoucu.
® S feznymi kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.



jak pouzivat fezné kotouce

1 Na pohonnou jednotku nasadte
hnaci hfidel a nadobu.

2 Kotou¢ uchopte za uchytku uprostred
(@ anasadte na hfidel spravnou
stranou nahoru (g).

3 Nasadte viko.

4 Zvolte plnici hrdlo vhodné velikosti.
Pé&chovac obsahuje mensi pinici
hrdlo ke zpracovani jednotlivych
kouskl nebo surovin mensiho
praméru.

Mensi plnici hrdlo vytvorite
zasunutim velkého péchovace do
plniciho hrdla. Na velké plnici hrdlo
pouzijte spole¢né oba péchovace.

5 Do hrdla zasunte to, co chcete zpracovat.

6 Zapnéte a rovhomérné tlacte péchovacem - nikdy nestrkejte
do plniciho hrdla prsty.

tipy

® Pouzivejte Cerstvé suroviny

® Suroviny nekrajejte na pfili§ malé kousky. Plnici hrdlo by se
mélo zaplnit co nejvice do Sifky. Suroviny pak pfi zpracovani

® Pouzijete-li krajeci kotou€, vkladejte suroviny vodorovné.

® P¥i krgjeni na platky nebo strouhéni: svisle umisténé suroviny
() se zpracuji na kratsi kousky a vodorovné umisténé suroviny
@ na delsi.

® Po kazdém pouziti kotoucu zlstane na kotouci nebo v nadobé
trochu nezpracovanych surovin.

23

jak pouzivat lis na

@ lis na citrusové plody
Slouzi k lisovani stav z
citrusovych plodu (napf.
pomerancu, citrond, limet
a grapefruitd).

@ kuzel
@ sitko

citrusy

1 Na pohonnou jednotku nasadte
hnaci hfidel a nadobu.

2 Na nadobu nasadte sitko.
Presvédcte se, zda je drzadlo
sitka zasazeno v poloze pfimo
nad drzadlem nadoby (p)

3 Nasadte kuzel otacivym
pohybem na hnaci hfidel, az zapadne na doraz (7).

4 Ovoce rozpulte. Pak robot zapnéte a ovoce pritlacte ke kuzelu.

® Jestlize sitko Spatné nasadite, lis na citrusy nebude
fungovat.

mlynek

Mlynek pouzivejte k sekani zeleného koreni a
ke mleti ofechu a kavovych zrn.

@ nozova jednotka
@ tésnici krouzek
® dzban

@ viko s vysypkou

bezpecCnostni zasady

® Sekaci noze nesmite upevnit na hnaci
jednotku bez namontované nadoby.

® Nadobku neodsroubovavejte, pokud je mI)?nek©¥
nasazen na hnaci jednotce.

® Nedotykejte se ostfi sekacich nozd. Sekaci
jednotku skladujte mimo dosah déti.

® Mlynek snimejte vzdy az poté, co se noze
zcela zastavi.

dilezité

® Zivotnost mlynku prodlouzite, kdyZ ho
nenechate bézet bez preruseni déle nez 30
vtefin. Mlynek vypnéte okamzité, jakmile
dosahnete pozadované jemnosti.

® Nemixujte tvrda kofeni, mohla by poskodit
umélou hmotu.

® Kuchyrisky strojek se nerozbéhne, pokud na
ném mlynek neni spravné upevnén.

® Pouzivejte pouze suché komponenty.




pouziti mlynku

1

Vlozte komponenty do nadobky.
Nadobku zapliite maximalné do
poloviny.

Vlozte tésnéni do nozové jednotky.
Obratte noZovou jednotku dnem
vzhUru. V této poloze ji umistéte na
nadobku.

Nasroubuijte ji na nadobku a dobre
utahnéte.

Nasadte mlynek na hnaci jednotku
a otogenim zajistéte (.

Spustte na maximalni rychlost nebo
pouzijte pulzovaci funkce.

Po skonéeni mleti muzete nozovou jednotku nahradit vikem
s vysypkou.

Viko s vysypkou neni neprodysné utésnéné.

poznamky

Zeleni kofeni musi byt pfed sekanim Cisté a suché.

@ minirobot

@ kraje¢ minirobota
(® nadoba minirobota

pouzivani s nadobou
minirobota

1

Minirobot slouzi ke krajeni bylin
a ke zpracovavani malych
mnozstvi surovin, jako
napfiklad masa, cibule, ofechl,
majonézy, zeleniny,
pomazéanek, omacek a détské
VyZivy.

Nasadte hnaci osu a nadobu
na hnaci jednotku.

Nasadte nadobu minirobota
tak, aby byla zebra uvniti duté
osy nadoby zarovnana s
drazkami na hlavni duté ose
.

Nasadte kraje¢ na hnaci osu
®.

Vlozte suroviny, které chcete
zpracovat.

Nasadte viko a zapnéte
zarizeni.

bezpeénost

Viko snimejte vzdy az poté, co se krajec zcela zastavi.

Kraje€ je velice ostry — vzdy s nim manipulujte opatrné.
dulezité

V zafizeni nezpracovavejte koreni, které muze poskodit
plastové casti.

Nezpracovavejte tvrdé potraviny, jako napfiklad kavova zrnka,
kostky ledu nebo ¢okoladu, které mohou poskodit noze.

tipy

Byliny se nejlépe krajeji Cisté a suché.

PFi mixovani vafenych surovin pro détskou vyzivu vzdy pfidejte
trochu tekutiny.
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Pred zpracovanim nakrajejte potraviny jako maso, pecivo nebo
zeleninu na kostky cca 1 -2 cm (1,2 — 3,4 in).
PFi pfipravé majonézy pfidejte do plniciho uzavéru ole;j.

odstfedivka §tav

®e0

@
postup pouziti
odstredivky Stav

1

Odstredivka $tav slouzi k vyrobé stav z tvrdého ovoce a
zeleniny.

tlacidlo

viko

sitko

vnitfni miska

Na hnaci jednotku upevnéte hnaci
hfidel a misku.

Do vnitfni misky upevnéte sitko a
zajistéte ho v ni @) .

Vnitfni misku vlozZte do pracovni
nadoby strojku () .

Viko odstfedivky nasadte na pracovni
nadobu, otocte s nim, az se uzamkne
a plnici hrdlo se ocitne pfimo nad
drzadlem pracovni nadoby () .
Ovoce ¢i zeleninu nakrajejte tak, aby
se vesly do plniciho hrdla.

Strojek spustte a ovoce ¢i zeleninu
tlacidlem postupné stlacujte - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty. Varku nejprve celou zpracujte,
potom teprve pridavejte dal$i kousky.
Po zpracovani posledni varky nechte
strojek bézet asi 20 sekund
naprazdno, ¢imz dosahnete odstfedéni stav i ze sitka
dulezité

Pokud strojek zacne ze pfi pouziti odstredivky vibrovat,
vypnéte ho a vycistéte sitko. (Vibrovani strojku z je zplsobeno
nerovnomeérnym rozloZzenim duziny.)

Zpracovavejte najednou jen mala mnozstvi ovoce €i zeleniny
(maximalné 450 g) a sitko a vnitfni misku pravidelné
vyprazdriujte.

Pred zpracovavanim musite odstranit pecky/jadra (napf. u
papriky, melounu, Svestek) i tvrdou slupku (napf. meloun,
ananas). Jablka a hrusky neni zapotfebi loupat ani vypeckovat.
rady

Pouzivejte Cerstvé ovoce a zeleninu.

Odstredivka $tav dokaze zpracovat citrusové ovoce, ale
vysledny dzus bude horky, kvlli velkému mnozstvi duziny ve
Stavé. K tomuto ucelu proto pouzivejte lis na citrusové plody.




@) Ulozné pouzdro na adaptéry
KENSTORE™

Kuchyrisky robot je dodavan s uloznym pouzdrem na adaptéry,
ktery se vklada do nadoby.

pouzivani ulozného pouzdra

1 Vlozte do nadoby krajec.
2 Potom vlozte do uloZzného pouzdra Sleha¢, strouhaci kotouce a
viko ©.

3 Nasadte pouzdro na kraje¢ a nahoru viko robota (@) .

udrzba a Cisténi

® Pred cisténim robot vzdy vypnéte a pfivodni kabel vytahnéte
ze z4asuvky.

® S nozi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

® Nékteré potraviny zpUsobuji zménu barevného odstinu
plastickych hmot. Jde o b&Znou véc, plasticky material se tim
neposkodi a chut jidel zistane stejna. Zbarveni je mozné
odstranit hadfikem navlihéenym v rostlinném oleji.

pohonna jednotka

® Otrete vlhkym hadfikem a osuste.
Zkontrolujte, zda kolem
spojovaciho mechanismu nejsou
zbytky potravin.

® Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy,
stocte ho do prostoru na zadni
strané spotrebice ®-

mixér/mlynek

1 Nadobu mixéru/mlynku nejprve vyprazdnéte, a pak ji
vysroubuijte ze sekacich nozu.

2 Nadobu mixéru/mlynku umyijte v ruce.

3 Vyjméte a omyjte t&snéni.

4 Nedotykejte se ostrych nozu - ocistéte je kartackem v horké
vodé s mycim prostfedkem a pak je pod tekouci vodou rfadné
oplachnéte. Nastavec mixéru neponorujte do vody.

5 Preklopte a nechte oschnout.

Sleha¢ se dvéma metlami

® Metly opatrné vysunite z hlavice Slehace. Omyjte je v teplé
vodé s mycim prostfedkem.

® Hlavici Slehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici
Slehace neponorujte do vody.

ostatni dily

® Umyjte v ruce, pak osuste.

® Nebo je mUzete umyt v horni pfihradce myc¢ky na nadobi.
Doporucujeme kratky program s nizkou teplotou.

Servis a udrzba

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

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

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.
® Vyrobeno v Cing.

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

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

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

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace elektrospotiebict se
predchazi vzniku negativnich dopadl na Zivotni prostfedi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umoZziuje se recyklace jednotlivych
material(l pfi dosazeni vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zddraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebicl je vyrobek oznaceny symbolem preskrtnutého
odpadkového kose.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathaték — olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalit.

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &rizze meg
késébbi felhasznalasral!

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

elsé a biztonsag

® | egyen Ovatos: a késpengék és a vagolapok
nagyon élesek. A késpengét mindig fent a
tengelynél (@, az éltél tavol fogja meg
hasznalat és tisztitas kézben.

® A késziléket nem szabad a fogantyunal
fogva felemelni, illetve szallitani — ellenkez6 esetben a
fogantyu eltérhet, ami sérilést okozhat.

® A keverGedény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.

® Amig a készilék feszliltség alatt van, ne tegyen semmit, illetve
ne nyuljon kézzel a kever6edénybe vagy a lékészitbe.

® Kapcsolja ki a készlléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:
o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,
o hasznalat utan,
o tisztitas elétt.

® Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
tomdéraddal/tdmérudakkal nyomja at az alapanyagot az
adagolotolcséren.

® A kever6-edény fedelének levétele el6tt, illetve miel6tt a
turmixoloét/daralot leveszi a meghajté egységrol:
o kapcsolja ki a készuléket;
o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa teljesen

megsznik;
o Ugyeljen arra, hogy a turmixolé/daralé edényt ne csavarja le
a forgokeésrol.

® Turmixolas el6tt hagyja a folyadékokat szobahémérsékletlire
hilni.

® Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki
sebességszabalyozéval kapcsolja a késziiléket.

® A reteszel6 szerkezet tulfeszitése a késziilék
meghibasodasaval jarhat, és sériilést okozhat.

® Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

® A bekapcsolt robotgépet ne hagyja feligyelet nélkdil.

® Soha se hasznaljon hibas késziiléket. Intézkedjek gép
atvizsgalasardl vagy javitasarol: lasd a javitasrol szolo részt.

® A géptestet, a halozati vezetéket és a csatlakozoédugaszt 6vja
a nedvességtol.

e Ugyeljen arra, hogy a haldzati vezeték ne logjon le az asztal
vagy munkafelllet szélérdl, és ne érintkezzék forro felllettel.

® Ne Iépje tul a sebesség tablazatban megadott maximalis
kapacitast.

® A készlléket nem Uzemeltethetik olyan személyek, akik
mozgasukban, érzékszerveik tekintetében vagy mentalisan
korlatozottak, vagy nem rendelkeznek kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha a biztonsagukért felel6sséget vallalé
személy a készllék hasznalatat felligyeli, vagy megfelel6en
kioktatta 6ket.

® A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka készuilékkel.

® A készliléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket
nem rendeltetésszer(ien hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

® A robotgép/turmixgép helytelen hasznélata séruléseket
okozhat.
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Tajékozodjon a “tartozékok hasznalata” fejezet megfeleld
részében az egyes tartozékokra vonatkozo biztonsagi
figyelmeztetésekrdl.

csatlakoztatas el6tt

Ellenérizze, hogy a haztartasaban lévé halézati fesziiltség
paraméterei megegyeznek a készilék aljan feltlintetettekkel.
A késziilék megfelel az elektromagneses sszeférhetéségrol
sz6l6 2004/108/EK iranyelv, valamint az élelmiszerekkel
rendeltetésszer(ien érintkezésbe kerllé anyagokrol szél6
1935/2004/EK rendelet (2004. oktober 27.) kdvetelményeinek.

az elsé hasznalat el6tt

Tavolitsa el az 6sszes csomagoloanyagot, tobbek kozott a vagokés
pengéjének mianyag véddéboritéit. Legyen 6vatos, mert a
késpengék nagyon élesek. A véddboritokat el kell dobni, mert
ezekre a gyartas és a szallitas soran van sziikség.

Mossa at az egyes részegységeket: lasd A készllék tisztitasa
c. fejezetet.

A halozati vezeték felesleges részét nyomja bele a készilék
hatlapjaba.

készilék részei

alapkészulék

CICISICICICICICIC)

géptest

levehetd hajtotengely
keveré edény

fed6

adagolotdlcsér
témérudak

biztonsagi reteszel6
halézati vezeték taroloja
sebesség szabalyozo

lekészitd

SIGISIENC)

zaroédugo
fed6

edény
tomitégydrd
pengecsoport

tovabbi tartozékok

SISISISISISISISIGISISNE)

Lehetséges, hogy az On robotgépéhez nem mellékeltek
minden alabb felsorolt tartozékot. A mellékelt tartozékok a tipus
valtozattdl fliggenek.

késpenge

dagasztd eszkdz

attételes fém habverd par
maxi-kever6 fed6

vastag szeletelé/durva darabol6 lemez
vékony szeletel6/finom darabolé lemez
finom (Julienne tipusu) aprité lemez
reszel6 lemez

attételes citromfacsaro

daralo

mini bura

gyimolcscentrifuga

@ KENSTORE™ karusszel tartozékok



A funkciok sebességének kivalasztasa

Eszkoz/tartozék Funkcio Sebesség | Maximalis kapacitas
Késpenge Egy lépcsés tésztakeverés 1-8 1,5kg teljes suly
Tészta — margarin beledolgozasa a lisztbe 5-8 340g liszt suly
Viz hozzaadaséaval 6sszedolgozza a tészta 1-5
hozzavaloit
Apritas/pépesités 8 600g hus
Késpenge maxi-keveré fedével Levesek — kis sebességen kezdjen, majd 1-8 1,5 liter
fokozatosan novelje a sebességet a 8
Habverd Tojasfehérjék 8 6 tojasfehérje
Tojas & cukor margarin nélkul készult 8
piskotatésztak részére
Krém 5-8 500 mis
Dagaszt6 eszkdz Eleszt6vel késziilt tésztak 8 600g
Lemezek — szeletel6/darabold/ Szilard alapanyagok, mint példaul a répa, vagya | 5—8
reszeld kemény sajt
Lagyabb alapanyagok, mint példaul az uborka, 1-5
vagy a paradicsom
Reszel6 lemez Parmezan sajt, burgonya burgonyas gombéchoz. | 8
Citromfacsaro Citrom 1
Mini bura & kés Mindent feldolgoz 8 200g
Turmix Mindent feldolgoz 8 1,5 liter
Daralé Mindent feldolgoz 8
Gyilimoélcscentrifuga Gyumolcs & zoldségek 8 450g

a robotgép hasznalata

1
2

A levehet6 tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogojat a
készllék hatlapja felé téve rogziilésig forgassa az éramutatd
jarasanak megfelel6 iranyaban @.

Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.
Minden esetben el6bb régzitse a keveréedényt és a tartozékot,
és csak ezutan toltse be a keveréedénybe a hozzavalokat.

A fedét @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely csucsa a fedd
kdzepébe csusszon.

Soha ne a fed6vel, hanem mindig a be/ki
sebességszabalyozoval kapcsolja a késziiléket.

Kapcsolja be és valasszon egy sebességet.

A keveréedény és a fedé nem megfelel6 illesztése esetén
a késziilék nem lizemel.

Az impulzustizem (P) révid sebességnovelésre szolgal. Az
impulzuslizem addig tart, amig a gombot lenyomva tartja.

A fed6, a tartozékok és a keveréedény eltavolitasat forditott
sorrendben kell végeznie.

A fedé levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

fontos

A robotgép nem alkalmas kavészemek apritasara vagy
daralasara, illetve porcukor kristalycukorbdl valé elGallitasara.
Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozzaadasa
esetén Ugyelni kell arra, hogy ezek az anyagok ne érjenek a
mianyaghoz, mert ez tartds elszinezédést idézhet el6.

turmixgép hasznalata

1

A tomitégyirit @ illessze bele a forgdkés egységbe (@ —
Ugyeljen, hogy a tomitégy(iri mindenhol megfeleléen
ratapadjon a forgokés egységre.

Ha a tomitégydrid megsériil, vagy nem illeszkedik
megfeleléen, akkor a késziilék szivaroghat.
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Csavarja ra az edényt a forgokés egységre.

Helyezze az alapanyagokat az edénybe.

Helyezze a toltdnyilas kupakijat a fedébe, és forditsa el.

Az 6ramutat6 jarasaval megegyezd iranyban forditsa el a
fed6t, hogy razarjon az edényre.

Helyezze a turmixgépet az elektromos egységre és forditsa el,
hogy megfeleléen razarjon @.

Vaélassza ki a megfelel6 sebességi fokozatot, vagy hasznalja
az impulzus Gzemmédot.

Hagyjon minden folyadékot szobahémérsékletre hiilni,
mielétt a turmixgépbe ontené azokat.

javaslatok

Majonéz készitésekor az olajat leszamitva helyezze az 6sszes
alapanyagot a turmixgépbe. Turmixolas kézben ontse az olajat
a toltényilas kupakjaba és hagyja atfolyni rajta.

Sdr( folyadékok, példaul pépek és martasok eléallitasa utan
az edényfal letisztitasahoz tobb folyadékra lehet szlkség.
Jégdarabolashoz hasznalja az impulzus tzemmaodot révid
szlinetekkel.

A turmixgép hosszu élettartama érdekében sose hasznadlja a
késziléket 60 masodpercnél tovabb. Amint a turmixnak
megfelel6 az allaga, kapcsolja ki a készlléket.

Ne turmixoljon fliszereket, mert kart tehetnek a mlanyag boritasban.
A készllék nem mikddtethetd, ha a turmixgép nincs
megfeleléen csatlakoztatva.

A turmixgép bekapcsolasa elétt ne helyezzen szaraz
alapanyagokat a turmix edénybe. Ha szlikséges, darabolja fel
a szaraz alapanyagokat, vegye ki a toltényilas kupakjat, majd
turmixolas kdzben egyenként ejtse bele 6ket a turmix edénybe.
Ne taroljon ételt a turmixgépben. Ha hasznalaton kivil van,
akkor mindig Uritse ki a készuléket.

Ne tegyen tobb mint 1 1/2 liter (2pts 12floz) folyadékot a
turmixgépbe — habzo folyadékok, példaul tejturmixok esetében
pedig ennél is kevesebbet.




a tartozékok hasznalata

® késpenge/(o tésztakeverd
Az 6sszes tartozék kozil a kés
hasznalhaté a legtébb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi
id6 hosszatdl figg. A durvabb szerkezet(
anyagok feldolgozasahoz hasznalja az
impulzuskapcsolét.
A késpenge hasznalhato torta- és
sliteménykészitéshez, nyers és fétt hus,
z0Oldségfélék és did apritasahoz,
pastétomokhoz, martasokhoz, pirékhez
és levesekhez, valamint zsemlemorzsa
készitéséhez szaraz kenyérbdl vagy
zsemlébdl. Tésztakeverd hianyaban kelt
tészta keverékekhez is igénybe vehetd.

®

A tésztakeverd kelt tészta keverékekhez
hasznalatos.

otletek
késpenge

® A hust, kenyeret és zoldségféléket feldolgozas el6tt vagja kb. 2
cm-es kockakra.

® A széaraz zsemlét tordelje darabokra, és miikoédés kdzben
helyezze be az adagolétolcséren keresztiil.

® Siteménykészitéskor kozvetlendl hiitébdl kivett, 2 cm-es
kockakra vagott margarint hasznaljon.

® Vigyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
tésztakeverd

® Tegye bele a szaraz hozzavalokat a kever6edénybe, majd a
folyadékot a készilék jaratasa kézben toltse be az
adagolotolcséren keresztil. A tészta rugalmas golyova valasaig
végezze a keverést (60-90 mp).

® Az atgyurast kézzel végezze, de lehetéleg ne a
kever6edényben, mert ezaltal karosodhat a készulék.

@ habverd

A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl. tojasfehérje,
krém, sUritett tej, tojas és cukor zsir nélkili tésztaalaphoz),
mert a s(ir(ibb keverékek (pl. zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

1 lllessze a hajtotengelyt és a
kever6edényt a géptestre.

2 Nyomija be jol a két verépalcat a
hajtofejpe © .

3 Ovatosan forgatva illessze helyére a
habver6t.

4 Adagolja be a hozzavaldkat.

5 lllessze helyére a fedét ligyelve arra,
hogy a tengely csucsa a fed6
kdzepébe csusszon.

6 Kapcsolja be a késziléket.

fontos

® Egy lépcsds tésztakeveréshez, illetve margarin és cukor
felveréséhez ne haszndlja a habver6t, mert az
megrongalodhat. A tésztakeveréshez mindig a késpengét
hasznalja.
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otletek

® A legjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok
szobahdmérsékletliek.

® Ellendrizze, hogy a kever6edény és a habverd tiszta és
zsirmentes-e.

mixer terelSlap
Folyadékok keverése esetén a
késpengét a mixer terel6lappal
haszndlja, mert ezaltal 1 literre 1,5
literre novelhetd a mixelt anyag
mennyisége, elkertlilhetd a szivargas, és
javithatd a penge aprit6 teljesitménye.

=N

lllessze a hajtotengelyt és a
kever6edényt a géptestre.
2 lllessze helyére a késpengét.
Adagolja be a hozzavaldkat.
4 lllessze a terel6lapot a penge folé ugy,
hogy az a
keveréedény belsd peremére fekudjon fel
© . Tilos a terel6lap lenyomasa: azt
mindig a k6zépsé fogantyunal szabad csak megfogni.
5 lllessze helyére a fed6t, és kapcsolja be a késziléket.

w

szeletel6/reszelblapok

megfordithat6 szeletel6/reszel6lapok
- vastag (9, vékony @

A lapok reszel6 oldalat sajtokhoz,
répahoz, burgonyahoz és mas, hasonlo
allagu élelmiszerekhez hasznalja.

A lapok szeletel6 oldalat sajthoz,
répahoz, burgonyahoz, kaposztahoz,
uborkahoz, cukkinihez, céklahoz és
hagymahoz hasznalja.

finom apritélemez @)

A lemezzel hasabokra vaghatja a
sutnivalo burgonyat, tovabba salatak,
koretek és raguk hozzavaléit (pl. répa,
patisszon, cukkini, uborka) aprithatja
fel.

reszel6lap @

Parmezan sajt és knédlihez vald
burgonya lereszeléséhez.

biztonsag

® Soha ne vegye le a fedé6t addig, amig a vagolemez teljesen
meg nem allt.

® Rendkiviil 6vatosan banjon a vagoélemezekkel, mert azok
nagyon élesek.



a vagoblemezek hasznalata

1

lllessze a hajtétengelyt és a
keveréedényt a géptestre.

A lemezt k6zéps6 fogantyujanal
(@ tartva helyezze a kivant oldallal
felfelé a hajtotengelyre (©.

lllessze helyére a fedét.

Valassza ki a kivant méret(i
adagolotolcsért. A tomérud-ban egy
kisebb méretli adagoloétolcsér is
talalhato, ami az aprobb hozzavaldk
feldolgozasahoz hasznalhato.

A kis adagolotdlcsér hasznalatakor
el6bb helyezze be a nagy
témdérudat az adagolétdlcsérbe.

A nagy adagolétolcsér hasznalatakor a két témdérudat
egyszerre hasznalja.

Tegye be a hozzavalokat az adagolétolcsérbe.

Kapcsolja be a készlléket, és a toméruddal nyomkodja le a
hozzavaldkat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotdlcsérbe.

otletek

Friss hozzavaldkat hasznaljon.

Ne vagja tul apréra a hozzavaldkat. Toltse ki teliesen a nagy
adagolotolcsért, mert igy megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas
soran az élelmiszerdarabkak oldalt kicsusszanak. Sziikség
esetén hasznalja a kis adagolétolcsért.

Az apritolap hasznalata esetén a hozzavaldkat vizszintesen
helyezze el.

Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fiiggélegesen ()
elhelyezett darabokat révidebb, a vizszintesen (@) elhelyezett
darabokat hosszabb szeletekre vagja.

A feldolgozast kovetéen a lapon vagy a keveréedényben
mindig lesz némi maradék.
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@3 citrusfacsaro

® kap

@ szliré

a citrusfacsaro
hasznalata

1

A citrusfacsard narancs, citrom,
lime és grapefruit levének a
kicsavarasara alkalmas.

lllessze a hajtotengelyt és a
keveréedényt a géptestre.
llessze be a szlirét a
keveréedénybe lgyelve arra,
hogy a sz(ir6 fogoja kdzvetlentl
a keveréedény fogéja () folott
legyen.

Helyezze ra, majd forgatva
hlzza ra teljesen a kupot a
hajtotengelyre (D).

Vagja félbe a gyiimolcsoét, majd kapcsolja be a robotgépet, és
nyomja ra a gyuimolcsoét a kupra.

A citrusfacsaré addig nem miikoédik, amig a sz(iré nincs jol
a helyén.

daralo

@ daralo kés

@ tomité gydrd

® daralo edény
@ fedél, szorofejjel

biztonsag

A daralé fliszerek, di6 és kavé 6rlésére egyarant
hasznalhaté.

A daralé edény nélkil soha ne szerelje fel a
forgokést a robotgépre.

Amig a daralé a robotgépen van, ne csavarja le
a daralo edényt.

Ugyeljen arra, hogy ne érjen a daralé kés
éleihez. A daralo kést mindig gyermekektd|
elzarva tarolja.

Ne vegye le a daralét, mig a késpengék
teljesen meg nem alltak.

fontos megjegyzések

A motor kimélése érdekében soha ne hasznalja
a daralot egyhuzamban 30 masodpercnél
tovabb. Ha elérte a kivant allagot, azonnal allitsa
le a készuléket.

A fliszerek karosithatjak a készilék mianyagat,
ezért feldolgozasukat kerdlni kell.

Ha a daralot helytelendl szereli fel a robotgépre, a motor nem
indul el.

A daralot csak szaraz 6sszetevok feldolgozasara hasznalja.




a daralé hasznalata

1

A feldolgozandé ételt tegye a daralo
edénybe. Az edényt legfeljebb félig
toltse meg.

Helyezze a tomitd gydir(it a darald
kés aljzataba.

A daralé kést forditsa fejjel lefelé,
és illessze a daral6 edény szajara
ugy, hogy a kés az edénybe érjen.
Csavarja az aljzatot az edényre, és
kézzel szoritsa meg.

Helyezze a daralot az elektromos
egységre és forditsa el, hogy razarjon (.

Kapcsolja a robotgépet maximalis sebességre vagy hasznalja
a rovid izem gombot.

Ha elkészllt a daralassal, vegye le a daralo kést, és helyezze
fel a fedelet: az elkésziilt port kdzvetlenil a daralébdl szérhatja
az ételre.

A fedél nem zar Iégmentesen.

néhany joé tanacs

A fliszerndvényeket lehetbleg tisztan és szarazon daralja.

© mini bura

@ mini késpenge
® mini bura

a mini bura
hasznalata

1

A mini bura fliszernévények
Osszeapritasara és kis
mennyiségl alapanyagok, mint
példaul hus, hagyma, magvak,
majonéz, zoldségek, purék,
szbszok és bébiétel
Osszekeverésére alkalmas.

lllessze a meghajtd tengelyt és
a burat az elektromos
egységre.

lllessze fel a mini burat - a mini
bura belsejében talalhato
bordazatnak illeszkednie kell a
kozéps6 csbbordazatahoz (1) .
Helyezze a késpengét a
meghaijto tengely folé (k) .
Rakja be az dsszekeverendd
alapanyagokat.

Helyezze fel a fed6t és
kapcsolja be a késziléket.

biztonsag

Ne vegye le a fed6ét, mig a késpenge teljesen meg nem allt.
A késpenge nagyon éles — mindig kell6 elévigyazatossaggal
nyuljon hozza.

fontos

Ne turmixoljon fliszereket, mert kart tehetnek a miianyag
boritasban.

Ne turmixoljon kemény alapanyagokat, mint példaul
kavébabot, jégkockékat vagy csokoladét, mert kart tehetnek a
késpengében.
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javaslatok

Flszernévényeket akkor javallott apritani, amikor a turmixgép
tiszta és szaraz.

Bébiétel 6sszekeverésekor, ha elére elkészitett alapanyagokat
is hasznal, akkor mindig adjon hozza egy kis folyadékot is.

A turmixolas megkezdése el6tt a hust, a kenyeret és a
zoldségeket vagja fel korllbelil 1-2 cm-es (1/2 — 3/4 in)
kockakra.

Majonéz készitésekor az olajat a téltényilason keresztul
adagolja.

gyumolcscentrifuga

O]
©)
®
@
a

hasznalata

1

A gyumoélcscentrifugaval kemény husu
gyimolcsokbdl és zoldségekbdl
készithet ivolevet.

téomorad

fedél

sz(iré

bels6 edény

gyumolcscentrifuga

lllessze a meghaijtd tengelyt és a
kever6-edényt a géptestre.

Régzitse a sz(irét a belsé edénybe
@ .

Helyezze a bels6 edényt a kevers-
edénybe () .

Helyezze a specialis
gyumolcscentrifuga-fedelet a kever6-
edényre. Forditsa el ugy, hogy a fedél
az edényre rogziiljon és a toltégarat
az edény fogantyuja felé nézzen (© .
A feldolgozand¢ ételt vagja akkora
darabokra, hogy beférjenek a
toltégaratba.

Kapcsolja be a robotgép motorjat, és
a zOldség ill. gyiimdlcsdarabokat a téméruddal egyenletesen
nyomija le a téltégaraton. Soha ne nyuljon kézzel a
toltégaratba! Varja meg, amig a gép feldolgozza a darabokat,
és csak azutan tegyen Ujabb adagot a téltégaratba.

Az utols6 adag feldolgozasa utan még kb. 20 masodpercig
jarassa a motort, hogy a szlir6ben maradt 1é is kifolyjon.

fontos megjegyzések

Ha centrifugalas kozben a késziilék remegni kezd, kapcsolja ki
a motort, és Uritse ki a sz(ir6t. (A remegést a szlir6ben
egyenetlenil felhalmozédo pép okozza.)

Egyszerre mindig csak kis mennyiségeket (max. 450 g)
dolgozzon fel, és k6zben rendszeresen Uritse ki a sz(irét és a
belsé edényt.

A feldolgozas el6tt a magokat (pl. szilva, paprika, dinnye) és a
vastag kulsé héjat (pl. dinnye, ananasz) tavolitsa el. Az alma
és korte a mosason kivll mas el6készitést nem igényel.
néhany jo tanacs

A centrifugalashoz mindig kemény husu, friss gylimolcsot, ill.
z06ldséget hasznaljon.

Citrusféléknél a hamozas utan is megmarado belsd fehér héj
miatt a kinyert |é keser( és habos lesz. Javasoljuk, hogy a
centrifuga helyett hasznaljon citrusfacsarét.



@) KENSTORE™ karusszel tartozékok

A turmixgéphez tartozik egy tarol6 karusszel is, amely
beleilleszthetd a buraba.

a tarold karusszel hasznalata

1 lllessze a késpengét a buraba.

2 lllessze a habverét, a lemezeket és a fed6t a karusszelbe (®).

3 lllessze a karusszelt a késpenge f6lé és helyezze fel a
késziilék fedelét @).

apolas és tisztitas

® Tisztitas el6tt minden esetben kapcsolja ki a gépet, a halozati
dugaszt hizza ki a konnektorbdl.

® A késpengék és a vagolapok rendkivil élesek, ezért ezekkel
nagyfoku koriltekintéssel kell banni.

® Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag elszinezédhet. Ez
teliesen normalis jelenség, ami nem karositja a mdanyagot,
illetve nem befolyasolja az élelmiszerek izét. Az ilyen
elszinezédések névényi olajba martott ruhadarabbal doérzsdlve
tavolithatok el.

géptest

® EI6bb nedves ruhaval tordlje at,
majd torolje szarazra. Ugyeljen
arra, hogy a reteszeld
mechanizmus teriletén ne
legyenek élelmiszermaradékok.

® A halozati csatlakozo vezeték
felesleges részét a készilék
hatlapjaban kialakitott helyen
tarolja ().

turmixolé/daralé

1 Miel6tt a turmixoldé/daralé edényt lecsavarja a forgokésrol,
mindig Ontse ki az edény tartalmat.

2 Aturmixol6/daralé edényt kézzel mosogassa el.

3 Vegye ki és mossa el a tomitéseket

4 Ne nyuljon az éles pengékhez. Forré szappanos viz
segitségével kefélje tisztara, majd csap ala tartva oblitse at
alaposan azokat. Tilos a pengecsoportot vizbe meriteni.

5 Lefele forditva hagyja megszaradni.

habveré

® A ver@palcakat enyhe huzogatassal emelje ki a hajtofejbdl,
majd meleg szappanos vizben mosogassa el.

® A hajtéfejet el6bb nedves ruhaval tordlje at, majd torolje
szarazra. Tilos a hajtofejet vizbe meriteni.

egyéb alkatrészek

® Ezeket kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.

® Ezek mosogatégépben is elmoshatodak, ha a legfelilre helyezi
ket a gépben. Rovid és alacsony hémérséklet(i program a
javallott.

szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sériilt, azt biztonsagi okokbdl ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal
jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

a készllék hasznalataval vagy

a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,
forduljon az elarusitohelyhez, ahol a késziiléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
Késziilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket nem
szabad kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az énkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgytijté helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztositd
kereskedéknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv hulladékkezelése
lehetévé teszi a nem megfelelé hulladékkezelésbdl adodo
esetleges, a kornyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ
hatdsok megel6zését és a késziilék alkotdanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érheté el. A terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének sziikségességére.



Polski

Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z ilustracjami

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.

® Usuna¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

bezpieczenstwo obstugi

® Noze i tarcze tnace sg ostre;nalezy
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie. Zawsze
trzymacé noze za wierzch uchwytu @ , z
dala od krawedzi tnacej, zaréwno podczas
uzytkowania, jak i podczas czyszczenia.

® Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ malaksera za uchwyt, gdyz
grozi to peknieciem uchwytu i odniesieniem obrazen fizycznych
przez uzytkownika.

® Przed oproznieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

® Gdy urzadzenie jest podtgczone do zasilania, nie wktadac rak
do miski ani do miksera.

® Wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke:
o przed dotaczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci
O po uzyciu
O przed czyszczeniem

® Nigdy nie wkitada¢ palcow do podajnika. Zawsze uzywaé
dostarczonego popychacza(czy).

® Przed zdjeciem pokrywki z miski lub zdjeciem miksera/mtynka
z korpusu z silnikiem:
o wylgczy¢ urzadzenie;
o poczeka¢, az wszystkie elementy /ostrza catkowicie sie

zatrzymaja;
o Uwazaj, aby nie odkreci¢ dzbanka miksera lub mtynka od
zespotu ostrzy.

® Przed miksowaniem trzeba daé ostygna¢ ptynom do
temperatury pokojowej.

® Do wigczania i wytgczania urzadzenia nie nalezy uzywac
pokrywki, tylko regulatora predkosci.

® Urzadzenie to moze ulec uszkodzeniu i spowodowaé
obrazenia, jesli mechanizm blokujacy zostanie narazony
na dzialanie nadmiernej sity.

® Nie nalezy uzywac niedozwolonego wyposazenia.

® Nie pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez dozoru.

® Nigdy nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. Oddac¢ je do
sprawdzenia lub naprawy: patrz ‘serwis’.

® Nie dopusci¢, aby korpus urzadzenia, kabel lub wtyczka
zamokly.

® Nie pozwala¢, aby kabel zwisat z krawedzi stotu lub blatu
kuchennego albo dotykat gorgcych powierzchni.

® Nigdy nie przekraczaj maksymalnych wskaznikéw, podanych w
tabeli predkosci.

® Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w
tym dzieci) o obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej lub
umystowej lub nie majace doswiadczenia ani wiedzy na temat
jego zastosowania, chyba ze korzystajg z urzadzenia pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
otrzymaty od tej osoby instrukcje dotyczace obstugi
urzadzenia.

® Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczac, by bawity sie
urzadzeniem.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego. Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

®
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® Niezgodne z przeznaczeniem uzycie robota / miksera moze
spowodowac urazy.

Zobacz odpowiedni rozdziat, cze$¢ ‘eksploatacja urzadzenia’,
aby bezpiecznie korzysta¢ z poszczegolnych urzadzen.

przed podtaczeniem do sieci

® Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym
znamionowym podanym na spodzie obudowy urzadzenia.

® Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspdlnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz rozporzadzenia WE nr 1935/2004 z
dnia 27 pazdziernika 2004 r., dotyczacego materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy

1 Zdja¢ opakowanie urzgdzenia wraz z plastykowymi
ochraniaczami nozy. Nalezy uwaza¢, gdyz noze i tarcze
tnace sa bardzo ostre. Ochraniacze te nalezy wyrzuci¢, gdyz
stuzg one tylko do ochrony ostrzy podczas produkcji i
transportu.

2 Umy¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

3 Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

oznaczenia
malakser

korpus

wyjmowalny watek napedzajacy
miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokady bezpieczenstwa
miejsce na kabel

regulator szybkosci

ikser

zatyczka otworu do napetniania
pokrywka

zbiornik

uszczelka

podstawa z nozami

POPOBG 3 OPOPOO®OO

dodatkowe wyposazenie

Nie wszystkie nizej wymienione czesci moga by¢ dotgczone do
kompletu Twojego robota kuchennego. Lista czesci w
zaleznosci od modelu.

zespot nozy tnacych

narzedzie do zagniatania ciasta

podwdjna metalowa trzepaczka z przektadnig

osfona maxi-blend

tarcza do krojenia na grube plasterki/siekania zgrubnego
@) tarcza do krojenia na cienkie plasterki/siekania na drobno
@) tarcza do siekania cienkich frytek

@ tarcza do rozcierania

@ wyciskacz do cytruséw

@) miynek

@ miska mini-malaksera

sokowiréwka odsrodkowa

@) karuzelowe tacze na nasadki KENSTORE™

@G



wybor ustawienia predkosci dla poszczegolnych funkgji

Narzedzie/nasadka Funkcja Predkos¢ Maksymalna objetos¢
Zespdt nozy tngcych Jednostopniowe ciasto w proszku 1-8 Catkowita waga 1,5 kg
Ciasto — ucieranie ttuszczu z makg, 5-8 Waga maki 340 g
Dodanie wody w celu potaczenia sktadnikow ciasta] 1 — 5
Siekanie/przecieranie/pasztety 8 Waga migesa 600g
Zespdt nozy tnacych z ostong Zupy — rozpocza¢ przy matej predkosci i 1-8 1,5 litra
maxi-blend zwigkszaé do ustawienia 8
Trzepaczka Biatka jaj 8 Biatka z 6 jaj
Jaja z cukrem do biszkoptow bez ttuszczu 8
Smietana 5-8 500 ml
Narzedzie do zagniatania ciasta Mieszanki z drozdzami 8 600 g
Tarcze — krojenie na plasterki/ Twarde produkty, takie jak marchewka, twardy ser | 5—-8
siekanie/krojenie frytek Bardziej miekkie produkty, takie jak ogorki 1-5
i pomidory
Tarcza do rozcierania Parmezan, ziemniaki na kopytka 8
Wyciskacz do cytruséw Owoce cytrusowe 1
Miska mini-malaksera i zespot Wszystkie zastosowania 8 200 g
nozy tngcych
Nasadka miksujaca Wszystkie zastosowania 8 1,5 litra
Mtynek Wszystkie zastosowania 8
Sokowiréwka odsrodkowa Owoce i warzywa 8 450 g

jak uzywac¢ malaksera

Zamocowacé odigczalny trzonek do zespotu napgdowego @.
Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara, az sie zablokuje @.

Zatozy¢ na watek wybrane narzedzie.

Zawsze przed wtozeniem skfadnikéw umiesci¢ miske i
narzedzie na urzadzeniu.

Zatozy¢ pokrywke @ tak, aby czubek watka znajdowat sie¢ w
centrum pokrywki.

Nie nalezy uzywac¢ pokrywki do wiaczania /wytaczania
urzadzenia; uzywac tylko regulatora predkosci.

Wiacz i wybierz szybko$¢

Urzadzenie nie bedzie dziata¢, gdy miska i pokrywka nie
sa dobrze zatozone.

Do pracy przerywanej nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowej (P). W trybie pracy impulsowej urzadzenie pracuje
tak dtugo, jak wcisniety jest przycisk.

Aby zdja¢ pokrywke, narzedzia i miske, nalezy powtorzy¢
powyzszg procedure w odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywki wylaczy¢ urzadzenie.

wazne

Urzadzenie nie nadaje sig do kruszenia i mielenia ziaren kawy
ani do mielenia cukru na puder.

Dodajgc esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy uwazac,
aby nie dotykaty czesci plastikowych, gdyz mogg powodowac
jego trwate zabarwienie.

jak uzywac nasadki miksujgcej

1

w

Zatozy¢ pierscien uszczelniajacy @ na zespot nozy tnacych @),
sprawdzajgc poprawnos$¢ umieszczenia uszczelki.

W przypadku uszkodzenia lub nieprawidtowego zatozenia
uszczelki nastapi wyciek cieczy.

Wkreci¢ naczynie na zespot nozy tngcych.

Umiesci¢ sktadniki w naczyniu.

Umiesci¢ zakrywke wlewu na pokrywie, a nastgpnie dokrecié.
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Whkreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, az zaskoczy na naczyniu.

Umiesci¢ nasadke miksujaca na zespole napgdowym i obrécié,
az zaskoczy @.

Ustawi¢ odpowiednig predkos$¢ lub sterowac przy uzyciu
przycisku pracy impulsowe;j.

Zanim wlejesz dowolny plyn do blendera, zaczekaj, poki
on sie schiodzi do temperatury pokojowe;j.

wskazowki

Podczas przygotowywania majonezu umiesci¢ w przystawce
miksujacej wszystkie sktadniki z wyjatkiem oleju. Nastepnie,
przy pracujgcym urzadzeniu, wlac olej przez zakrywke wlewu i
pozwoli¢, aby sie wymieszat.

Mieszaniny o gestej konsystencji (np. pasztety i dipy) moga
wymagac¢ wyskrobania. W razie napotkania trudnosci przy
miksowaniu doda¢ wiecej ptynu.

Przy kruszeniu lodu uzy¢ przycisku pracy impulsowej w trybie
krétkich cykli pracy przerywanej.

Aby wydtuzy¢ zywotnos$¢ nasadki miksujacej, nigdy nie
uruchamiac¢ jej na dtuzej niz 60 sekund. Wytaczy¢ zaraz po
uzyskaniu pozadanej konsystenciji.

Nie miksowa¢ przypraw korzennych, gdyz spowodujg one
uszkodzenie plastikowej powierzchni.

Urzadzenie nie uruchomi sig, jesli nasadka miksujaca zostanie
nieprawidtowo zamontowana.

Nie umieszcza¢ suchych sktadnikéw w przystawce miksujacej
przed jej wigczeniem. W razie potrzeby pocig¢ wczesniej
sktadniki na kawatki, zdja¢ zakrywke wlewu, a nastepnie, przy
pracujacym urzadzeniu, kolejno je dodawac.

Nie wykorzystywa¢ nasadki miksujgcej w charakterze
pojemnika do przechowywania. Przed i po uzyciu nasadka
miksujaca powinna by¢ oprézniona.

Nigdy nie miksowa¢ wigcej niz 1 1/2 litra cieczy (mniej w
przypadku pienigcych sie cieczy, takich jak koktajle mleczne).




jak uzywac dodatkowego wyposazenia

@ n6z/(® narzedzie do wyrabiania ciasta
N6z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze
wszystkich. Konsystencja po przerobie
bedzie zalezata od diugosci czasu
obrébki.

Aby otrzymac twardszg konsystencje, ®

nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowe;j.

Noza mozna uzywa¢ do
przygotowywania ciast, siekania
surowego i goto-wanego miesa,
warzyw, orzechow, pasztetow, soséw,
rozdrabniania zup, a takze do kruszenia
biszkoptéw i suchego chleba. Jesli w
zestawie nie ma zataczonego narzedzia
do wyrabiania ciasta, mozna uzy¢ do
tego celu noza.

®

Do wyrabiania ciasta drozdzowego
uzywac specjalnego narzedzia.
wskazowki
noéz

® Przed przetwarzaniem pocig¢ mieso, chleb, warzywa na kostki
o wielkosci ok. 2cm (3/4 cala).

® Biszkopty potama¢ na kawatki i dodawac¢, gdy urzadzenie
pracuje.

® Przy przygotowywaniu ciasta dodawac ttuszcz wprost z

lodéwki pokrojony na 2-cm kostki.

Uwaza¢, aby nie przetwarza¢ zbyt dtugo.

narzedzie do ciasta

® Umiesci¢ suche skiadniki w misce i poprzez podajnik doda¢
ptyny podczas pracy urzadzenia. Przetwarza¢ az do
otrzymania gtadkiej elastycznej kuli (60-90 sekund).

® Ponownie wyrabia¢ tylko recznie. Nie zaleca sie ponownego
wyrabiania w misce, gdyz urzadzenie moze wpas¢ w drgania.

@ trzepaczka podwdjna z
przekfadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak biatka,
S$mietana, mleko zageszczone i do ubijania jajek z cukrem do
biszkoptéw bez ttuszczu. Ciezsze
mieszanki, jak tluszcz i maka, moga
zniszczy¢ trzepaczke.

jak uzywac trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na
korpusie.

2 Oba bijaki wlozy¢ dobrze do gtowicy
napedzajacej () -

3 Zatozy¢ trzepaczke, ostroznie jg
przekrecajac, az zaskoczy na watku
napedzajgcym.

4 Dodac¢ sktadniki.

5 Zatozy¢ pokrywke tak, aby koniec watka
znajdowat sie w centrum pokrywki.

6 Wiaczy¢ urzadzenie.

wazne

® Trzepaczka nie nadaje sie do przygotowywania
jednostopniowych ciast w proszku ani do ucierania ttuszczu i
cukru, a uzycie do tego celu tej trzepaczki doprowadzi do jej
uszkodzenia. Do przygotowywania ciasta nalezy zawsze
uzywac zespotu nozy tnacych.
wskazowki

® Najlepsze rezultaty mozna osiggna¢ wtedy, gdy jajka majg
temperature pokojowa.

® Miska i bijaki powinny by¢ czyste przed kazdym ubijaniem.

ostona maxi-blend

Podczas mieszania ptynéw nalezy ®
uzywac wraz z nozem ostony maxi-

blend. Pozwala to na zwigkszenie %
objetosci ptynu z 1 1 do 1,5 |, zapobiega \/
wylewaniu sie ptynéw i poprawia
wydajnos¢ noza.

1 Umiesci¢ watek napedzajgcy i miske na (©)
korpusie.

2 Przymocowa¢ noz.

3 Wiozy¢ sktadniki, ktére majg by¢
przetwarzane.

4 Zatozy¢ ostone nad nozem i oprzec jg na
wystepie wewnatrz miski (c) . Nie
naciska¢ na ostone, przytrzymywac ja
za srodkowy uchwyt.

5 Zatozy¢ pokrywke i wiaczy¢ urzadzenie.

tarcze krojgce/siekajgce

tarcze obustronne krojace /siekajace
— grube @ cienkie @

Strony siekajacej nalezy uzywac do
seréw, marchewki, ziemniakow i
zywnosci o podobnej konsystenciji.
Strony krojacej nalezy uzywac¢ do seréw,
marchewki, ziemniakéw, kapusty,
0gorkoéw, cukini, buraczkéw i cebuli.
tarcza do drobnego siekania (styl
Julienne) @)

Stuzy do siekania: ziemniakéw na frytki
(francuski styl Julienne), twardych
sktadnikéw do satatek, do dekorowania
potraw, zapiekanek oraz do siekania
warzyw (np. marchewki, rzepy, cukini,
0gorkow).

Tarcza drobna @)

Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na knedle.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zdejmowac pokrywki zanim tarcza tnaca nie
zatrzyma sie catkowicie.
® Obchodzi¢ si¢ ostroznie z tarczami, gdyz s bardzo ostre.



jak uzywac tarczy tngcych

1 Umies$ci¢ watek napedzajacy i miske
na korpusie.

2 Trzymajac tarcze za $rodkowy
uchwyt (@ umiesci¢ ja na watku
odpowiednig strong do gory (e)

3 Zatozy¢ pokrywke.

4 Wybra¢ odpowiedni rodzaj
podajnika. W popychaczu znajduje
sie mniejszy podajnik stuzacy do
przetwarzania pojedynczych lub
cienkich sktadnikéw.

Aby uzy¢ mniejszego podajnika,
nalezy najpierw wtozy¢ do
podajnika wiekszy popychacz.

Aby uzy¢ wiekszego podajnika, nalezy uzy¢ obu popychaczy
razem.

5 Wiozy¢ do podajnika zywnosé.

6 Wiaczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé zywnos$é — nigdy nie
wktadaé do podajnika palcow.

wskazowki

® Uzywac swiezych sktadnikéw

® Nie kraja¢ zywnosci zbyt drobno. Napemi¢ wigkszy podajnik
prawie do petna. Zapobiegnie to rozsypywaniu sie zywnosci.
Ewentualnie mozna uzy¢ mniejszego podajnika.

® Przy uzywaniu tarczy siekajacej nalezy umiesci¢ sktadniki
poziomo.

® Przy krojeniu lub siekaniu zywnos¢ wiozona pionowo (f) daje
mniejsze kawatki niz zywnos¢ utozona poziomo (g) .

® Zawsze po przetwarzaniu pozostanie pewna ilo$¢ odpadéw na
tarczy lub w misce.
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@ wyciskacz do cytruséw

O]
@

jak uzywac
wyciskacza do
cytruséw

1

4

Nalezy uzywac¢ go do
wyciskania soku z owocow
cytrusowych, np. z pomaranczy,
cytryn, limonek i grejpfrutow.

stozek
sitko

Umiesci¢ watek napedzajacy i
miske na korpusie.

Umiescic sitko w misce tak, aby
jego raczka zablokowata sie
bezposrednio nad raczkg miski
®-

Umiesci¢ stozek na watku
napedzajacym przekrecajac go tak, aby opadt catkowicie na
dot (D).

Przecig¢ owoc na potowe. Wigczy¢ urzadzenie i przyciskac
potéwke owocu do stozka.

Wyciskacz do owocoéw nie bedzie dziatal, jesli sitko nie
jest dobrze zatozone.

miynek

®OEO

bezpieczenstwo

Uzywaj mtynka do mielenia przypraw ziotowych,
orzechow i kawy.

zespot nozy
uszczelka

stoik

wieczko z sitkiem

Nigdy nie zaktadaj zespotu ostrzy na korpus
bez zatozonego stoika.

Nigdy nie odkrecaj stoika, gdy mtynek jest
zatozony na korpusie.

Nie dotykaj ostrych brzeszczotéw. Trzymaj
zespot ostrzy z dala od dzieci.

Nigdy nie demontowa¢ mtynka zanim ostrza nie
przestang wirowac.

uwaga

Aby zapewni¢ sobie dtugoletnie uzytkowanie
miynka, nigdy nie wiaczaj go na diuzej, niz 30
sekund. Wytgcz natychmiast po uzyskaniu
zgdanej konsystenciji.

Nie przerabiaj przypraw korzennych, gdyz moga
one uszkodzi¢ tworzywo sztuczne.

Urzadzenie sie nie wigczy, jesli mtynek bedzie niewtasciwie
zatozony.

Uzywaj wytgcznie do produktéw suchych.




jak uzywac¢ mtynka

1 Witz skfadniki do stoika napetniajac
nie wiecej, niz do potowy.

2 Zat6z gumowg uszczelke w zespole
ostrzy.

3 Obré¢ zespot ostrzy spodem do
gory. Wioz go do stoika, ostrzami do
dotu.

4 Nakre¢ podstawke na stoik, dobrze
dociggajac w palcach.

5 Umiesci¢ mtynek na zespole
napedowym i obroci¢, az zaskoczy

6 Zatgcz predko$¢ maksymalnag, wzglednie uzywaj pracy
impulsowe;j.

7 Po zmieleniu na miejsce zespotu ostrzy mozna zatozy¢
wieczko z sitkiem i posypywac ze stoika,

® Wieczko z sitkiem nie jest hermetycznie szczelne.
wskazowki

® Przyprawy ziotowe najlepiej si¢ mielg, gdy sg czyste i suche.

@ miska mini-malaksera

Miska mini-malaksera stuzy do
siekania zi6t i przetwarzania
niewielkich ilosci sktadnikow,
takich jak migso, cebula,
orzechy, majonez, warzywa,
puree, sosy i pokarm dla
niemowlat.

@ zespodt nozy thgcych miski
mini-malaksera

@ miska mini-malaksera

jak uzywac miski

mini-malaksera

1 Zatozy¢ watek napedzajacy i
miske na zespdt napedowy.

2 Zatozy¢ miske mini-malaksera,
uwazajac, aby zebra wewnatrz
kominka mniejszej miski
weszly w wyciecia kominka
duzej miski (D .

3 Zatozy¢ zesp6t nozy tngcych
na watek napedowy (k) .

4 Doda¢ sktadniki do
przetworzenia.

5 Zatozy¢ pokrywe i wtgczy¢ mikser.
bezpieczenstwo

® Nigdy nie demontowac pokrywy zanim ostrza nie przestang
wirowac.

® Ostrza zespotu nozy tnacych sg bardzo ostre, dlatego nalezy
zawsze obchodzi¢ si¢ z nimi ze szczegdlng ostroznoscia.

wazne

® Nie miksowac przypraw korzennych, gdyz spowodujg one
uszkodzenie plastikowej powierzchni.

® Nie miksowac twardych produktéw, takich jak ziarna kawy,
kostki lodu lub czekolady, gdyz mogg one spowodowaé
uszkodzenie ostrzy.

sokowirowka

®e0

jak uzywac sokowirdéwki

1

wskazowki

Ziota najlepiej mle¢, gdy sg czyste i suche.

Podczas miksowania ugotowanych skfadnikéw w celu
sporzadzenia pokarmu dla niemowlat nalezy zawsze dodaé¢
niewielka ilos¢ ptynu.

Przed rozpoczeciem mielenia takie produkty, jak mieso, chleb
i warzywa, nalezy pokroi¢ w kostke o boku okoto 1-2 cm.
Podczas przygotowywania majonezu dodac¢ olej przez
podajnik.

Uzywaj sokowirowki do wyciskania
soku z owocow twardych i warzyw.

popychacz
pokrywa

sitko

miska wewnetrzna

Zatoéz watek napedowy i miske na
korpus z silnikiem.

Zablokuj sitko w misce wewnetrznej
@™ -

W16z miske wewnetrzng do miski
malaksera () .

Zaléz pokrywe sokowiréwki na miske i
obro¢, az sie zarygluje; rura podajaca
powinna sie znalez¢ nad rekojescig
© .

Pokroj surowiec na mate kawatki,
ktore sie zmieszczg w rurze
podajace;j.

Wiacz i rownomiernie spychaj
surowiec w dot postugujac sie
popychaczem - nigdy nie wktadaj
palcéw do rury podajacej. Zepchnij do konca jedng porcje
przed wiozeniem nastepne;j.

Po wtozeniu ostatniego kawatka trzymaj sokowirowke
wigczong jeszcze przez 20 sekund, aby wycisna¢ sok z masy
na sitku.

uwaga

Jesli sokowiréwka wpada w drgania, to wytacz i oproznij sitko
(malakser bedzie wibrowat, jesli pulpa na sitku
nierbwnomiernie sie roztozy).

Przerabiaj niewielkie ilosci na raz (co najwyzej 45 dag) i
regularnie oproézniaj sitko i miske wewnetrzna.

Przed przerébka usun pestki i nasiona (np. ze sliwek, stodkiej
papryki i melona) oraz twardg skérke (np. melon, ananas). Nie
jest konieczne obieranie jabtek lub gruszek.

wskazowki

Uzywaj jedrnych, swiezych owocow i jarzyn.

Soki z owocow cytrusowych beda gorzkie i spienione,
poniewaz beda réwniez wyciskane soki ze skorki i z waty pod
spodem. Zamiast sokowiréwki uzywaj sokownicy do cytruséw.




@) karuzelowe tgcze na nasadki
KENSTORE™

Malakser jest dostarczany z karuzelowym tgczem do
przechowywania nasadek, ktéra miesci sie wewnatrz
pojemnika.

jak uzywac karuzelowego tacza na
nasadki

1 Zamontowac zespét nozy tngcych w pojemniku.

2 Nastepnie zamontowac trzepaczke, tarcze i ostone w
karuzelowym taczu na nasadki ©.

3 Zamocowac¢ karuzelowe facze na nasadki nad zespotem nozy
tnacych i umiesci¢ pokrywe malaksera na gérze @.

pielegnacja i czyszczenie

® Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytgczac¢ urzadzenie i
wyjmowac wtyczke.

® Ostroznie obchodzi¢ sie z nozami i tarczami, gdyz sg bardzo
ostre.

® Niektore rodzaje zywnosci moga barwi¢ plastik. Jest to
normalne zjawisko i nie ma wptywu na plastik ani na smak
potrawy. Aby usung¢ zabarwienie, przetrze¢ plastik szmatka
zamoczong w oleju roslinnym.
korpus z silnikiem

® Wytrze¢ wilgotng szmatka i
osuszy¢. Na blokadzie
zabezpieczajgcej nie mogg
znajdowac sig resztki zywnosci.

® Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z
tytu urzadzenia. G)
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mikser/mlynek

Przed odkreceniem od zespotu ostrzy opréznij dzbanek/stoik.
Zmywaj recznie dzbanek/stoik.

Zdja¢ i umy¢ uszczelki.

Nie dotykac ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczkg w
goracej wodzie z ptynem, a nastepnie optuka¢ pod biezacg
woda. Nie zanurzaé¢ podstawy z nozem w wodzie.

5 Potozy¢ je odwrécone, aby wyschty.
trzepaczka

® Wyjac bijaki z gtowicy delikatnie je pociggajac. Umy¢ je w
cieptej wodzie z ptynem.
® Przetrze¢ gtowice wilgotng szmatka i osuszy¢. Nie zanurzaé

jei w wodzie.
inne czesci

® Umyc¢ recznie i osuszyé.
® Alternatywnie mozna je umy¢ na goérnej pétce w zmywarce do
naczyn. Zaleca sig krotki program o niskiej temperaturze.

B ON -

serwis i punkty obstugi klienta

® Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firmg¢ KENWOOD zaktadu naprawczego.

Pomocy w zakresie:
® uzytkowania urzadzenia lub
czynnosci serwisowych badz naprawczych
® udziela punkt sprzedazy, w ktérym zakupiono urzadzenie.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej
Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ 2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno
wyrzuca¢ razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacjg odpadéw lub zaktadu
oferujgcego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajacego
z nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktérych sprzet ten zostat
wykonany, a w konsekwencji znaczng oszczedno$c¢ energii i
zasobow naturalnych. O konieczno$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.



Pycckuu

Mepen NpouTEHWEM OTKPONTE NEPBYIO CTPAHULYY C UNIOCTPALUAMU

Mepen ncnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood
® BHUMaTENLHO NPOYTUTE U COXPaAHUTE STY MHCTPYKLMIO.
® Pacnakyiite n3genve n CHUIMMUTE BCE YNakoBOYHbIE SPIbIKU.

Mepbl 6e3onacHocTn

® |/lcnonb3yemble HOXMN U OUCKW ABNAIOTCA
0Y4€Hb OCTPbIMM; MPK 0BPALLEHUN C HUMK
cnepyeT cobnoaaTb KpaviHiolo OCTOPOXKHOCTb.
Mpu paboTe u YMCTKE BCeraa AepKUTE HOXK
3a pyuky (@) cBepxy, Kak MOXHO Aarblue oT
pexxyLuei KpOMKMU.

® He nepeHocuTe KyXOHHbI KOMOaliH, AepXa ero 3a py4ky — 310
MOXET MPUBECTYU K MOMOMKE PYYKU 1 TpaBMe.

® Bcerga cHAMaTe HOX nepen TeM, Kak HanoMHATb HallKy.

® Cobntopanite OCTOPOXHOCTb NPV BKIMKOYEHHbBIX KOMbanHe u
MUKCEPE: HENMb3A BbIMOMHATL B HUX Kakue-nmbo onepauum
pyKamu Un KyXOHHbIMW MPUHAANEXHOCTAMM.

® Briknoyante Npubop 1 OTCOEANHANTE ero OT CETU B CEAYHOLLMX
cnyyasx:
O nepep YCTaHOBKOW M CHATVEM Kakux-nnbo yacTew
O nocne MCrnonb30BaHWA
O nepep 4Y1CTKON

® Hyikorga He npoTankusaiTe NpodyKThl B NojaroLen Tpybke ¢
noMoLLbio NansLes. Beerga nonb3ynteck AnA aToi uenu
cneuvianbHO npunaraemMbiM Tornkarenem(amu).

® [lepen TEM KaK CHATb KPbILLKY C Yalum UM OTCOEANHUTD
n3menbymTenb/MenbHULY OT 6rioka aneKkTpoaBuUraTensa:
O BbIKIOYUTE NPUBOP;
O [OXKAWTECh, YTOBbI BCE ABMKYLLMECA AeTaru/HOXM

OCTaHOBWSIUC.
o [MpocnepnTe 3a TeM, 4TOObLI CNy4anHO He BbIBEPHYTb
KYBLUMH U3MEeNbYUTENA NN MENbHULY 13 6110Ka HOXEW.

©® KupkocTu nepes cMeLMBaHUEM crieyeT OXnaauTb A0
KOMHaTHOI Temneparypsbl.

® Hyikorzga He nonb3yrnTech KPbILIKOW ANA yrpaBfieHna KoMOaiHoM,
BCErAa UCMonb3ynTe AnA 3TOW LUenu perynaTop CKOPOCTU.

® BospgelicTBUe Ha 65TOKUPOBOYHbI MEXaHU3M C U3JTULLHUM
ycunvem MOXeT NPUBECTU K NosomkKe npubopa u K TpaBme.

® Hukorga He Nonb3ynTech Hacaakamu, HerpeaycMOTPEeHHbIMY ANnA
[faHHoro npubopa.

® Hukorga He OCTaBMANTE BKIOYEHHBIV Npubop 6e3 HabnoaeHus.

® Hukorga He nonb3ynTech HevcnpasHbIM Npubopom. Mprbop
[OMKeH BbITb MPOBEPEH U OTPEMOHTUPOBAH, CM. pasaen
“TexHn4eckoe obcny>xkmBaHme’”

® Hukorga He JomnycKanTe nonaaaHvA Barm Ha CUoBo 610K,
LUHYP VNN BUSIKY.

® CneavTe 3a TeM, YTOObI LLUHYP He CBELUMBASICA C KpaA CTona u He
KacasicA ropA4Mx NOBEPXHOCTEN.

® He 3arpyxarite npnbop cBepx ykasaHHOW B pekoMeHaaumsax no
BbIGOpy paboyeit ckopocTy..

® Jlioasm (Bkntovast AeTen) ¢ orpaHnyeHHbIMU PU3ndecknumm,
CEHCOPHBLIMU U NCUXUYECKMMM CMOCOBHOCTSIMM, @ Takxke npu
HegocCTaTKe OMbITa U 3HaHWI paspeLLlaeTcst NoSb30BaThCs
AaHHbIM 6bITOBBIM NpUBOPOM TONbKO NoA HabnoaeHem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a UX 6€30MacHOCTb, 1 NOCHe MHCTPYKTaxa no
ncnonb3oBaHuio npubopa.

® [leTn JOMKHbI ObITh NOA NPUCMOTPOM U HE Urpatb C
npmbopom.

® 3710T 6GbITOBOW 3anekTponpubop paspeLuaeTcs UCNoNb3oBaTh
TONbKO MO ero nNpsiMomy HasHaudeHuto. Komnanusi Kenwood He
HeceT OTBETCTBEHHOCTY, ecrin Npubop UCronb3yeTcst He No
Ha3Ha4YeHWI0 NN He B COOTBETCTBUMN C AAHHOI UHCTPYKLUMEN.

® HenpaBunbHoe nonb3oBaHne KoMGanHoOM/M3mMenbunTenem
MOXET NPUBECTM K TPaBMe.

®
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Yka3aHusi no 6e3onacHoMy MCMOMb30BaHWIO KaXaon Hacagku
copepxatcs B pasgene «Vcnonb3oBaHne Hacagoky.

nepepn NoAKmMo4YeHWeM K CeTU 3NEeKTPONUTaHuUsA

® YGeauTecb B TOM, Y4TO IMEKTPONMUTaHWE B BaLLEM AOMeE
COOTBETCTBYET XapakTepUCTUKaM, yKa3aHHbIM Ha AHULLE
npubopa.

® [laHHOe YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET AnpekTnBe EC
2004/108/EC no aneKkTpoMarHWTHOI COBMECTUMOCTM, @ Takke
Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no maTepuanam,
npeaHasHayYeHHbIM Ans KOHTakTa C NULLEBLIMU NPOAYKTAMMU.

Mepen nepBbIM UCNONbL30BaHUEM

1 CHUMWTE BCIO YNaKOBKY, BKJIIOHAA NNacTVKOBble 3aWnTHbIE
NMOKPLITVA Ha HOXE. ByAbTe 0CTOPOXHbI, MOCKOMNbLKY HOXM
O4eHb ocTpble. HeT HeoBX0AMMOCTY XPaHUTb 3TV MOKPLITUA, OHW
npenHasHayveHbl TONbKO AJ1A 3aLUMTbl HOXKEN B npoLiecce
M3roTOBMIEHUA NMPUBopa 1 NPy TPAHCTIOPTUPOBKE.

2 BbimonTe Bce aeTanu, cM. pasaen “Yxoa 3a npuéopom”

3 BcTaBbTe M3NULLHIO YacTb LUHYpa B Nas3, PacrofoXeHHbIN Ha
3a[Hei CTopoHe npubopa.

O603Ha4eHun
KombaiH

CUnoBom 610K

CbEMHbI MPUBOAHOM Bas
yawa

KpblLKa

nogatoLian Tpybka
TonKarenu

3aLUTHbIE BMNOKUPOBKK
nas AnAa WHypa
perynupoBka CKOpoCTH

nKcep

BOPOHKa

KpbiLLKa

vawa

YNAOTHATENBHOE KOMbLIO
610K C HOXKOM

PR Z CELPOO®®EO

J[lononHUTenbHbIE Hacaakn

He Bce Hacagku, nepeyncneHHble Hxe, MOryT npunaraTtbCs K
Bawlemy K0M6al7IHy. Hacagku 3aBucAT ot BapunaHTa moaenu.

HOX

Hacafka Onsi BbIMELLMBaHUS TecTa

[OBOVIHOW pedyKTOPHbIA MeTannMyecknini BEHYMK Ans
B36VBaHUS

KpbILLKa ANsi NepemMeLLnBaHns Ha MakCUManbHOW CKOpPOCTU
[OVCK ANt HApe3Ku TOMCTbIX NMOMTUKOB/TPYGOro LWMHKOBaHWS
OVCK ANt HApe3Ky TOHKUX NMOMTUKOB/MENKOTO LLUIMHKOBaHUS
[VCK Ansi TOHKOW pesku (MCMomnb3yeTcsi MPU NPUroTOBMNEHNUN
XKIONbEeHOB)

AuCK-Tepka

pefyKTopHash COKOBbIKMMArKa Anst LMTPYCOBbIX

MenbHuua
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MWHM-YaLla KyXOHHOro kombaiiHa

LieHTpoGexHas COKoBbhKMMarka

BpaLyatowascs nogctaska KENSTORE™ ansa xpaHeHusi
Hacagok

OBBR®O®



Bbl60p CKOPOCTHU Npn pa3rinyHbIX BapnaHTax UCMoJib30BaHUA

WHcTpymeHnT/Hacapka HasHauyeHue CkopocTb MakcumanbHas 3arpyska
Hox MpuroToBneHvne Tecta Ansi NMMPOroB M NUPOXHbIX ¢ 1 — 8 O6wwii Bec - 1,5 kr/3 dyHTa
OAHOKPaTHLIM BbIMELLMBAHUEM 5 yHuwmi
PacTupaHue xupa ¢ Mykon 5-8 Bec myku - 340 /12 yHumin
[ob6asneHne Boabl B pasfnyHble UHIPeaueHTbI 1-5
Tecta Ans BbiNeyku
Py6ka/npurotoBnexHve nope/nawiTeTos 8 Msco - 600 r/1 pyHT 6 yHUMIA
Hox ¢ kpbilukon anst nepemeluveanns| Cynbl-nope — HaYnHaviTe nepemeLlBaHne Ha 1-8 1,5 n/2 nuHTbI 12 yHUMI
Ha MaKCMMarbHON CKOPOCTU HW3KON CKOPOCTU 1 MOCTENEHHO yBenuunsarite
ckopocTb A0 8
BeHunk AvnyHble benkn 8 6 An4HbIX Benkos
Alua n caxap Ans NpecHbIX GUCKBUTOB 8
CnuBku 5-8 500 mn
Hacagka ans samelumBanus tecta | [dpoxokeBoe TecTo 8 600 r/1 pyHT 6 yHUWMIA
Ounckm — Teepable NpoAyKTbl — MOPKOBb, TBEPAbIV Cbip U T.4. | 5 — 8
Hapeska/LUMHKoBaHne/n3menbyeHne | bonee msrkve npoaykTbl - orypupl, noMuaopsl n7.4. [ 1 -5
Ounck-Tepka CbIp napmesaH, kapToderbHble Kneukn no-Hemewku | 8
CokoBbbk1Marnka ans uutpycoBbix | LiuTpycoBble 1
MuHM-vawa n Hox Bce Bmabl 06paboTkm npoayKToB 8 200 r/8 yHumn
Mamenbuntens Bce Bmabl 06paboTkv npoayKToB 8 1,5 n/2 nuHTbI 12 yHUWIA
MenbHuya Bce Buapl 06paboTkv NpoayKToB 8
LleHTpobexxHasn cokoBbhxkMmarnka DpyKTbl U OBOLLM 8 450 r/1 pyHT

Kak nonb3oBaTbCA KYXOHHbIM KOMO62NHOM

1 YctaHoBMTe CbeMHBIV Ban Ha 6ok anektpoasuratens @.

2 YcTtaHoBuTe Yaluky. [MocTaBbTe ee Tak, 4Tobbl pyyka 6bina
€324y, 1 NOBEPHUTE MO YacoBOW CTpenke A0 hukcaumm @.

3 YCcTaHoBUTE HY>XXHYIO HacaaKy Ha NpuBOAHON Ban.

® Yauika n Heobxoamman Hacagka JOMKHbI yCTaHaBIMBATLCA Ha
npubop [0 TOro, Kak 6yayT fAobasneHbl MPOAYyKThI.

4 YcTaHoBWTE KPbILWKY @, Cnefa 3a Tem, 4Tobbl BepXHAA YacTb
NMPMBOAHOTO Basia okasanacb B LEHTPE KPbILLKK.

® Hukoraa He NONb3ynTeCh KPbIWKOW ANA YNpaBreHnA
KoMb6alHOM, Bceraa UCnonb3ynTe AJA 9TOM Liesin perynaTop
CKOpOCTH.

5 BkntounTe u BbiGEPUTE CKOPOCTb.

® [lpu HenpaBWUIbHON YCTaHOBKE YallKW U KPbILLKW KOM6aitH
He 6yaet pabortatb.

® icnonb3yiTe MMMNYNbCHbIA pexum (P) Ans KOpoTKMX
MHTEHCMBHBIX NepemMeluvBaHunii. MawwvHa 6yaet pabotatb B
MUMMNYNbCHOM peXMMeE [0 TEeX Mop, MoKa Pbl4axoK
nepeknoyaTens yaepxmBaeTca B COOTBETCTBYIOLLEM
NOSNOXEHNN.

6 [MoBTOpUTE OMNMCaHHyHO Bbile NpoLieaypy B 06paTHOM Nopaake
[NA TOro, YTOBbl CHATb KPbILLKY, HACAAKY 1 YaLUKYy.

® Bceraa BbiK/o4aiTe Npubop nepea CHATUEM KPbILKM.

BHumaHue

® KowmbaliH He MOXeT 1crnonb3oBaTbcA AN1A TOro, YTobbl
nsmenbyaTb UM MonoTb KOogherHble 3epHa unm ana
npeBpaLLeHNA caxapHOro Necka B caxapHyo nyapy.

® [Mpu pobaBneHU MUHAANBHOM 3CCEHLMM U NPUNPaBbl K
CcMecAM cTapaiTech usberatb KOHTaKTa C NacTUKOBLIMU
[eTanAamMy, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K CTOWKOMY
OKpaLLMBaHUIO.

Kak nonb3oBaTbCAa U3MeNbYUTENEM

1 BcTaBbTe ynnoTHUTENbHOE KorbLo (3) B HOXeBoW 6nok () -
Y6eautecb B TOM, YTO YNIIOTHUTENBHOE KOMbLO YCTAHOBMEHO
npaBumnbHO.

B cnyyae noBpexaeHWsi UNu HenpaBUIlbHOW YCTaHOBKMU
YNNOTHUTENbLHOrO KOJbLia BO3HUKaET yTeyka npoAaykKra.
2 YcTaHOBUTE EMKOCTb Ha HOXEBOW Brok.
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3
4

3arpysnTe B €MKOCTb MHIPEANEHTbI.

BcTaBbTe KpbILLKY 3an1BOYHOTO OTBEPCTUS B €MKOCTb 1
rnoBepHUTE ee.

[TOBOPOTOM KPBILLKM NO YAaCOBOW CTpernke 3aduKeupymnte
KPbILLKY 3an1MBOYHOrO OTBEPCTUS B KPbILLKE EMKOCTU.
YcTaHoBUTE M3MeNnbunTenb Ha GI0K anekTpoaBuraTens u
noBepHNUTe ero Ans dukcaumm Ha mecte yctaHoBku @.
YCTaHOBUTE HYXHYIO CKOPOCTb UMW UCMOMb3YATE UMMNYIbCHBIN
pexum.

Mepen Tem, Kak 3anuTb B 6neHaep NoGyo XUAKOCTb,
[aiTe el OCTbITb 4O KOMHaTHON TeMnepaTtypbl.

coBeThl
Mpu NpUroToBRNEHUN MaioHesa 3arpy3ute B U3MeNbynTeNb
BCE MHrpeaneHTbl kpoMme macna. Bo Bpemsi paboTbl npubopa
3aneriTe Macrno B KPbILLKY 3alIMBOYHOTO OTBEPCTUSA U
[OXANTECH ero CTeKaHusi B YalLlly.

Mpu nepemeLLMBaHWK TyCTbIX CMECEN, Hanpumep, NaLTeToB u
COYyCOB, BO3MOXHO HanunaHve npoaykTa Ha CTeHKU Yawm. B
3TOM Cryvae CTEHKM Yalum cnegyet ouuwate. B cnyvae
3aTpyAHEHHOro nepemelunBaHna JobaBbTe BOAbI.

Mpyn 3amenbYeHUM Nbaa UCToNb3yINTe PEXM KOPOTKUX UMMYTbCOB.
[nsi obecneyeHnss ANUTENbHOrO cpoka Cryx0Obl M3MenbunTens
BPEMS ero HenpepbiBHOM paboTbl HE JOIMKHO NpeBbiwaTb 60
cekyHa. [Mocne nony4yeHns cmecu Tpebyemoii KOHCUCTEHLMK
anekTponpubop crneayeT HeMeANeHHO BbIKMIOYUTD.

[aHHbIR anekTponpubop He npeaHasHaveH Ans nsmernbvYeHus
cneuwmid, MOCKONbKY OHW MOTyT NOBPEAUTL NNAacTMacCcoBble
noBepxHocTn npubopa.

Mpun HenpaBunbHOW yCTaHOBKE M3MENbYUTENS NEKTponprbop
paboTatb He Byner.

He 3arpyxaiite B n3amMenbunTenb Cyxme UHrpeameHTbl 0 ero
BKItOYEHUS. pu HeOBXOAUMOCTIN MOPYOUTE UX HA KyCOYKY;
CHVMUTE KPbILLKY 3aMMBOYHOrO OTBEPCTUSI U 3arpyaute aTu
KYCOYKM MO OZHOMY.

He nonb3yiiTech n3MenbynTenemM B Ka4ecTBe eMKOCTU ANs
XpaHeHus npoAykToB. Ecnu namenbuntens He Ucnonb3yeTcs,
OMOPOXHUTE €ero.

Hukorga He nepemelunBaiite 6onee 1 1/2 nutpa (2 nUHTLI 12
YHUMI) XWUOKOCTU - MPY NepemMeLLnBaHNN XONOAHbIX
KNOKOCTEN, Hanpumep, MOMOYHbIX KOKTEINEN, XUAKOCTN
[OJDKHO ObITh eLlie MeHbLue.




Mcnonb3oBaHne HacaaoK

(3 HOX/(16) NpucnocobnexHne anAa 3ameca
TecTta

Hox npeactaenaeT coboi Hanbonee
YHMBepcasbHyto Hacaaky. Monyyaemas
KOHCUCTEHLMA onpeaenAeTcA
NPOAOIMKUTENIBHOCTBLIO BPEMEHN 06paboTKu.
Mpu 06paboTke 6onee NNOTHbIX
VHIPEAVEHTOB MOMb3YWTECh MMMYbCHBIM
perynAaTopom.
Hoxw ncnonb3ytoTea Ana namenbyYeHns
CbIPOro 1 06paboTaHHOro MAca, Npu
MPUrOTOBIEHWM KOHAVUTEPCKUX U3AENUiA U3
CRO6HOro TecTa, AJ1A OBOLLEW, OPEXOB,
naliTeToB, COyCOB, CyNnoB-Miope, a TaKkxKe
[NA nony4eHnA TepTbix cyxapen. Ecnv B
KOMMJIEKTE He NpesycMOTPEHO
npucrnocobrneHve anA 3ameca TecTa, TO HOK
MOXET MCMONb30BaThCA U 1A [POXOKEBBIX
cmecen.
Ecnu e aTo npucnocobneHne nmeeTcA B
KOMMMEKTe, TO NOMb3yTeCh UMW ANA MPUrOTOBNEHNA APOXOKEBbIX
cmecen.

MonesHble coBeTbl
Hox

® [lepen 06paboTKON TakUx NPOLYKTOB Kak MACO, xreb, OBOLLM
nopexbTe UX Kybukamu pa3mepom OKOmo 2 CM.

® Cyxoe neyeHbe MOXHO pasniomMarb Ha KycouKu 1 AobaBnaTh yYepes
nopatoLlyto TpybKy B npoLiecce paboTbl npubopa.

@ [Ipy NPUrOTOBIEHNM NECOYHOrO TeCTa UCMONb3yNTe Macso v ..,
BbIHYTOE HEMOCPEeACTBEHHO U3 XONOANIBbHMKA, MOPe3aB ero Ha Kyouku
pa3Mepom 2 cm.

® Crneaute, YTOObI HOX He NeperpeBasicA.

Mpucnocobnexne anA sameca Tecta

® PazvecTuTe Cyxue MHrPeaVEeHTbI B Hallke v [Jo6aBnAiTe XUOKoCTb B
npouecce paboTbl npubopa. MpoaomkaiiTte Ao Tex Mop noka He
obpasyeTcA rnaakui ynpyrn KoM TecTa, YTo 3aHUMaeT 06bI4HO
60-90 cekyHA.

L d HOBTOpHO 3amMelmBaTth crnefyeT TONMbKO pyKamu. He pexkomeHayeTcA
BbIMOMHATL NOBTOPHOE 3aMelLMBaHMe B Hallke, TaK Kak 3TO MOXeT
NPMBECTU K HEyCTONYMBO paboTe KoMbaiiHa.

40

(7 BsbuBanka ¢ AByMA BEHYMKAMU
(c npuBoaOM)
MpenHa3HaveHa TONbKO ANA HEryCTbIX CMEeCen, Hanpumep, ANYHbIX
6enkos, Kpewma, CryLleHHOro Monoka vn anA B36UBaHWA ANL, C caxapom
AJ1A HEXXNPHbIX 6GVCKBUTOB. anI vcrnonb3oBaHum ¢ 6oree NoTHLIMK
cMecAMN MOXeET I'Ip0M30I7|TI/I nonomMka.

cnonb3oBaHne B3GMBaSIKU

1 YcTaHoBWTE NPUBOAHOM Bas 1 HallKy Ha
CUnoBow 6110K.

2 HapexxHo BCTaBbTe KaX bl BEHYVK B
TOMOBKY C MPMBOAOM (b) -

3 YcTaHoBWTe B36MBasIKy, OCTOPOXXHO
noBopa4vBan ee,
roKa oHa He OMnyCTUTCA Ha NPUBOAHON BaUl.

4 TlonoxXuTe Hy>XHbIE MHIPEAVNEHTDI.

5 YcTaHoBUTE KpbILLKY, CrieaA 3a Tem, YTobbI
TOpeL Basia 0KasascaA B LIEHTPEe KPbILLKW.

6 BkniouuTe npubop.

BaXkHasi MHGopmaums

® BeHuyK Hemnb3s UCMosb30BaTh Anst
MPUroTOBIIEHNS TECTA ANS MMPOrOB C OAHOKPATHBLIM
BbIMELUMBaHMEM, a TaKke Afis B3GUBAHUS XuUpa C caxapowm,
MOCKOSbKY B 9TOM Cryyae BO3MOXHO ero nospexaeHve. [ns
3aMelLMBaHNsA TecTa Ans NMMPOroB BCEraa UCMosb3ynTe HOX.

MonesHble coBeTbl

® [InA nosyYeHrA ONTUMasbHOTO peaynbTaTa AnLa AOMKHbI UMETb
KOMHAaTHyto Temneparypy.

® [Ipexpae Yem B36MBaTb, yBeAMTECH, HTO YallKa 1 B3buBanka
ABNAIOTCA YUCTBIMU U HEXKUPHBIMU.

KpblllKa Ang NnpuroToBfeHWA CMeCcein
60nbLLOro obbema

Mpun cMeLIMBaHUN XXUOKOCTEN Nonb3yiTech
crneumanbHOM KpbILKOW BMECTE C HOXOM AnA
NpUroToBNEeHNA cmecel 6onbLLoro obbema.
370 No3BonMT Bam yBENMUMTbL AONYCTUMBIN
obbem oT 1 11 4o 1,5 n, nsbexarb
BbIMIECKUBaHNA XUOKOCTU U MOBbICUTH
Ka4yecTBO Pe3ku Hoxa.

1 YcTaHoBUTE NPUBOAHOM Ban 1 HaLlKy Ha
CUMOBOW B10K.

2 YCTaHOBUTE HOX.

[lobaBbTe Hy>Hble UHTPEANEHTI.

4 YcTaHoBWTE KPbILLKY AnA 6onbLumx 06bemoB
Haf, BepxHei YacTbio HoXa, Creas 3a TeM,
YTOObI OHa OMMpanack Ha BbICTYMN BHYTPX
yawky (C) . Henb3a HapaBAMBaTb Ha KPbILWKY, CrieayeT AepXartb
ee 3a py4Ky B LieHTpe.

5 YcTaHOBUTE KPbILLKY YallKK1 U BKOYMTE Nprubop.

w




[nckun anAa Hapeskn

MepeBopaumBaemble AUCKU ANA HApe3Kn
nomTukamu/pesaHusa - KpynHanA Hapeska
(9, menkan Hape3ka

McnonbayiTe CTOPOHY ANA pe3aHunaA npu
06paboTKe CbIpoB, MOPKOBW, KapTodena un
[PYrvX NPOLYKTOB aHaNOr4HON CTPYKTYpbI.
Vicnonb3yiiTe CTOPOHY ANA HApeskn
NOMTUKam1 npy 06paboTke ChIpoB,
MOPKOBM, kapTodhena, KanycTbl, OrypLOB,
kabaykoB, CBEKIIbl U penyaToro nyka.
[McK AnA Hape3ku conomkoi ()
Mcnonb3ayeTcA AnA Hape3ku TOHKON
COMOMKOI KapTodbernd, TBepabIX
VHIPEeaVEeHTOB AMA Canatos, rapHNpOB,
3aneKaHoK U T.n. (HanpumMep, MOPKOBb,
6ptokBa, Kabayku, orypLibl).

Ovck-Tepka (29

[InA HaTvpaHWA cbipa TUNa napmesaH un
KapTodhena AnA Knewek.

BesonacHocTb paboTsl

©® Hukorga He CHUMaMTe KpPbILWKY NpeXae, Yem NPon3ouaeT nomnHas
OCTaHOBKa PeXyLLero Aucka.

® [lucku ABJIAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPebyioT KpaiiHe
OCTOPOXXHOro obpatLleHun

Vcnonb3oBaHve pexXywnx anckoB

1 YcTaHoBMTE NPUBOAHOM Ba U YaLLKy
Ha CVnoBoM 6MoK.

2 [lepkach 3a pyuky (@ B LieHTpe,
yCTaHOBUTE UCK Ha MPVWBOAHOW Ban
HY>KHOIA CTOPOHOI BBEPX (©) .

3 YcTaHOBUTE KPBbILLKY.

4 BbibepuTte nogaroLLyto TpyoKy Hy>XHOrO
pa3mepa. BHyTpu Tonkarens umeetcA
MarieHbKaaA nogatoanA Tpyoka,
KOTOpaA Ucnonb3yeTcA Npy obpaboTke
OTAENbHbIX KOMMOHEHTOB MM TOHKNX
VHIrpeVeHTOB.

[InA ncnonb3oBaHWA ManeHbKon
nopatoLen Tpybku cneayeT cHavana
BCTaBWTb GOMbLLON TONKaTesNb BHyTPb
nopatoLLen Tpyoku.

[nAa ncnonb3oBaHnA 60MbLION NoAatoLLen TPyOKU - BOCMIONb3YNTECh
0601MM TorNKaTenAMN COBMECTHO.

5 [MonoxuTe NPoAYyKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 BksouMTe NPUOOpP M PABHOBMEPHO HAXKMMAaNTE BHU3 Ha ToMKaTesb;
HUKOrJa He JonycKanTe, 4To6bl Bawm nanbLbl okasanuch B
nopatoen Tpyoke.
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MonesHble coBeTbl

@ Vicronb3yinTe cBEXME NPOAYKTbI.

® He pexbTe NpoayKTbl CANLIKOM Mesko. 3anonHaAiTe 6onbLuyio
nogaroLLyto TpybKy paBHOMEPHO MO BCEN LUMPUHE. TeM cambiM
npenoTBpaLLaeTcA CMeLLEeHNe NPOAYKTOB B CTOPOHY Npu ob6paboTke.
MO>XHO TaKk>ke MCnonb30BaTh ManeHbKYIO MOAAIOLLYIO TPYOKY.

@ [Mpu ncnonb3oBaHM aucka AnA Hape3Ku KaamTe NHIpeaneHTbI
FOPU30HTASTBHO.

o [Mpyn Hapeske NoMTUKaM1 U pe3aHun: NMPoAyKTbI, pasvellaemble
BepTuKansHo (1) | GynyT HapesaHbl GOMee KOPOTKUMM KyCOUKaMM, HeM
NPOLYKTbI, pasmelLaeMble ropusoHTansHo (9) .

® B valuke unu Ha Tapernke nocne o6paboTku Bceraa ocTaeTcA
HeborbLLOe KONMMYEeCTBO NPOAYKTOB.

@ lMpecc ana uMTPYCoBbIX

MpeaHa3HadeH AnA BbIXUMaHWA
coKa 13 LMTPYCOBbIX (HPYKTOB
(Hanp1mep, anenbCUHOB, MMOHOB,
nanma un rpevngpyTos).

@ KkoHyc
® cuto

Wcnonb3oBaHue
npecca gnAa
LUMTPYCOBbIX

1 VYcTaHoBUTE NPUBOAHOM Ban 1
YallKy Ha CUoBOW 6OK.

2 YcTaHoBWTE CUTO B YallKy, Cneas
3a TeM, YTobbl pyyKa cuta bbina
3achuKCMpoBaHa B MOMOXKEHUM,
HaxoAALLEeMCA CTPOro Haf, pyyKou
vawkn ().

3 VYcTaHoBWTE KOHYC Ha/ MPYBOAHBIM BAsIOM, BpallaA ero [0 TexX rnop,
NoKa OH He onycTuTCA A0 koHua BH13 (i) .

4 PaspexbTe (hpyKTbl noronam. 3ateM BKIUMTE Nprubop 1 HaxvuvaiTe
paspe3aHHON MOMOBUHKOW Ha KOHYC.

® [Ipecc He 6yaeT paboTaTb, eCNU CUTO He 3aPUKCMPOBaAHO
AOMKHbIM 06pasom.




MenbHuua

®ee06

BesonacHocTb paboThbl

WcnonbayeTca AnA pasmarbiBaHns Tpas,
0pEXOB 1 KOYENHbIX 3epeH

HOX

YNAOTHUTENbHOE KOMbLO

Yawa

KpbILLKa C oTBepCcTuem Ansa pa36pr3FI/IBaHVIﬂ

Hukorpa He ycTaHaBnMBanTe Ha MalnHy 610K
HOXelN 6e3 3aKPEeneHHOro Ha HeM KyBLUMHA.
3anpeLyaeTcsi cHUMaThb BaHky, ecnv Ha maluuHe
yCTaHOBIEHa yHVBepcanbHast MefbHuLa.

He poTparvBantech 4O OCTPbIX KPOMOK HOXEN.
XpaHnTe HoXeBOW Brok B HeJOCTYNHOM ANs
nervel MecTe.

3anpeLyaeTcsi CHUMaTb MenbHULY C
OCHOBaHWA [0 MOSTHON OCTAHOBKW HOXEN.

BaxHasa nHgopmaums

[inA obecneyeHnA ANUTENBHOTO CPOKa Cry>6bl
MesIbHWLbI, HUKOr4A He BKIoYaiTe ee 6onee 4yem
Ha 30 c. BblkntoyaiiTe MenbHULY cpasy xe nocne
TOro, Kak MonyynTe HY>KHYI KOHCUCTEHLIMIO.

Bo n3bexaHne noBpexaeHus NnacTMaccoBbiX
YacTeii pasmanbliBaTh crieLumn 3anpeLiaeTcs.
Ecnun menbHuLa ycTaHoBNEeHa HeNpaBWUbHO, TO MalunHa He 6yaeT
paboTarb.

Mcnonb3yeTcs Tonbko Anst pa3ManbiBaHWUSA CyXUX UHTPEANEHTOB.

Kak nonb3oBatbCs MefnbHULEN

1

MomecTnTe MHrpeaneHTbl B 6aHKy. He
3anonHsiite 6aHky 6onblue Yem
HaronoBuHy.

YcTaHoBWTE YNNOTHATENBHOE KOMbLO
Ha HOXeBOW Orok.

MepeBepHUTE HOXEBOW GNOK 1
nomectute ero B 6aHKy nessusmu
BHU3.

YcTaHOBWTE HOXEBOW 6ok Ha GaHky
1 3aTSIHUTE OT PyKM.

YcTaHoBUTE MenbHULYy Ha 6ok
aneKkTpoaBUraTens u noBepHuTe
ee Ans dukcauum Ha MecTe yCTaHOBKM D-

BkntounTe Ha MakcumasbHOW CKOPOCTU WU UCMONb3yiTe
MMNYNbCHBIA PEXUM.

Mocne pa3manbiBaHNS NPOAYKTa MOXHO 3aMeHUTb HOXeBOW Brok
Ha KpbILLKY C CETKOIN W yAanuTb pa3MosoThlii NPoAYyKT
BCTPSIXMBaHUEM.

KpblLlKka ¢ CeTKOW He SIBNSIETCA repMeTUYHON.

CoBeTbl

Jlyylwe nepemanbiBaloTCA YACTbIE U CyXMe TpaBbl.
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) MMHU-Yalla KyxOHHOro kombaiHa

O)
@

Kak nonb3oBaTbcs

M

KyXOHHOro kombanHa

1

N

MuHUK-YaLla KyxoHHOro
kombaiiHa ncnonbayeTcs Ans
N3MENbYEHNS 3eNeHN 1
06paboTkun Manbix KONMYecTB
TaKUX WHrPeaneHTOB, KaK MsICo,
nyK, Opexv, ManoHes, OBOLLY,
rnope, coychl U AeTckoe
nuTaHue.

HOX MMHM-YaLLUKN KyXOHHOro
KombariHa

MWHM-YaLLa KyXOHHOTO
KombariHa

MHM-YaLwlen

YcTaHoBUTE NpUBOAHON Ban 1
Yawly Ha 6nok
aneKkTpoaBUraTens.
YcTaHoBUTE MUHK-YaLly
KyXOHHOro kombariHa 1
ybeauTeck B TOM, 4TO pebpa,
pacnonoxeHHble Ha
BHYTPEHHEN CTOpOoHe TpyGKM
MWUHM-4aLLK, BOLMW B Na3bl OCHOBHOW Tpy6ku (1) .
YcTtaHoBUTE HOX Ha npuBoaHoW Ban (k) -

[obaBbTe UHrpeaneHTbl, KOTOpble AOMKHbI ObITb 0bpaboTaHbl.
YCTaHOBUTE KPbILLKY U BKITKOYUTE KyXOHHbI KOMGaliH.

Mepbl 6e3onacHocTn
3anpelyaeTcs CHUMaTb KPbILLKY 4O MOMHOW OCTaHOBKU HOXEW.
Jle3Bus Hoxa ocTpo 3aToyeHbl. Cobnogante 0CTOPOXHOCTb.

BaXkHasi MUHcpopMauma

[aHHbIN anekTponpubop He NnpeAHasHaveH Ans U3mMenb4yeHus
creumid, MOCKOMbKY OHW MOTYT MOBPEAWTb NilacTMaccoBble
noBepxHocTn npubopa.

AnekTponpubop Takke He NpegHasHayYeH Ans U3MenbyYeHns
TBEpAbIX NPOAYKTOB, TaKMUX Kak KodeliHble 3epHa, Kybukn nbaa
WK LIOKoNag, NMOCKOISbKY OHU MOTYT MOBPEAUTb HOX.

coBeThbl
M3menbyaemas seneHb AOmKHa ObITb YNCTOW M CyXOW.

Mpy cMeluMBaHNW BapeHbIX NPOAYKTOB AN NPUroTOBMNEHNS
OeTCKOro nNuTaHus ob6aBbTe HEMHOIO XUAKOCTY.

Takue npoaykTbl kak Msico, xneb n oBoLum nepen obpaboTkor
cnefyet nopesatb Ha Kyoukv pasmepom okoso 1-2 cM.

[Mpu npurotoBNEeHUn marnoHesa 3anueBarnTe Macno 4yepes
nopatoLLyto Tpyoky.



LleHTpobexxHaA CoKoBbIXMMarka

®e0

Kak nonb3oBaTbcA
LEeHTpob6exXHOM
COKOBbIKMMaNKOM

1

Mcnonb3yinTe LeHTPo6eXXHYO
COKOBbIXXVUMAIIKy AnA NMonyYeHna
coka u3 TBepablx PPyKTOB U
OBOLLEN.

npoTankueatesb
KpblLLKa

ceTyatbii unbTp
BHYTPEHHAA Yala

YcTaHoBUTE BeayLmMii Ban 1 Yally Ha
6noK anekTpoaBuraTens.
3admkenpyiite ceTyaTbin OUNLTP BO
BHYTpEHHeit yawe @) .

YCcTaHOBUTE BHYTPEHHIOIO Yally B
yawy KyXoHHON MaluHbl (@) -
HazeHbTe Ha Yally KpbILWKY,
NnoBepHUTE ee Tak, 4Tobbl OHa
3allenkHynace v nogatowan Tpybka
cena Ha pyyky © .

MopexbTe NpoayKTbl HA Menkne
KYCOYKM, YTOObI OHN MOIIM BXOAUTb B
nopatoLLyto TpyoKy.

Bkntounte maluvHy, 1 paBHOMEPHO
npoTankueanTe Hape3aHHble NPOAYKTbI BHWU3 C NMOMOLLbIO
npoTasikveatesna - HUKOrAa ucnonb3ynTe nanbLbl AnA
npoTankuBaHuA MUK B nopatoulyio Tpybky. Mepen tem
Kak 3arpy3uTb HOBYHO MOPLIMIO, MONTHOCTLIO obpaboTanTe yxe
3arpy>KeHHyto.

Mocne 3arpy3ku nocnegHero Kycoyka fante mMallnHe
nopa6oTatb elle 20 ¢, 4TOObl M3BMeYb BECb COK U3 CETYaTOro
unbTpa.

Ba)xHaA uHdopmauua

Ecnun KyxoHHas malumHa BUBPUPYET, BbIKITIOYUTE €€ 1
OMOPOXHUTE ceTHaTbIn hunbTp. (KyxoHHas MalumHa BubpupyerT,
€Crnn MAKOTb pacnpeneneHa HepaBHOMEPHO).

BbinonHanTe 3arpy3ky npoaykTa He6oMbLWMMK NOPUMAMM (He
6onee 450 r), n perynApHO ONOPOXHANTE ceTHaTbi hunbTp n
BHYTPEHHIOIO Yallly.

Mepen 06paboTkoM NpoayKTa yaanuTe KOCTOYKM U CEMEYKHN
(Hanpumep, nepeu, AbIHA, CNYBA) U XXECTKYIO KOXYPY
(Hanpvmep, AbIHA, aHaHac). He Hy>KHO ounLLaTh OT KOXYpbl U
yoanAaTb cepaueBuHy AGMOK U rpyLu.

CoBeTbl

Vcnonb3yinTe TBEpable, cBeXME PpyKTbl 1 OBOLLM.

CoK uMTpycoBbIX 6yOeT ropbKUM ¥ BCMEHEHHbBIM M3-3a TOrO,
4YTO MPU MOMyYeHUM coka TakxKe obpabaTbiBaeTCA MAKOTb U
KOCTOYKM NnoAoB. Monb3yiTech COKOBbDKUMANKOWA AnfA
LMTPYCOBBbIX.
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@) Bpauyatoujasics noactaska ans
XxpaHeHus Hacagok KENSTORE™

B komnnekTe KyxoHHOro kombaiHa nveeTcs BpaljatoLlascs
nofcTaBka Ans XxpaHeHusi Hacafok. [MoacTaska nomelyaeTcst
BHYTPb YaLlu.

Kak nonb3oBaTbCA BpaLlatoLencs
noaCcTaBKOW ANst XpaHEHMs1 HAcadokK

1 YcTaHoBMTE HOX B Yally.

3aTeM ycTaHOBUTE BEHYMK, AUCKU W KPbILLKY AMs
nepemeLUMBaHNst Ha MakCMMarnbHO CKOPOCTU Ha
BpaLLatoLLytocs noacrasky ®.

YcTaHoBUTe BpaLLatoLLyOCs MOACTaBKY CBEPXY Ha HOX U
MOMECTUTE CBEPXY KPBILLKY KYXOHHOTO komGaiHa (@.




Yxopn 3a npubopom

® [lepen ymcTKoM Nprbopa BCeraa BbIKMOYaNTe ero 1 OTCOeAMHANTE OT
ceTu.

® [I/CKM 1 HOXW ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPEBYIOT KpaiiHe
OCTOPO>XXHOrO O6paLLEHUA.

® HekoTopble NPoAyKThl MOryT obecLiBeymBaTh NIacTUKOBbIE AeTanu.
3T0 cuuTaeTcA HopMasbHbIM ABNEHUEM, HE MPUBOAWT K
MOBPEXAEHWIO feTarnei v He BIMAET Ha BKYC NULLM. [nA ynaneHua
obecLBEHEHHOrO NATHA NOTPUTE ero TKaHbo, CMOYEHHO
pacTUTenbHbLIM Macriom.

Cunosoi 6nok

® [IpoTpuTe BIAXKHOW TPAMKOW, a 3aTem
Hacyxo. CnepuTe 3a TeMm, 4Tobbl 30Ha
B6MM31 6rI0KMPOBOYHOTO MEXaHu3Ma
He 6blna 3acopeHa ocTaTkamy MWW,

® |/136bITO4HAA YaCTb WHypa NUTaHNA
[OIKHa HaxoauTbCA B creuyanbHOM
nasy, pacrornoXKeHHOM Ha 3aaHel
cTopoHe npudopa () -

U3menbumnTenb/menbHuua
1 OnopoXHWUTE KyBLUMH/YALLKY nepen
TeM KaK OTBEpPHYTb OT 6510Ka HOXEN.
2 BbIMOViTE KyBLUMH/HALLKY pyKamu.
CHUMUTE yNnoTHSAOLWME NPOKNaaKku U NPOMONTE UX
4 He poTparmBanTtech [0 OCTPbIX HOXKEN; MOYNCTUTE WX LLETKON C
ropAYel MbIfbHOW BOAOW, @ 3aTeM TLUATeSIbHO OMOSIOCHUTE B
NpOTO4HOM Boge noA kpaHoM. He onyckaiTte 610k ¢ HOXXOM B BOAYy.
5 OcTaBbTe CyLUMTLCA B NMEPEBEPHYTOM MOMOXKEHUM.

w

B3buBanka ¢ AByMA BEHYMKamMu (C NPUBOAOM)
o OTCoeanHNTE BEHYMKY OT rofioBKW NPYBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a

HVX. BbIMOWTE MX B TEMSON MbINbHOM BOAE.

@ [poTpuTe ronoBky NpuBoaa BNaXKHON TPAMKON, a 3aTeM BbITpUTE ee
Hacyxo.
He onyckaiite ronoBKy npusoaa B BOAy.

Mpouue getanun

@ BbivoiiTe pykamu, a 3aTem BbiCyLLMTe.

® YNNOoTHALME NPOKNAAKN TakKe MOXHO MbITb Ha BEPXHEN
nosike NocyaoMOEYHON MallnHbl. PekomeHayeTcst
MCMoNb30BaTh KOPOTKYIO NPOrpaMMy C HU3KOW TemnepaTypoil.

O6cnyxuBaHue n 3aboTta 0 nokynatensax

® [Ipy NOBpEXAEHUM LIHYpa B Liensx 6e30nacHOCTM OH OOMKEH
6bITb 3aMeHEH B NpefCcTaBUTENbCTBE KOMMaHUW Unu B
crneuuan13mpoBaHHO MacTEPCKOM Mo PEMOHTY arperaToB
KENWOOD.

Ecrnu Bam HyHa nomolLb B:
® 0/1b30BaHUN NPUGOPOM WK
® TexoGCnyXMBaHWUW UK PEMOHTE,
® obpaTuTeCh B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Mpuobpeni npuGop.

® CnpoekTupoBaHo 1 pa3pabotaHo komnanunen Kenwood,
CoepuHeHHoe KoponeBscTBo.
® CpenaHo B Kutae.
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BAXHAA MHOOPMALIUA MO NPABUNbHOW YTUNU3ALIUA
N3OENUA COrMACHO OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteyeHumn cpoka crnyx6bl U3aenne Henbas BbibpackbiBaTh Kak
6bITOBbIE (rOPOACKME) OTXOADI.

W3penue cneayeT nepeaath B cneyyanbHbli KOMMYHaNbHbIA
MYHKT pasgenbHoro cbopa OTXOA0B, MECTHOE YYpexaeHue unm B
npeanpusiTue, okasbiBatoliee nofobHele ycnyru. OTaensHas
yTUnu3auus 6biToBbIX NPMGOPOB NO3BONSET NPEeAoTBPaTUTL
BO3MOXHbIe HEraT1BHbIe MOCNEeACTBUSA NS OKpYXaloLLe cpebl
1 300pOBbs, KOTOPBIMU YpeBaTa HeHaanexaias yTunusauus, n
no3BosIsieT BOCCTAHOBUTL MaTepuarbl, BXOAsLLVE B COCTaB
nsgenuii, obecneymsas 3HaUNTENbHYIO 3KOHOMUIO HEPTUM U
pecypcoB. B kauecTBe HanoMuHaHus 0 Heo6XoANMOCTM
oTAEeNbHON yTUnu3auumn 6bIToBbIx NPMBOPOB Ha 13aenue HaHeceH
3HaK B BUAE NepeyepkHyToro MycopHoro 6aka Ha konecax.



EAANVIKG

Opiv amé TNV avdyvwon, TapakaAw ESITTAWOTE TNV PTTPOCTIVA OeAida 6TTOU TTOPEXETAI I EIKOVOYPAPNON

TPIV XPNOIMOTTOINCETE TN ouokeun Kenwood

® Al0BAOTE TTPOCEKTIKG QUTEG TIG 0ONYiEG KAl QUAAETE TIG YIa
MEAAOVTIKH) avagopd.

® AQaIpETTE T CUOKEUOOIO KAl TIG ETIKETEG.

ao@AaAcia

® O AetTideg Kal ol dioKol gival KOPTEPOI, @
XPNOIUOTIOINOTE TOUG WE TTpoooxr). Na
KPOTATE TTAVTA TN AETida KOTTAG aTTé TN
Aapi @ oTnv KopuUPH HaKPIG aTTé TO
KOPTEPO AKPO, TOGO KATA TN SIGpKEIX TNG
XPNong 600 Kal Tou Kabapiouou.

® Mn ONKWVETE Kal PN METOPEPETE TOV ETTECEPYAOTH TPOPIHWYV
atré TN AaBr — n AaBr pTTopEi va oTrdoel P aTToTEAECHA Va
TPAUPATIOTEITE.

® A@aipeite TTAvVTaA TN AETTIOA KOTTAG TTPIV BYGAETE TO TTEPIEXOHUEVT
aTrd TO PTTOA.

® Mn Bdadete Ta X€pia 0ag 1 GAAQ EEQPTAPATA GTO PTTOA TOU
ETTEEEPYQTTH KAl TNV KAVATA £VW €ival TUVOEdEPEVA OTO
pelpa.

® >(BA0Te TN oUOKEUN Kal ByAATe Tn atrd Tnv Tpida:
O TIPIV TOTTOBETACETE N APAIPETETE ECAPTAATA
O peTa T Xprion
O TIpIV TO KaBApIoPa

® [NoTé Pn XPNOIPOTTOIEITE Ta DAXTUAG OAG VIO VO OTTPWEETE TA
TPOPILA OTO WAV TPOPODOTIaG. XPNCIUOTTOIEITE TTAVTA TOV
weNTAPA/EG TTOU TTAPEXETA.

® [pIv a@aipéoeTe TO KOATTAKI ATTO TO PTTWA 1) TO UTTAEVTEP/PUAO
atroé To pedpa:
O OBAOCTE TN OUOKEUN
O TIEPIPEVETE PEXPI VA OTAPATAOOUV EVTEAWG OAa TO

eCapTAPaTa/AeTTiOEG
o MMpooétre va pnv &PRIdWoeTe TNV Kavdra R 1o BAalo Tou
UTTAéVTED 1) TOV PUAO aTTé TN Hovada AeTTidag.

® Ta uypd Tpétel va éxouv Bepuokpaaia dwatiou TpIv atméd TNV
avaueIgn Toug.

® Mn XPNOIYOTTOIEITE TO KATTAKI YIA VO AEITOUPYAOETE TOV
€TTECEPYAOTA TPOYPIPWY, XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA TOV ETTIAOYEQ
TaxutnTag on/off.

® H ouokeun 0a daBel BAGRN Kal uTTOpEi va TTPOKAAEDE]
TPAUMATIONO AV O PNXaviouog ac@dAiong utrofAn6ei o€
Tieon peyaAUTEPN ATTG QUTH TTOU OTTAITEITAI.

® Mn XPNOIYOTTOIEITE TTOTE €va UN EYKEKPIYEVO £EAPTNUA.

® Mnv a@QAVETE TTOTE T CUCKEUN QVOPPEVN XWPIG TTIBAEWN.

® Mn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE IO CUOKEUN TTou €xel BAGRN. Oa
TPETTEl va eAeyXBei A va etTiokeuaoTel. BAETTE oéppig.

® Mnv a@rjoeTe TTOTE va BPaxei N OUGKEUH, TO KOAWDIO 1 TO PIG.

® Mnv a@rjvete T0 TTAEOVAOV KOAWDIO VO KPEPETAI OTNV GKPN TOU
TIGYKOU £PYACiag ) VO OKOUPTTA O€ {EOTEG ETTIQAVEIES.

® Mnv utrepBaiveTe TIG PEYIOTEG TAXUTNTEG TTOU AVOPEPOVTAI OTOV
THVOKO OUVIOTWHEVWY TAXUTATWV.

® H ouokeur autA dev TTpoopideTal yia Xprion atré dtopa
(oupTtrepIAQUBAVOPEVWY TWV TTAIBIWV) HE TTEPIOPIOUEVES
QUOIKEG, AIOBNTAPIEG 1) BIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEIYN
EUTTEIPIOG KAl YVWOEWY, TTapd HOVOV €4V BpiokovTal UTré TNV
eTIBAEWnN aTOPOU TTOU €ival UTTEUBUVO YIa TNV ACPAAEIG TOUG 1
akoAouBoUv TIG 0dnyieg TOU OXETIKA PE TN AEIToupyia TNG
OUOKEUAG.

® Ta maudid Ba mpétrel va Bpiokovtal uttd TTapakoAouBnaon, €101
waTe va dlao@ahifeTal 6TI dev TTAICOUV HE TN OUOKEUT).

® XPnOIPOTIOIEITE TN CUCKEUN POVO YIO TNV OIKIOKA XPAGCN yia Thv
otroia Trpoopiletal. H Kenwood 8¢ @épel otroladrroTte eubivn
Qv N oUoKEUN XpnaoipoTroinBei pe AavBaopévo TpoTTo R o€
TEPITITWAN KN CUPKOPPWONG ME AUTEG TIG 0ONYiEG.

® H KaKA XPAon TOoU YIEEP/UTTAEVTEP UTTOPET VA TTPOKOAEDEI
TPOUUATIOPO.
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®
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@ kavara
®
®

Ma emITAéoV TTPOEIBOTTOINCEIG ACPAAEING Yia KABE £€GpTNUA,
QAVOTPELTE OTN OXETIKA EVOTNTA KE TITAO «XPron Twv
€CAPTNUATWVY.

TIPOTOU GUVOETETE T GUOKEUR OThV TIpila

® BeBaiwbeite 6T N TTAPOXK TOU NAEKTPIKOU PEULATOG GUMTTITITE
HE EKEIVN TTOU avaypA@eTal 0TO KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

® AUTA N OUOKEUR CUPHOP@WVETAI PE TNV odnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTikG pe TNV HAekTpOpayvnTIKA oupBatdTnTa
Kal Tov Kavoviopd EK utr’ apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA PE T UAIKG TTOU TTpoopidovTal va €pBouv o€ TTagn Je
TPOQIMA.
MpIv XPNOIUOTTOINCETE TN CUCKEUN YIO TTPWTN Popd

1 AgaipéoTte OAa Ta TIEPITUAIYUOTA TNG GUOKEUATTOG
OUPTTEPIAGUBAVOUEVWVY KOl TWV TTAQCTIKWY KOAUPHATWY TWV
AETTIdWV KOTTAG.
MpocégTe TTOAU 81671 01 AeTideg €ival TTOAU Ko@TEPEG. AUTd
T KaAUpPaTa Ba TTpETTEl va TETaXToUV KaBWg n Xprion Toug
gival va TTpooTaTelouV TNV AETTida POVO KaTd TN BIAPKEIR TNG
KOTAOKEUNG Kal JETAPOPAG.

2 TMAOvete Ta eCaptApaTa: BAETTE KABAPIOUO.

3 TuAigre To KOAWSIO TTOU TTEPIOTEUEI OTO XWPO ATTOBAKEUONG
OTO TTOW PEPOG TNG OUOKEUNG.

eEEAYNON CUPBOAWY

EmeéepyaoTic

KEVTPIKA povada

QTTOCTTIWHEVOG GEOVOG ETTEEEPYATTN
MTTWA

[euife(]

owAnvag Tpogodoaiag

wonTipeg

pavTala aopaAeiag

armobrikeuon KaAwdiou

KoupTTi TaXUTNTOG

dvolypa yepiopaTog
KOTTAKI

SakTUAIOG OPpayiouaTog
Hovada KoTTAg

EmirAéov eCapThipaTa

To ptTAévTep evOEXETal va pnv TTepIAapBavel 6Aa Ta egapTApaTa
TTOU ava@épovTal TTapakdaTw. Ta e§apTApaTa gival avaloya P
TO HOVTEAO.

@ Aemida payaipio

epyaAeio uung

METOANIKO XTUTTNTAPI PE PNXaviopé dUo avadeuThnpwy

KAAUPPa yia HEYAANG SIGpKEIag avapign

BioKOG TEPAXIOHOU O€ XOVTPEG PETEG/AWPIdEG

BioKOG TEPAXIOHOU O€ AETTTEG PETEG/AWPIBES

0ioKOG TEPAXIOPOU O€ TTOAU HIKPG KOPUATIO

dioKog TPIYipaTog

AepovoOoTUPTNG PE PNXAVIOUO

HUAOg

HIKPO PTTWA €TTECEPYQTiag TPOPIHWY

QATTOXUPWTAG

(@) TTEPIOTPEPOPEVOG ATTOBNKEUTIKOG XWPOG EGAPTNUATWY

KENSTORE™

SIS OESISISISICIISIE)



ETMIAEYOVTOG TAXUTNTA YIA OAEG TIG AEITOUPYIEG

EpyaAgio/E§apTnpa AsiToupyia Taxutnta | MéyioTteg MoodTnTEG

Aemrida Mayxaipiot Miypa yia Kéik pe Avapign OAwv padi Twv YAIKwv 1-8 1,5 kKIANG ZuvoAik6 Bapog
ZayapoTTAaoTIKA — TTPocBrkn BouTUpou oe aAelpl 5-8 340yp Bdapog AAeupiou
MpoaBnkn vepou yia TNV avAapign Twv UAIKWV 1-5
CaxapoTTAaOTIKAG
Tepayiopog/Mapaokeur TTOUpE/TTaTe 8 600yp Kpéag

Aemmida MaxaipioU pe KGAUPpa yia 2ouUTTeG — EeKIVAOTE OTN XauNnAAR TaxutnTa Kai 1-8 1,5 Aitpo

peydAng SIGPKEIAG avAapIgn oTadlakd avefeite oTn PEyioTn (8)

XTutrnTAp! AoTtrpadia Auywv 8 6 AoTrpadia Auywv
Auyd  gaxapn yia agpdTa KEIK Xwpig Aimapd 8
Kpépa 5-8 500 mls

EpyaAegio ¢upng Miypata pe payia 8 600yp

Aiokol TepaxIopoU — o€ QETEG/ 2KANPEG TPOYEG OTTWG KapdTa, GKANPO TUpPi 5-8

AWPIdEG/HIKPG KOUPATIO MoAakATEPEG TPOPEG OTTWG ayyoUpId, VTOUATEG 1-5

Aiokog TpIyipaTog Tupi Trappegava, Matdreg yia MTAKIA Pe {UpN 8

NepovooTiQTng EoTrepidoeidn 1

Mikp6é MTTwA  paxaipl Emegepyaoia OAwv Twv TpoQwv 8 200yp

MTTAévtep ETmegepyaoia OAwv Twv TpoQwv 8 1,5 Aitpo

MUAog ETmegepyaoia OAwv Twv TpoQwv 8

ATTOXUPWTAG ®pouta  Aaxavikda 8 450yp

Xpron Tou eTTeCEpyaoTn TPOPIUWY

1 Taipid&re TNV aTrOCTIWHEVN AP OTN Hovada Tpopodoaiag
(1}

2 Metd Tom0BeTACTE TO PTTOA. TOTTOBETHAOTE TN AABR TTPOG TO
TTiow Kal yupioTe To BeCi6OTPOPA HEXPI VO aoPaAioe! @.

3 TomoBeTAOTE éva £EGPTNHA TTAVW OTTO TOV AEOVa TOU ETTEEEPYOOTH
TPOWIiPWV.

® [AvToTE EQPAPHPOLETE TO PTTOA KOI TO EEAPTNHA OTN GUOKEUN TTPIV
TIPOCBETETE TO UAIKG.

4 TotoBetAOTE TO KATTAKI @ - KOl BeRaiwBeite 6T 0 d§ovag Tou
€TTECEPYAOT BPIOKETAI OTO KEVTPO OTTG TO KATTAKI.

©® Mn XPNOIMOTIOIEITE TO KATIAKI VIO VO XEIPICTEITE TOV
EMESEPYOOTH, XPNOIMOTTOIEITE TTAVTA TOV ETTIAOYEQ
Tax0TnTog on/off.

5 EvepyotoinoTte kal emAECTE TaXUTNTA.

® Av 5ev TOTTOBETAOETE CWOTA TO UTTOA KO TO KOTTAKI O
EMEGEPYAOTAG TPOPiPWYV Sev Ba AeITOUPYNOEL.

® XpnaolpoTroleite TN Aeiroupyia TTaAMIKAG kivnong (P) yia
dlakekoppévn AsiToupyia Tou PTTAéVTEP e oUVTOUO TTATNHO TOU
BI0KATITN KABE opd. H Asimoupyia TTaApIKAG Kivnong diapkei
600 0 dIakATITNG e§akoAouBEi va gival TTaTnUEVOG.

6 AvTIoTpEWTE TNV TTapatrdvw SIadIKaacia yia va apaipECETE TO
KOTTAKI, TO EAPTAPATA KAl TO WTTOA.

® YBAVETE TTAVTOTE TI| CUCKEUN TTPIV AQPAIPETETE TO KATTAKI.

ZNHAVTIKO

® O emegepyaoTng oag dev ival KATAAANAOG yia KOTTA 1) dAeopa
KOKKWV KAPE, i} yIa HETOTPOTTA KPUOTAAAIKAG {axapng o€
Caxapn axvn.

® Otav TpooBéTeTe £0AVG R ApwWHA apUYDdAAoU o€ peiyuata,
ATTOQUYETE TNV ETTAQN PE TO TTAACTIKO YIATI UTTOPET vV
OnuIoupyAaoel Povipa onuadia.
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YIO VO XPNOIMOTIOIACETE TO UTTAEVTEP

1

MpooapudaTe Tov SOKTUAIO EPUNTIKOU KAEITipaTog @) Yéoa oTn
Hovada Twv AeTTidwv (@) — BeBaiwBdeite OTI N ao@AAEIa €XEI
TOTTOOETNOEI OWATA.

Edv n ao@dAsia £xe1 utrooTEl PBOPA 1 deV Eival CWOTA
mpooappoouévn Ba utrdpgel Siappon.

BIdwoTe TNV KavAaTta €TTAVW OTN PovAada Twv AeTTidwv.
ToTroBeTAGTE TO UAIKG 0OG PETO OTNV KAVATA.

ToTroBeTAGTE TO TTWHA PECOUPA PECT OTO KATTAKI, ETTEITA
OTPEYTE.

ZTPEWTE TO KOTTAKI TTPOG Ta OEGIA yIa va aoPANITEl ETTAVW OTNV
Kavdara.

ToTroBeTAOTE TO PTTAEVTEP ETTAVW OTN POvVAda TOU KIVNTAPA Kal
oTPEYTE yIa va ao@ahiosl @.

EmAEETE TOXUTNTA 1) XPNOILMOTTOINOTE

TOV JIOKOTITN TTAAMIKAG Kivnong.

A@RveTe OAa Ta UYPA VA KPUWVOUV O€ BepoKkpacia
dwpaTiou, TTPOTOU TA OSEIGCETE OTO MTTAEVTEP.

TPAKTIKEG CUHBOUAEG

Ortav @TidyveTe payiovéda, TOTTOBETAOTE OAA Ta UAIKE, EKTOG aTTO
T0 AGOI Péoa aT1o PTTAEvTEP. ETTEITA €V N OUCKEUN gival O€
Aermoupyia, pigre To AGdI péoa oTo piyda atrd To TTWHA pEdoUpa.
MTTopEi va XpelaaoTel va aQaipeite atrd Ta TOIXWHATA TTOCOTNTA
arrd Ta TaXUPPEUOTA PiyHATA, TT.X. TTOTE KAl OAATOEG YIQ VTITT.
Edv n emegepyaoia Toug gival SUoKOAN, TTPooBETE KI GAAO UYPO.
Otav BpuppariCete Tayo XPNOIYOTTOIEITE TN AEITOUPYIa TTAAMIKAG
Kivnong pe oUvTopo TTaTnUa Tou SIaKOTITN KABE popd.

MNa va dlaoeahlioete peydAn Sidpkela {wWAG Yia TO UTTAEVTEP OOG,
TTOTE PNV TO AQRVETE O€ AEITOUPYIa yIa TTEPIOTOTEPO aTTd 60
OeUTEPOAETITA. OECTE EKTOG AEITOUPYIOAG TN OUCKEUN PHONIG TO
MiypO OTTOKTAOEI TN OWOTA UQH.

Mnv eTTe€epydadeoTe PTTOXAPIKG — PTTOPE] VO TIPOKAAETOUV
®Bopda GT10 TTAACTIKO.

H ouokeun dev TiBeTal o€ AeIToupyia €4V TO UTTAEVTEP DeV €XEl
TTPOCOPHOCTEI CWOTA.




® Mnv TotroBeTeiTe ENPA UAIKG péoa oTo PTTAEVTEP TTPIV BECETE OF
Aeimoupyia Tn ouokeur). EQv xpelddeTal, TepaxioTe Ta o€
KOMMATIO, a@aIpEOTE TO TTWHA pegoUpa, ETTEITA EVW N CUOKEUR
eival o€ AeItoupyia, pigte Ta TNV ot €vo-éva.

® Mn XpnOIYOTTOIEITE TO PTTAEVTEP WG aTTOBNKEUTIKG doxeio. Na 1o
dI0TNPEITE AdEI0 TTPIV KAl PETA ATTO TN XPAON.

® [NoTé pnv avapiyvUeTe TTooOTNTEG TTAVW a1d 1 1/2 AiTpo —
MIKPOTEPEG TTOCATNTEG OTAV TTPOKEITAI VIO UYPA PE apPd OTTWG
MIAKOEIK.

XpAon Twv eEapTnUdTWyV

@ Aetida KOTTAG/(6 epyaieio upwPaTOG
AuTH n AeTida gival To o XPNOTIKO
eCdpTnua a1’ 6Aa. H uer TG TPOPNS
€CapTATaI ATTO TO XPOVO £TTEEEPYATIAG.
o 70 XOVTPOKOPPEVA HidpaTa
XPNOIMOTTOINOTE TO dIAKATITN "OTIypIaiag
Aermoupyiag”.

XpnoIpoTToINaTe TN AETTida KOTTAG yia
TTAPOAOKEUR KEIK KOl YAUKWV, YIa KOWIPO
WHOU Kal HOYEIPEPEVOU KPEATOG,
Aaxavikwv, Enpwv KOPTIWV, TTaTé, VTITT,
TTOATOTTOINGN GOUTTOG KAl ETTIONG yia va
BpuppaTiCeTe PTTIOKOTA KOl YW,
Mrropei etriong va xpnoiygotroindei yia
piypata ¢0ung pe payid av dev
TTOPEXETAI TO EPYOAEIO QUUWHATOG.
XpNOoIPoTToINaTE TO £pYaAgio UUWHATOG
yia hiypaTa ge payid.

ZupBouAég

Aemida KoTTRg

® Kowrte 10 TpO@IYaA OTTWG TO KPEAG, TO YW, Ta Aaxavikd o€
KUBOUG TwV 2 €K. TTPIV TNV €TTEEEPYATIa.

® Oa TTPETTEl VA KOWETE TA PTTIOKOTA O KOUMATIO KAl VAl Tal
TTPOCBETETE OTO CWAARVA TPOPODOTIaG EVW N GUCKEUR
AeIToupyei.

® Otav @TIdxveTe YAUKG XpnolpoTtroinoTe BoUTupo KaTeubeiav atrd
TO Wuyeio o€ KUBOUG TwV 2 €K.

® [POCEXETE VA PNV OPAOETE TOV ETTEEEPYATTN VA AEITOUPYET
TEPICCOTEPO aTT' OTI TIPETTEL
EpyaAgio Jupwpatog

® ToTToBeTAOTE Ta OTEYVA UAIKG OTO PTTOA Kal TTpo0BEaTE T UYpda
a1rd T0 CWARVA TPOPODOTIAG EVW N CUCKEUN AEITOUPYEI.
A@NOoTE TO va AEITOUPYATEl PEXPI va dnpioupynBei pia atraln
eAaoTIKr pTdAa upng. O xpdvog TTou Ba XpelaoTei ival
TepitTou 60-90 deuTePOAETTTA.

® =avalupwoTe POVO PE TO XEpI. To {avalUPwpa OTO PTTOA Bev
GUVIOTATAI YIATi O ETTEEEPYAOTAG UTTOPET VA Yivel aoTadng.

®
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@ ATAGG avadeuTtApag

XpnoipoTtroleital yia eAa@pd piypata dTTwg TT.X. aoTTpadia
AUYWV, KPEUA, TTOOTEPIWHEVO YAAQ, KAl yia XTUTTNHO QUYWV Kal
Caxapng yia amaxa avieoTavia. Ta BapUtepa piydata 61Twg
AiTrog kai aAeUpl Ba Tou TTpokaAécouv BAGRN.

Xpron Tou avadeuThpa

1 E@appooTe Tov G&ova Kal TO PTTOA
TAvw OTNV KEVTPIKN Povada.

2 TomoBeToTE KABE £EdPTNUA
QAVOKATEPATOG EEXWPIOTA TTAVW OTNV
KeQaA () -

3 E@apuooTe Tov avadeutipa yupifovTdag
TOV TTPOCEKTIKA PEXPI VO TOTTOBETNOET
Tavw oToV Ggova.

4 TpooBéoTe Ta UNIKA.

5 KAeioTe TO KaTTAKI - BEBaIwOEITE OTI TO
dkpo Tou GEova BPioKETAI OTO KEVTPO
até TO KATTAKI.

6 /\&ITOUPYAOTE TN CUOKEUN.

onMAvTIKA TTAnpo@opia

® To xtutnTrp!l dev eival KATAAANAO IO TNV TTOPACKEUN KEIK TTOU
armaitolv avapign 6Awv padi Twv UAIKWY KaBwg €TTiong ouTe yia
TNV TTOPACKEUN KPEUAG PE {ayapn Kal AITTapd eTTeidn Ta piypaTta
auTd To PBEipouv. XpnOoIUOTTOIETE TTAVTA TN AeTTida TOU
HaxaipioU yia TNV TTAPACKEUN KEIK.

ZupBouAég

® EmTuyxaveTte KaAUTEPa aTroTEAéOpaTa 6Tav Ta auyd eival o€
Beppokpaaia dwpartiou.

® Befaiwbeite OTI TO UTTOA KaI OI avOdEUTAPES gival KaBapoi Kal
Oev £Xouv UTTOAEIPpOTA aTTd AITTOG TTPIV TO AVAKATEHA.

AvapueikTng
‘Orav avakaTeUete UYpA XPNOIUOTTOINCTE
TOV QVOMEIKTN 0€ OUVOUAOUOG UE TNV
AeTTida KOTTAG. Zag EMTPETTEI VO
QUEAOETE TNV IKAvVOTNTa £TTECEPYATTOg
uypwv oTo PTToA amé 1 Aitpa o€ 1,5
AiTpa, eutrodicel Tn Slappor) Kal BEATILWVEL
TNV amédoon KOTAG TNG AETTIOAG.

1 TotmoBeTAOTE TOV G&OVa KAl TO PTTOA TTAVW
TNV KEVTPIKA povada.

2 TomoBetAOTE TN AETTIOO KOTTAG.

MpooBéoTe Ta UNIKG TTOU Ba avapixBoulv.

4 ToTroBeTAOTE TOV AVAPEIKTN TTAVW 1T TN
AeTTida KOTTAG Kail BeBaiwbeite 6TI
aTtnpieTal 0TO TTEPIBWPIO PETT OTO UTTOA
© - Mnv mégeTe TOV AVOUEIKTN TTPOG T KATW, KPATAOTE
TOV Q16 TNV KEVTPIKA AaBR.

5 E@appooTe TO KOTTAKI KOl AEITOUPYAGTE TN OUCKEUN).

w




Aiokol KoyiuaTog / TpIyipatog

AvTioTpéyipol Siokol
KOWiJOTOG/TPIYiNaTOG - XoVTpOoi (9,
Aetrroi

XpnolpoTroIfaTe To SiOKO TPIWIKATOG YIa
TUpPI, KAPOTA, TTATATEG Kal TPOPIUA
TTAPOHOING UPNG.

XpNnOoIPoTToINaTE TO dIOKO KOWIMATOG VIO
TUpI, KApOTa, TTATATEG, Ad)avo, ayyoupl,
KOoAoKUBdAKIa, TTavT{apia Kal KPEUPUdIA.
Aiokog AeTrTOU KOWipaTog (KOWipo
Komegte) @

XpnolyoTrolgiTal yia KOWIPO: YIa TTOTATEG
tnyavntég o€ oTIA Kppiegte, okAnpda
UAIKG Y10 OOAdTEG, YOPVITOUPEG, GaynTa
KaToapdAag Kal TnyavnTd (Kapota,
paTravakia, KoAokuBdkia, ayyoupiay).
Aiokog wiAou Tpiyiparog @)

TpiBel Tupi TrTappelava Kail TTaTdTeg yia Meppavikoug
AOUKOUMGBEG.

Ac@dAcia

©® Mn ByddeTe TTOTE TO KATTAKI OV SEV £XOUV OTAUATAOEI
EVTEAWG Ol BioKol KOTTAG.

® KpaTnoTe Toug 5ioKOUg KOTTHG ME TTPOCOXN - ival
€SAIPETIKA KOPTEPOI.

XpAon Twv dioKWV KOTTNG

1 TomoBeToTE TOV AZOVA KOl TO UTTOA OTNV KEVTPIKI PovAda.

2 KpatwvTag Tov armé Tnv Kevipikn AaBn (@) , TOTToBeToTE To dioko
Tavw oTov d&ova pe TV KatdAANAN TTAeupd armé TTavw (€) -

3 E@appooTe TO KOTTEKI.

4 EmAEgTe TOV €mMBUPNTO CWARVa
Tpo@odoaiag. O wlNTAPAG TTEPIEXE
éva HIKpOTEPO CWARVA TpoPodoaiag
yla TNV €TTEEEPYATia EEXWPIOTWY
UNIKWV 1 AeTTTWV ouoTaTikwy. MNa va
XPNOIUOTTOINCETE TO HIKPO CWAAVA
TPOPOBOUiag - TOTTOBETAOTE TTPWTA
TO Pey@Ao wbnTrpa péoa oTo
CWARVA TPOPOdOTIag.

Fa va XpnoIPOTToINOETE TO PEYAAO
owAARva Tpo@odoaiag -
XPNOIUOTTOIROTE Kal Toug SUo
wONTAPES padi.

5 TomoBeTAoTE TO TPOPIUA OTO
CWAAVA TPOPOdOTIag.

6 /EITOUPYAOTE TN OUCKEURA KAl TIIECTE TA TPOPIPA E TOV
wONTAPA OPOIGUOPPA TTPOG TA KATW - Un BAJETE TTOTE TA
8daxTUAG 0ag oTo CWARVA TPOoPodoaiag.
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ZupBouAég

XpPNOIPOTTOIROTE PPETKA UAIKG.

Mnv k6BeTe T TPOPIUA TTOAU pIKPA. [epioTe TO PeydAo owAfva
TPOPOdOUTiag oxedOV wg TAVW. AuTd euTTodilel Ta TPOPIUA
a1é 10 va YAIoTpoUv oTo TTAGI KaTd TV JIGPKEIa TNG KOTTAG.
EVOAAOKTIKG XpNOIPOTTOINOTE TO HIKPO CWARVA TPOPOd0aTiag.
‘Otav xpnoiyoTtroigite To SiOKO KOWIMATOG, TOTTOBETAOTE T UAIKA
opIZoVTiWG.

Ortav kOBeTE A TPIRETE: TA TPOPIYA TTOU TOTTOOETOUVTAI KABETA
(® Pyaivouv pIKpOTEPA aTT' OTI TA TPOPIUA TTOU TOTTOBETOUVTAI
OpICOVTIA (G) -

MeTd Tn Xprion Tou diokou KOTTAG Ba TTapapével TTavta Aiyn
TTO0OTNTA TTOU OEV PTTOPEI Va XpnalpoTtroinBei oTto dioko A o1
HTTOA.

@ AepovoaTipTng

@ KWwvog
®@ ooupwrhpl

Xpron Tou
AEPOVOOTIPTN

1

O AepovoaTipTNG XPNOIPOTTOIEITAI VIO TO OTUWIHO
€0TTEPISOEIBWY, (TT.X.
TTOPTOKAAIQ, AepdVIa, KiTpa Kal
YKPEMTPPOUT).

ToToBeTroTE TOV Agova Kal TO
UTTOA OTNV KEVTPIKA Hovada.
ToTroBeTHOTE TO COUPWTAPI OTO
UTTOA - BeBaiwBeite 6TI N AaBnA
TOU ooUPWTNPIOU Xl AOPANITEI
aTn owoTA BEon aKkPIBWG TTavVW
aré 1 AaBn Tou PTToA ().
TOTTOBETAGTE TOV KWVO OTOV
a&ova yupifovtag Tov £wg 6ToU
QTAOE! PEXPI KATW (7).

KoéwTe 10 @pouTta oTn PEan. AVAWTE TN GUOKEUR Kal TTIECTE TO
@poUTa OTOV KWVO.

O AegpovooTiptng & Ba AciIToupynOEl AV TO COUPWTHPI eV EXEl
Ao @aAiTEl KAVOVIKG.




HUAOG

XpNoIUOTTOIEITE TOV MUAO YIa va OAEBETE
HUPWAIKA, EnPoUg KaPTTOUG Kal KOKKOUG KOME.
@ povada Aetridag
@ dakTUAIOG £pUNTIKOU KAEITIMOTOG
® Bago

@ Katdki TTaoTTaNIoPOTOG

Ac@dAcia

® [NoTé pnv TPOCAPUOLETE TN POVAdA AETTIdAG OTN
OUOKEUN XwpIg va €xeTe TTpooapudoel To Baco.

® Tloté unv &ePiduvere 1o BACo evy 0 PUAOG B
TTOAATTAWY XPAOEWV €ival TIPOCAPHUOTHEVOG
OTNn OUOKEUN 0aG.

® Mnv ayyileTe TIG KOQTEPEG AeTTideg. KpaTroTe Tn
povada Aetridag pakpid atrd Ta Taidid.

® [1oTé PNV aQaIPEITE TOV JUAO PEXPI VO
OTAPOTACOUV TEAEIWG va KIvoUvTal Ol AETTIOEG. @—

onuavTikn TAnpo@opia

® [a va e§ao@alioete PeyadAn didpkeia {wnG yia
TOV HUAO 0QG, PNV TOV a@rveTe O€ AgIToupyia yia
meploadTepo atd 30 deutepOAeTTTa. OEO0TE TOV
€KTOG AeIToupyiag HOAIG ETTITUXETE TN OWOTH UPN
TOU MiyMOTOG.

©® Mnv emTe€epyAenTe PTTAXAPIKG - UTTOPET val
TTPOKOaAéTOUV PBOPAE OTO TTAACTIKO.

® H ouokeun dev TiBeTal o€ AeIToupyia av dev EXeTe TTPOOAPUOOEI
OwWoTd TOV JUAO.

® XpnOIPOTTOIEITE TOV POVO Yia ENPda UAIKA.

YIO VO XPNOIPJOTTOINCETE TOV HUAO 0QG

1 TotmoBeTAGTE T UAIKG péoa aTo BAago. Mnv To yepideTe
TTapardvw aré To pIgo.

2 TMpooapudoTte Tov SaKTUAIO
€PMUNTIKOU KAEIOiUATOG YEGQ OTN
povada Aetridag.

3 AvarrodoyupioTe Tn povada Aetridag.
KareBdote T péoa oto Bado, Pe Tig
AeTTi®EG TTPOG Ta KATW.

4 Bidwate Tn povada Aetidag eTTavw
oT0 BAgo WOTE VA PN PTTOPEITE va
TNV &ERIdWOETE e Ta SAXTUAG 0ag.

5 TotroBeTAOTE TOV PUAO ETTAVW OTN
Hovada Tou KIVNTHPO Kol OTPEWTE
yia va ac@adioel ().

6 OfoTe TN OUOKeUN o€ AeIToupyia oTn PEYIOTN TaxUTNTA A
XPNOIMOTTOINCTE TOV TTAAIKO BIOKOTITN.

7 Metd 10 dAeOPQ, UTTOPEITE VA AVTIKATACTACETE TN POVAdA
AeTTidOG pe TO KATTAKI TTAOTTAAIOPOTOG KAl VA aQAIPETETE TNV
TPOYA AVOKIVWVTAG TO BAdo.

® To KOTTAKI TTOOTTGAIOPATOG JEV EiVal AEPOOTEYEG.
TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Ta pupwdika aAéBovTal KaAUTepa O6Tav To KOBAPIOETE Kal Ta
OTEYVWOETE.
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@) MIKPO UTTWA ETTEEEPYATIAC TPOPIHWY

XPNOIUOTTOIEITE TO HIKPO UTTWA
€TTECEPYNTIOG TPOPIUWY YO VO
TEPOYiCETE HUPWIIKA Kal va
€TTEEEPYALETTE PIKPEG
TTO0OTNTEG UAIKWV TT.X. KPEQG,
KPEWPUDI, Enpoug KapTToug,
Hayiovéda, Aayavikd, TToupE,
OAATOEG Kal TPO®N Yia pwpd.

O)
@

HIKPn AeTTida paxaipiol
ETTECEPYQTING TPOPWV
HIKPO PTTWA eTTeCEpYaTiog
TPOYIPWY

yla va
XPNOIUOTTOINCETE TO
MIKPO PTTWA
emmeCepyaaiag
TPOYIHWV

1 MpoocappdoTE TOV KIVNTAPIO
G&ova Kal To PTTWA TTavw oTn
Hovada Tou KivnTApa.

2 MpooappdoTe TO PIKPO UTTWA
€TTECEPYQTiag TPOPINWY —
BeBaiwdeite 6T 01 paRdWCEIS OTO E0WTEPIKS TOU AaipoU Tou
HIKPOU PTTWA €ival EUBUYPAPUIOUEVES PE TIG EYKOTTEG OTOV AIPO
Tou BaoikoU prTwA (D).

3 TomoBetAOTE TN AeTTidQ TOU payaIPIoU TTAVW atré ToV KIVNTAPIO
agova (k) .

4 TpooBEoTe Ta UNIKG TTOU TTPOKEITAI VO ETTEEEPYTOTEITE.

5 lMpooappdoTe TO KOTTAKI Kol BE0TE O€ AgITOUpYia TN GUOKEUR.

ao@dAsia

® [1oTé PNV QQUIPEITE TO KATTAKI PHEXPI VO OTAPATAOE! TEAEIWG va
KIVEITaI N AeTTida TOU paxaipioU.

® H Aemrida Tou paxaipioU gival TToAU KOQTEPR — va TN XEIPIfeaTE
TTAVTQ E TTPOCOXT.

onNMAVTIKA TTAnpogopia

® Mnv eTTegepyAdeaTe PTTAXAPIKA — UTTOPEI VO TTPOKAAEGOUV
@®Bopda 61O TTAACTIKO.

® Mnv eTegepyadeaTe OKANPEG TPOPEG OTTWG KOKKOUG KAPE,
TTAyAKIa j COKOAATA — UTTOPET va TTPOKAAéCOUV Bopd OTn
Aerida.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Ta pupwdikd Tepayi¢ovtal o eUKoAa 6Tav eival kaBapiouéva
Kl OTEYVA.

® Na TpooBETETE TTAVTA Aiyo Uypd OTAV TTOATOTTOIEITE PayeIpEPEVa
UAIKG yIa va QTIGEETE TPOPR Yia Hwpd.

® Na TeEPaXiCeETE TPOPEG OTTWG KPEAG, YW, Aayavika og KUBoug
Hey£Boug TrepiTTou 1-2 yv TTPIV TIG ETTECEPYAOTEITE.

® Otav @TIAXVETE payloveCa TTPOOBETETE TO AGDI OTTO TOV CWAARVA
TPOPOdOUiag.



QTTOXUMWTAG

@O0

@
Yl

TOV ATTOXUMWTA

1

XPNOIUOTTOIEITE TOV OTTOXUMWTH Yia va
e¢AyeTe XUPO atmd okAnpd @polTa Kal
Aaxavika.

WoTHPAg

KaTTAKI

TOoUpPWTAPI

EOWTEPIKO PTTWA

a va XPNOIUOTTOINOETE

MpooappdaTe Tov KIVNTAPIO Agova Kal TO
MTTWA €TTEVW OTN PovAada Tou KIvnTApa.
Ac@aAioTe TO COUPWTHPI HECT OTO
ECWTEPIKO UTTWA @ -

E@apudoTe 10 EOWTEPIKO PTTWA péoa
OTO HTTWA ETTEEEPYOTIAG (7) -
ToTroBeTAOTE TO KATTAKI

VIO Ta €EQPTAMATA ETTAVW OTO UTTWA,
OTPEWTE PEXPI VO aoPaAioEl Kal O
OwAvag TpoPodoaiag va PpioKeTal
Tavw atd  AaBh ©) .

KOWTe TNV TPOPr O€ HIKPG KOPUATIO (OOTE
Va XwpoUuv aTov CwArva Tpopodoaoiog.
©€£0TeE TN OUOKEUN O€ AgIToupyia Kai
OTTPWETE TNV TPOPN TTPOG TA KATW HE
TOV WOTAPA OOKWVTAG OTABEPN TTiEDN
— TroT€ un Badete Ta SAXTUAG GOg
Héoa oTov cwAnva Tpo@odoaiag. EmeéepyaoTeite TAAPwWG
TNV TPOPN TTPIV TTPOCBECETE KI GAAN TTOCATNTA.

A@oU TTPOCBECETE TO TEAEUTAIO KOUPATI, AQATTE TN GUOKEUN O
Aermoupyia yia dAa 20 deuTePOAETTTA yia Vo £EayayeTe GAOV TovV
XUMO atrd To coupwThpl.

onMaAvTIKA TTAnpogopia

Av 0 eTTeEepyaoTnG doveital, BETTE TN CUOKEUN) EKTOG
Aeimoupyiag kar adeidoTe To0 goupwThpl. (O eTTeCEPYAOTNG
doveital av 0 TTOATOG €XEl KATAVEUNDE avopoIdpopea).
EmegepyadeaTe pIKpEG TTOOOTNTEG KABE popd (450yp péyioTn
TTO0OTNTA) KAl AOEIAZETE TO COUPWTAPI KAl TO ECWTEPIKO PTTWA
TOKTIKA.

Mpiv a1ré TNV €TEEEPYOTIa APAIPEITE TA KOUKOUTOIA KAl TaL
oTTopIa (TT.X. TTITTEPIE, TTETTOVI, DAPATKNVO) KAl TIG OKANPEG
@OAOUDEG (TT.X. TTETTOVI, avavdg). Ae XpeIdleTe va Ee@AoUdICeTE N
Va 0QaIPETE TO KOUKOUTOIO aTTé Ta PAAa 1) Ta axAddia.
TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

XpnoluoTTolEiTeE OKANPA, PPETKA PPOUTA Kal AaXAVIKA.

O XUPOG TwV €0TTEPISOEIBWV Eival TIIKPOG Kal appwdng Kabwg
UTTOKEIVTaI O€ £TTEEEPYATia N @AoUdA KaI N WiXa TOUG.
XPNOIUOTTOIEITE YIa TOV OKOTTO aUTO TOV AeovooTUQTh.
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@) TTEPIOTPEPOPEVOC ATTOONKEUTIKOG

Xwpog ecaptnuaTwyv KENSTORE™

Me Tov €TTEEEPYATTH TPOPIUWYV TTAPEXETAI EVOG
TIEPIOTPEPOPEVOG ATTOBNKEUTIKOG XWPOG EEAPTNUATWY O OTTOI0G
TIPOCAPHPOZETAI HECA OTO PTTWA.

ylO VO XPNOIKOTTOINOETE TOV
TTEPIOTPEPOPEVO ATTOBNKEUTIKO XWPO

1

MpooappdoTe TN AeTTida TOU PaXAIPIOU GTO PTTWA.

2 ‘Emeimta mpooappdoTe TO XTUTTNTAPI, TOUG SIOKOUG KOTTAG KAl TO

KAAUPUO pECQ OTOV TTEPIOTPEPOUEVO aTTOBNKEUTIKG XWpo (P).
[MpooappdoTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO ATTOONKEUTIKO XWPO TTAVW
atrd TN AeTTida TOU paxalplol Kol TOTTOBETAOTE TO KATTAKI TOU
ETECEPYAOTH TPOPiPWVY OTV Kopupn (@.




®povrida kabapiopog

® [davta oBAVETE TN OUOKeUN Kal Byddete TV atrd TNV TIPIda TTPIV
1O KaBdpiopa.

® [lpooéxeTe ATAV TIAVETE TIG AETTIOEG KAl TOUG OIOKOUG KOTTAG -
eival eEAIPETIKA KOPTEPQ.

©® MepiKd TPOPIA PTTOPET va XPWHATICOUV TO TTAAOTIKS. AuTd
gival atrOAUTa QUGIoAOYIKO. Agv Ba eTTNPEACEl TO TTAACTIKO A TN
yelon Tou @ayntoU cag. To kaBdpiopa pe Eva Travi
EUTTOTIOEVO O€ QUTIKO AAdI BonBdel oTnV agaipeon Tou
XPWHOTOG.

KevTpiki povada

® >kouTrioTe e éva uypo Travi Kai
oTeyvwoTe. BeBaiwbeite 61 dev
UTTAPXOUV UTTOAEIPPaTa paynTou
OTO Ynyaviopd ac@aiiong.

® TuAigre To KaAWwSIO TTOU TTEPIOTEUEI
OTOV ATTOBNKEUTIKO XWPO OTO TTHOW
MEPOG TNG OUCKEUNG ®-

uTTAévTEP/HUAOG

AdeiaoTe TNV KavdTa/To Bago TTpIv

Ta EERIdWOETE aTTd TN POVAdA TNG

AeTidag.

2 TMAOveTe GTO XEPI TNV KavATO/TO BACO.

AgaipéaTe Kal TTAUVETE TOUG DOKTUAIOUG ao@aAeiag

4 Mnv ayyieTe TIG KOPTEPES AETTIOEG - BOUPTOIOTE TIG PE LECTN
oatmouvada Kal PETA EETTAUVETE TIG OXOAAOTIKG KATW aATTO TN
Bpuon. Mn BuBileTe Tn povada KOTTG OTO VEPO.

5 AQROTE TO VO OTEYVWOEI YUPICovTag TO avamoda.

N

w

AITAbg avadeuTtnpag

® BydaATe Ta XTUTTNTAPIO ATTO TNV KEQAA TPARWVTAG TA ATTAAG.
MAUveTE Ta O€ Ce0Tr oOTTOUVADA.

® SKOUTTIOTE TNV KEPAAN pE €va UypO TTavi, KAl HETA OTEYVWOTE.
Mn BuBileTe TNV KEQAAR OTO VEPO.

AMNAa pépn

® [TAUVETE TO PE TO XEPI KOI PETA OTEYVWOTE TA KAAAL.

® EvaAAGKTIKG UTTOpOUV va TTAUBOUV TNV eTTAVW OXApa Tou
TTAUVTNPIOU TATWYV. ZUVIOTOUYE TTPOYPAPUa OUVTOUNG
SIdpKeIag og XxaunAn Beppokpaaia.

o£PPIG Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

® Edv 10 KAAWDIO €Xel UTTOOTEI {NUIG, TTPETTEL, Yia Adyoug
ao@aAeiag, va avTikataoTtabei amé Tnv KENWOOD 1) arré
€€0UCI1000TNPEVO KEVTPO £TTIOKEUWY TNG KENWOOD.
Edv xpeidleoTte BonOeIa OXETIKA E:

® TN Xprion TNG CUOKEUNG

® 70 O£PPIG I TIG ETTIOKEVES

® £TTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHA OTTO TO OTT0I0 AyopdoaTe TN
OUOKEUR 00G.

® >xedIdoTnke Kal avamTiyxenke atmé Tnv Kenwood 010 Hvwpévo
BaaiAeio.
® Kartaokeudotnke otnv Kiva.
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MPOEIAONOIHZEIZ TIA TH ZQXTH AMOPPIVYH TOY
MPOIONTOZ XYM®QNA ME THN EYPQMAIKH OAHTIA
2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPENIUNG CWAG TOU, TO TTPOIOV BEV TTPETTEI Val
ATTOPPITITETAI

ME TO AOTIKG OTTOPPIMMATA.

Mpétel va amroppipBei o€ £18IKA KEVTPA dIAPOPOTTOINUEVNG
OUAAOYNG ATTOPPIMPATWY TTOU 0PifouV 01 SNUOTIKEG APXEG A OTOUG
POPEIG TTOU TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNPETia. H xwpiaTn amoppiyn
HIAG OIKIAKAG NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOPUYN
TOAVWV aPVNTIKWY CUVETTEIWV Yia TO TTEPIBAAAOV Kal TNV Uyeia
a1ré TNV aKataAANAN amméppIyn Kai ETTITPETTEI TNV AVAKUKAWGT
TWV UAIKWV OTTO T OTTOI0 ATTOTEAEITAI

WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUOVTIKF £E0IKOVOUNON EVEPYEIOG Kal
TOpwV. Ma TNV EMOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAS
aTTOPPIYNG OIKIAKWY NAEKTPIKWY CUCKEUWY, TO TTPOIOV PEPEI TO
ofAua Tou JIayPAPUEVOU TPOXOPOPOU KASOU aTTOPPIUHATWY.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia Kenwood

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

bezpeclnost

NozZe a rezacie kotice su velmi ostré,

manipulujte s nimi opatrne. Nozové ¢epele

drzte pri manipulacii a pri €isteni za

drzadlo pre prst umiestnené na vrchu @),

vzdy mimo reznych hran.

Nevihajte, ani neprenasajte robot uchopenim za rukovat, lebo

rukovat by sa mohla odlomit a zapri€init zranenie.

Pred vyliatim obsahu nadoby odoberte noze.

Ruky a nastroje nestrkajte do nasadenych nadob robota, kym

je zariadenie pripojené na privod elektrickej energie.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

o pred namontovanim alebo odmontovanim ¢asti;

O pokial zariadenie nepouzivate;

o pred Cistenim.

Nikdy nestrkajte potraviny prstami do plniacej trubice. Vzdy na

to pouzivajte dodany posuvac.

Pred zloZenim veka zo zaloZzenej nadoby mixéra alebo

mixéra/mlyn¢eka z pohonnej jednotky:-

O vypnite zariadenie;

o pockajte, kym sa doplnok/noze celkom nezastavia;

o Davajte pozor, aby sa nadoba mixéra alebo mlynéek
neodskrutkovali z noZzovej jednotky.

Tekutiny musia byt pred mixovanim ochladené na teplotu

okolia.

Nepouzivajte veko na ovladanie robota, vzdy na to pouzivaijte

ovlada¢ zapnutia/vypnutia rychlosti.

Pokial bude blokovaci mechanizmus zariadenia vystaveny

nadmernym silam, potom sa pokazi a méze zapricinit

poranenie.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené doplnky.

Nikdy nenechavajte bez dozoru zariadenie v ¢innosti.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. PoSkodené

zariadenie dajte skontrolovat, alebo opravit: vid ,servise a

starostlivosti“ o zakaznikov.

Nikdy nevystavujte vihkosti pohonnu jednotku, Snuru, ani

zastréku.

Nenechavajte prebytocnu $nuru volne visiet cez hrany stola

alebo cez pracovnu dosku linky, ani sa nesmie dotykat

horucich predmetov.

Neprekracujte maximalne pracovné parametre, stanovené v

tabulke odporucanych rychlosti.

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 dostato¢né instrukcie o obsluhe tohto

zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich bezpecnost.

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.

Nespravne pouzivanie kuchynského robota/mixéra méze mat

za nasledok poranenie.

®
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Doplnkové bezpecénostné pokyny pre jednotlivé dopinky
néjdete v prislusnom odseku pod ndzvom ,pouzivané
prislusenstvo®.

pred zapojenim do siete

Overte si, ¢i ma elektricka siet také isté parametre, aké su
uvedené na spodnej strane zariadenia.

Toto zariadenie spifia poZiadavky eurépskej smernice
2004/108/ES o elektromagnetickej kompatibilite a nariadenia ¢.
1935/2004 zo dfia 27.10.2004 o materialoch a predmetoch
uréenych pre styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Odstrante v3etky Casti obalu vratane plastovych krytov noZov.
Bud'te opatrni, rezné hrany su vel'mi ostré. Tieto kryty sa
musia odstranit, lebo slUzia len na ochranu poc¢as vyroby a
transportu.

Poumyvaijte vietky diely — vid odsek ,oSetrovanie a Cistenie".
Prebyto¢nu $nuaru ulozte do priestoru v zadnej ¢asti zariadenia.

popis sucasti

kuchynsky robot

POOOEG 3 OROPOOO®OO

pohonna jednotka
odpojitelny pohonny hriadel
nadoba

veko

plniaca trubica

posuvace

bezpecnostné uzavery
priestor na ulozenie Snary
ovladac otacok

ixér
plniaca zatka
veko
nadoba

tesniaci krazok
nozova jednotka

doplnky

SISISISISISISISISIASIIG)

Nie vSetky druhy dole uvedenych doplnkov musia byt dodané
s robotom. Doplnky su zavislé na modelovej variante robota.

nozoveé listy

nastroj na pripravu cesta

kovovy Slaha¢ s dvojitymi metlickami a prevodovkou
kopula maxi-blend

hruby krajaci/strahaci kotu¢

tenky krajaci/struhaci kotuc

jemny struhaci kotu¢ (typ Julienne)

kotu¢ na strihanie parmezanu

lis na citrusové plody s ozubenym prevodom
mlynéek

mini nddoba robota

odstredivy odstavovac

karuselové doplnky KENSTORE™



tabufka odporucanych rychlosti

nastroj/doplinok funkcia rychlost Maximalna kapacita
nozové listy MieSanie cesta na kolace 1-8 1.5kg celkova hmotnost
Vtieranie tuku do muky 5-8 340g hmotnost muky
Pridanie vody na skombinovanie 1-5
cestovych ingrediencii
Sekanie, priprava kase, spracovanie kokosu 8 600g maso
nozové listy s kopulou Polievky — zac¢nite na nizkej rychlosti a zvySujte | 1 -8 1.5 litra
maxi-blend na maximum
Slahac vajecné bielka 8 6 vaje¢nych bielkov
vajcia a cukor na pripravu kysnutého cesta
bez tuku 8
krém 5-8 500 ml
nastroj na pripravu cesta kvasené zmesi 8 5009
kotuce na krajanie/struhanie Tuhé druhy potravin, ako je mrkva, tvrdé syry 5-8
Makké druhy potravin, ako su uhorky, paradajky | 1 -5
kotd¢ na struhanie parmezanu| Syr parmezan, zemiaky na nemecké 8
zemiakové knedliky.
lis na citrusové plody Citrusové plody 1
nadoba mini bowl Vsetky druhy 8 200g
mixér VSetky druhy 8 1.5 litra
mlynéek Vsetky druhy 8
odstredivy odstavovac Ovocie a zelenina 8 4509

pouzivanie kuchynského robota

-

Zalozte odnimatelny pohonny hriadel na pohonnu jednotku @.

2 Potom zalozte nadobu. Otocte rukovat dozadu a potom ju
otacajte v smere hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti @.

3 Zalozte pozadovany doplnok na pohonny hriadel.

® Pred vkladanim ingrediencii najskér na robot zaloZte nadobu a

pozadovany doplnok.

4 Zalozte veko @ — zabezpecte, aby bol vrchol pohonného
hriadela riadne zacentrovany do stredu veka.

® Nepouzivajte veko na ovladanie robota, vzdy na to
pouzivajte ovlada¢ zapnutia-vypnutia/rychlosti.

5 Zapnite a zvolte otacky.

® Robot nebude pracovat, pokial nebude spravne zalozena

nadoba a veko.
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Na kratke procedury pouzite ovlada¢ impulzov (P). Impulzy
vznikaju dovtedy, kym je ovladac v prisluSnej polohe.

Pri skladani veka, doplnkov a nadoby postupujte v opaénom
poradi.

Pred zloZenim veka stroj vypnite a vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

dolezité upozornenie

Robot nie je vhodny na spracovanie alebo mletie zrnkovej kavy,
ani na mletie krystalového cukru.

Pri pridavani mandlovej esencie alebo inych prichuti do zmesi
sa treba vyhnut priamemu kontaktu s plastovymi dielmi, lebo by
to mohlo zanechat trvalé stopy na povrchu tychto dielov.




pouzivanie mixéra

1

o~ wWN

Upevnite tesniaci krdzok @ do noZovej jednotky (4 —
zabezpecdte, aby bolo tesnenie spravne ulozené. Pokial' by
bolo tesnenie poskodené, alebo zle ulozené, vznikne
presakovanie mixovaného materialu.

Naskrutkujte nadobu na noZovu jednotku.

Vlozte ingrediencie do nadoby.

Vlozte plniacu zatku do veka a otocte.

Otéacajte veko v smere hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti na
nadobe.

Umiestnite mixér na pohonnu jednotku a otacajte ho, kym sa
nezaisti @.

Vyber rychlosti (pozrite si tabulku odporuc¢anych rychlosti)
alebo pouzitie ovladaca impulzov.

Tekutiny musia byt pred mixovanim ochladené na teplotu
okolia.

pokyny

Pri vyrobe majonézy viozte do mixéra vSetky potrebné
ingrediencie, okrem oleja. Potom po¢as chodu zariadenia
pridavajte pomaly olej do plniacej zatky a nechajte ho pretiect
cez otvor.

Husté mixované zmesi, ako su pastéty a omacky, si moézu
vyZadovat oSkrabavanie zo stien nadoby. Pokial sa zmes
tazko mixuje, musite pridat viac tekutiny.

Drvenie ladu — mixér pracuje v kratkych impulzoch, kym sa lad
nerozdrvi na pozadovanu konzistenciu.

V zaujme zachovania dlhej Zivotnosti vasho mixéra ho nikdy
nespustajte na dobu dlhsiu nez 60 sekund.

Mixovanie korenin sa neodporuca, lebo by mohli poskodit
plastové diely.

Zariadenie nemoze pracovat, kym mixér nie je riadne
namontovany.

Pri mixovani suchych ingrediencii rozrezanych na kusky, zlozte
plniacu zatku, potom pocas chodu stroja vkladajte dovnutra
jednotlivé kusky jeden za druhym. Drzte ruku nad otvorom. V
zaujme dobrych vysledkov pravidelne vyprazdriujte nadobu.
Nepouzivajte mixér ako nadobu na skladovanie. Po pouZiti ho
udrziavajte prazdny.

Nikdy nemixujte viac, nez 1.5 litrov. ESte menej treba pri
mixovani penivych tekutin, ako su napriklad mlie¢ne kokteily.

pouzivanie prislusenstva

® nozel(® nastroj na pripravu cesta

NoZe patria medzi najuniverzalnejsie
prislusenstvo. Doba spracovania urcuje
dosiahnutu Struktdru. Na dosiahnutie
hrub$ej Struktury pouzivajte ovliadac
impulzov.

Noze moOzete pouZit pri priprave cesta na
kolace, sekani surového a vareného
masa, zeleniny, orechov, pri priprave
pastét, omacok, kasovitych polievok a
tiez pri strhani peciva a chleba na
strihanku. Ak nie je dodany nastroj na
pripravu cesta, daju sa pouzit aj na
miesenie kysnutého cesta.

Nastroj na cesto pouzivajte na miesenie
kysnutého cesta.

®

54

pokyny

noze

Potraviny, ako st maso, chlieb, zelenina, pred spracovanim
najskor narezte na kocky s velkostou priblizne 2 cm.

Pedivo treba najskoér nalamat na kusky a potom vkladat do
plniacej trubice poc¢as prevadzky stroja.

Pri priprave cesta pouzivajte tuk priamo z chladni¢ky nakrajany
na kocky s velkostou priblizne 2 cm.

Davaijte pozor, aby ste nemixovali prili§ dlho.

nastroj na pripravu cesta

Do nadoby vlozte suché ingrediencie a tekutinu pridavajte cez
plniacu trubicu po¢as prevadzky zariadenia. Zariadenie
nechajte bezat, kym sa nevytvori hladka elasticka gula z
cesta, ¢o mdze trvat 60 — 90 sekind.

Opakované premiesenie mozete urobit len rukami. Opakované
premiesenie v nadobe sa neodporuca, pretoze to mbze
spbsobit nestabilitu robota.

@ Slahac s dvojitymi metliCkami a

prevodovkou

Pouziva sa len na lahké zmesi ako vaje¢né bielka, smotanu,
kondenzované mlieko a na Slahanie vajec s cukrom na
pripravu kysnutého cesta bez tuku.

Tazsie zmesi, ako je tuk a muka, by mohli faha& poskodit.

pouzivanie Sfahaca

1

Zalozte pohonny hriadel a nadobu na
pohonnu jednotku.

Zalozte kazdu metlicku do pohonnej
hlavy ®© .

Zalozte Slaha¢ opatrnym otacanim, az
kym nezapadne na pohonny hriaderl.
Vlozte ingrediencie.

Zalozte veko tak, aby sa koniec hriadela
nachadzal v strede veka.

Zapnite zariadenie.

doélezité upozornenie

Tento Slaha¢ nie je vhodny na pripravu
cesta na kolace ani na pripravu
tukovych krémov s cukrom, pretoze by
sa mohol poskodit. Pri priprave cesta na kolace vzdy
pouzivajte noze.

pokyny

Najlepsie vysledky sa dosiahnu vtedy, ked maju vajcia izbovu
teplotu.

Pred Slahanim skontrolujte, ¢i si nadoba a slahacie metlicky
Cisté a ¢i nie su mastné.




kryt maxi-blend

Pri mixovani tekutin pouzivajte kryt
maxi-blend s nozmi. Kryt umoznuje
zvysit kapacitu spractuvanej tekutiny z 1
litra na 1,5 litra, zabranuje pretekaniu a
zlepsSuje vykon noZov pri sekani.

1 Zalozte pohonny hriadel a nadobu na
pohonnu jednotku.

2 Zalozte noze.

Pridajte ingrediencie na spracovanie.

4 Navrch noZov zalozte kryt tak, aby
zapadol na vystupok vnutri nadoby (© .
Netlac¢te na kryt, drzte ho za drzadlo v
strede.

5 ZaloZte veko a zariadenie zapnite.

w

kotu€e na krajanie/struhanie

obojstranné kotuce na
krajanie/struhanie - nahrubo (),
natenko @0

Struhaciu stranu kotuca pouzivajte na
strihanie syra, mrkvy, zemiakov a
potravin s podobnym zlozenim.
Krajaciu stranu kotuc¢a pouzivajte na
krajanie syra, mrkvy, zemiakov,
kapusty, uhoriek, cukety, cvikle a
cibule.

koti¢ na ozdobné krajanie (tzv. Styl
Julienne - krajanie na drobné
hranoléeky) @)

Pouzivajte na krajanie: zemiakov na
drobné hranolceky, tvrdych
ingredienciii do Salatov, na oblohu,
pripravu duseného masa so zeleninou a prudké oprazenie
(napr. mrkva, repa, cuketa, uhorka).

kot¢ na jemné strihanie @

Na struhanie parmezanu a zemiakov na zemiakové knedle.

bezpecCnost

® Nikdy neskladajte veko, kym kotu¢ uplne nezastane.
® Kotuce su velmi ostré — manipulujte s nimi opatrne.

pouzivanie kotucov

1 Zalozte pohonny hriadel a nadobu ©
na pohonnu jednotku.

2 Chytte kotu¢ za drzadlo v strede
@ a polozte ho na pohonny
hriadel prislu§nou stranou nahor
®.

3 Zalozte veko.

4 Vyberte si podla velkosti plniacu
trubicu, ktoru chcete pouzit. V
posuvaci sa nachadza mensSia
plniaca trubica na spracovanie
jednotlivych potravin alebo tenkych
ingrediencii.

Ak chcete pouzit mall plniacu trubicu, najprv vlozte do plniacej
trubice velky posuvac.

Ak chcete pouzit velku plniacu trubicu, pouzite oba posuvace
spolu.
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o

Cez plniacu trubicu viozte ingrediencie.

6 Zapnite zariadenie a pomocou posuvaca rovnomerne vkladajte
jednotlivé ingrediencie - nikdy nestrkajte prsty do plniacej
trubice.

pokyny

® Pouzivajte Cerstvé ingrediencie

® Nekrajajte potraviny na prili§ malé kusky. Vyplite celu Sirku
velkej plniacej trubice. Zabrani sa tak kizaniu potravin po
stranach pocas spracovania. Pripadne mozete pouzit malu
plniacu trubicu.

® Pri pouziti koti¢a na ozdobné krajanie vkladajte ingrediencie
vodorovne.

® Pri beznom krajani a strihani: potraviny vkladané zvisle sa
narezt (O na krat$ie ¢asti ako potraviny, ktoré sa vkladaju
vodorovne (@) .

® Na kotuci alebo v nadobe zostanu po spracovani potravin vzdy
nejaké zvysky.

@ lis na citrusové plody

Lis na citrusové plody
pouzivajte na vytlacenie Stavy
z citrusovych plodov (napriklad
z pomarancov, citréonov,
limetiek alebo grapefruitov).

@ vytlacny kuzel

@ sitko

pouzivanie lisu na
citrusové plody

1 Zalozte pohonny hriadel a
néadobu na pohonnu jednotku.

2 Zalozte sitko do nadoby tak,
aby rukovat sitka bola zaistena
priamo nad rukovatou nadoby
®.

3 Umiestnite vytlaény kuzel na
pohonny hriadel a otacajte, kym nezapadne nadol (7).

4 Prerezte ovocie na polovicu. Potom zapnite pristroj a pritlacte
ovocie na kuzel.

® Citrusovy lis nebude pracovat, ak nebude sitko spravne
zalozené.




mlyncéek

Mlynéek pouzivajte na mletie byliniek, orechov
a kavovych zrn.

nozova jednotka
tesniaci kruzok
néadoba

veko proti vystreknutiu

®E

bezpecnost

® Nikdy neupevnujte nozovu jednotku na
zariadenie bez prislu$nej nadoby.

® Nikdy neodskrutkujte nadobu, kym je
mlyncek zaloZzeny na zariadeni.

® Nedotykajte sa ostrych hran nozov. Nozovu
jednotku drzte mimo dosahu deti.

® Nikdy neskladajte mlyncek, kym noze Upine
nezastanu.
dolezité upozornenie

® V/ zaujme zachovania dlhej Zivotnosti mlynceka
ho nikdy nespustajte na viac ako 30 sekund.
Zariadenie vypnite hned, ked dosiahnete
pozadovanu konzistenciu.

® Nevkladajte dnu korenie — mohli by sa poskodit
plastové diely.

® Zariadenie nemdze pracovat, kym nie je mlyncek spravne
namontovany.

® Pouzivajte len na spracovanie suchych ingrediencii.

pouzivanie mlynceka

1 Vlozte ingrediencie do nadoby.
Nadobu nenapifaijte viac ako do
polovice.

2 Nasadte tesniaci kruzok do nozovej
jednotky.

3 Otocte nozovu jednotku dole
hlavou. VlozZte ju do nadoby, nozmi
nadol.

4 Nozovu jednotku pevne
naskrutkujte na nadobu.

5 Polozte mlyn¢ek na pohonnu
jednotku a otacajte ho, kym
nezapadne na miesto ().

6 Prepnite na maximalnu rychlost alebo pouZite ovlada¢
impulzov.

7 Po domleti mézete nozovu jednotku vymenit za veko proti

vystreknutiu a potrasenim premiesat ingrediencie.
® \/eko proti vystreknutiu nie je vzduchotesné.

pokyny
® Bylinky sa najlepSie pomell, ak su Cisté a suché.
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@ mini nadoba
Mini nadobu moézete pouzit na
sekanie byliniek a spracovanie
malého mnozstva ingrediencii
napriklad masa, cibule,
orechov, majonézy, zeleniny,
kase, omacok a jedla pre deti.

@ mini noze

@ mini nadoba

pouzivanie mini
nadoby

1 Zalozte pohonny hriadel a
nadobu na pohonnu jednotku.

2 Mini nadobu zalozZte tak, aby
vystupky vnutri rdry mini
nadoby zapadli do otvorov na
rare zakladnej nadoby D .

3 ZaloZte noze na pohonny
hriadel ®) .

4 Pridajte ingrediencie na
spracovanie.

5 Zalozte veko a zariadenie zapnite.
bezpeénost

® Nikdy neskladajte veko, kym
noze Uplne nezastanu.

® Noze su velmi ostré — vzdy s nimi manipulujte opatrne.
doélezité upozornenie

® Nevkladajte dnu korenie — mohli by sa poskodit plastové diely.

® Nesekajte tvrdé potraviny ako zrnka kavy, kocky ladu alebo
¢okoladu — mézu poskodit noze.
pokyny

® Bylinky sa najlepsie nasekaju, ak su Cisté a suché.

® Ked mixujete varené ingrediencie pri priprave jedla pre deti,
vzdy pridajte trochu tekutiny.

® Potraviny, ako st maso, chlieb, zelenina, pred spracovanim
najskor narezte na kocky s velkostou priblizne 1 — 2 cm.

® Pri priprave majonézy prilievajte olej cez plniacu trubicu.




odstredivy odstavovad @) Karusel na prislusenstvo

Odstredivy odStavova¢ moézete pouzit na ziskanie Stavy z KENSTORE™

tvrdého ovocia a zeleniny. Kuchynsky robot je vybaveny uloznym karuselom na

@ posuvac prisluenstvo, ktory sa vklada do nadoby.

@ veko ® v e

% odstrariovac duziny . pouzivanie ulozného karusela
mini nadoba H

1 Zalozte noze do nadoby.
2 Potom do karusela viozte 8lahag, kotucée a kryt ©).
3 Karusel zaloZte na noZe a navrch polozte veko robota (@.

pouZzivanie odstredivého
odstavovaca

1 ZaloZzte pohonny hriadel a nadobu na
pohonnu jednotku .

2 ZalozZte odstranova¢ duziny do mini
nadoby @ .

3 Zalozte mini nadobu do nadoby na
spracovanie (0).

4 Na nadobu polozte upevnovacie veko
a otacajte ho, kym nezapadne na
miesto tak, aby bola plniaca trubica
umiestnena nad rukovéatou (©).

5 Potraviny nakrajajte na malé kusky,
aby sa vosli do plniacej trubice.

6 Zapnite zariadenie a pomocou
posuvaca rovnomerne vkladajte
jednotlivé ingrediencie — nikdy
nestrkajte prsty do plniacej trubice.
Spracuijte vSetky kusky v trubici, kym
pridate dalSie.

7 Po pridani posledného kuska nechajte odStavovac bezat este
20 sekund, aby sa vytlacila vSetka Stava z filtracného bubna.

oSetrovanie a Cistenie

dolezité upozornenie

® Ak procesor vibruje, vypnite a vyprazdnite sitko (procesor
vibruje, ak bude duzina nerovnhomerne rozptylena).

® Naraz spracuvajte malé mnozstva (maximalne 450 g) a °
pravidelne vyprazdriujte sitko a vnatornt nadobu.

® Pred spracovanim odstrante kostky a jadierka (napriklad z °
papriky, melona alebo sliviek) a tvrdd Supku (napriklad z
meléna alebo ananasu). Nie je potrebné odstrarfiovat Supku
alebo jadierka z jablk a hrusiek.

® Stroj pred Cistenim vzdy vypnite a vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

S rezacimi nozmi a koti¢mi manipulujte opatrne, pretoze
su extrémne ostré.

Niektoré potraviny mézu zapricinit odfarbenie plastov. Tento
jav je normalny a nezhorsuje kvalitu plastov, ani neovplyvni
chut potravin. Odfarbené miesta pretrite handric¢kou,
namocenou Vv rastlinnom oleji a

pokyny odfarbenie by malo zmiznut.
o E’ouiivajte Cerstvé nezmaknuté ovocie a zeleninu. pohonna jednotka
® Stava z citrusovych plodov bude horka a spenena, pretoze sa e Poutierajte vihkou utierkou a
spracuvaju spolu so Supkou a dreriou. Pouzite na ne radSej vysuste. Postarajte sa o to, aby
odstavovag na citrusove plody. priestor blokovacieho zariadenia
(zamku) bol ¢isty a bez zvySkov
potravin.

® Prebyto¢nud $nuru ulozte do
priestoru v zadnej Casti pohonnej
jednotky (7).
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mixér/mlynéek

Pred odskrutkovanim nadoby z noZovej jednotky nadobu

vyprazdnite.

2 Nadobu ruéne poumyvaijte.

Vyberte a poumyvajte tesniaci krizok.

4 Nedotykajte sa reznych hran nozov — vykartacuijte ich v
mydlovej vode, potom ich oplachnite te€licou vodou. Nozovu
jednotku neponarajte do vody.

5 Nechaijte vyschnut hornou ¢astou nadol.

=N

w

Slaha¢ s dvojitymi metlickami a prevodovkou

® Jemnym potiahnutim vyberte metlicky z pohonnej jednotky.
Poumyvaijte ich v teplej mydlovej vode.

® Poutierajte pohonnu hlavu vihkou utierkou a vysuste. Pohonnt
hlavu neponarajte do vody.

vSetky ostatné diely

® Rukami ich poumyvajte a vysuste.

® Pripadne mdzu byt umyté na hornom roste umyvacky riadu.
Odporuca sa kratky program pri nizkej teplote.

servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi ju z
bezpecénostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD
alebo pracovnici opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
® pouzivanie vasho zariadenia
servis alebo opravy
® Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v Spojenom
kralovstve.
® V/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODEA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/ES.
Po skonceni zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie
jednoducho vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie
odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa vyhneme
negativnym nasledkom na Zivotné prostredie a zabranime
ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou likvidaciou. Umozni sa
tak aj recyklacia zakladnych materialov, ¢im sa dosiahne znac¢na
uspora energii a prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
separatnej likvidacie domacich spotrebicov je produkt oznaceny
preskrtnutym kontajnerom na zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManrHKaMmu

Mepea nepwum BukopuctaHHaM npunagy Kenwood
YBaxxHO nNpoyuTaiTe iHCTpyKLito Ta 36epexiTs ii Ans
noAarnbLLOro BUKOPUCTAHHS.

3HiIMITb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKU.

3axoan 6e3neku

Jle3a Ta gucku - ayxe roctpi, Tomy 6yabte

obepexHi. Mig yac po6oTn abo unleHHsA

3aBXAu TPMMaWTe HiXX 3a pyuky (@)

3Bepxy, AKomMora gani Bif pisanbHoro

nesa.

He nigHimanTe Ta He nepeHocbTe nNpunag, TpPYMakoun 1oro 3a

PYYKy — Lie MOXe MOLUKOAUTE PYYKy Ta CMPUYUHUTY TPaBMy.

3aBxaun 3HiManTe Hik nepeq TMM, SIK HAMNOBHIOBATK Yallly.

He onyckaiite pyku abo iHLLi KyXOHHI Npunagas y valy um

yaly (kenux) mikcepy nig 4ac poboTn kombariHy.

3aBxav BMMUKaTe npunag Ta BigknovaiTe Moro Big Mepexi

€1eKTPOonoCTaYaHHs: -

O nepep yCTaHOBKO abo 3HIMaHHAM AeTanen;

O SKLWO Npunaj He BUKOPUCTOBYETLCS;

O nepesn YWLLEHHSIM.

Hikonu He npoLwToBXYyNTE NPOAYKTU NanbLsMMU Kpisb

nogasasnbHy TpyoKky. 3aBxau BUKOPUCTOBYMNTE ANS LibOro

wroBxay/i, WO A0AAETLCA (I0TbCS).

Mepen 3HIMaHHSM KpUWLLKK i3 Yawi abo mikcepa/nogpibHioBava

i3 6GNoKy eneKkTpoABUryHa:-

O BWMKHITb Npunag;

O [oyekanTecb NOBHOI 3yNMHKW HacagKu/HOXOBOro 611oKy;

o Cnigkynte 3a TuM, Wo6 BUNaAKOBO HEe BUKPYTUTK Yally
(kenux) mikcepa abo noapiGHIOBaYa i3 HOXOBOro GroKy.

Mepea 3milyBaHHAM PignHKW, OCTYAITL i 4O KIMHATHOI

TemnepaTypu.

He kepyiiTe kKoMGainHOM 3a LOMNOMOro KPULLKK. 3aBxau

BMKOPUCTOBYWTE ANs LbOro perynsatop weuakocTi on/off

(YBIMKHYTU/BUMKHYTW.).

HapmipHa aisi Ha MexaHi3M 6110KyBaHHS MOXe MOLWKOAUTH

npunag Ta CnpuYnHUTU TPaBMy.

He BUKOPWUCTOBYITE Hacagku, WO He NpusHadeHi Ans Lboro

npunagy.

He 3anuwaite npunag, wo npautoe, 6e3 Harnsgy.

He BukopucToByiiTe nowkoaxeHuin npunag. MNMepesipka abo

PEMOHT 3AICHIOITLCA Y CneLianbHUX LLeHTpax: AvB. po3ain

«TexHi4uHe 0B6CnyroByBaHHs».

He ponyckaite nonagaHHs Bonorn Ha 6rnok enekTpoaBuryHa,

LHYp abo BUIIKY.

CnigkyiiTe 3a TUM, W06 WHYP He 3BUCaB 3i CTony i He

TOPKaBCS rapsiyoi NoBEpXHi.

He nepeBwLLyiiTe MakcMManbHUX NOKa3HUKIB, 3a3HaYEHUX Y

Tabnuui pekomeHaoBaHUX LBUOKOCTEN.

He pekomeHAayeTbCA kKopucTaTuch LM npunagom ocobam

(BpaxoBytoum Aitein) i3 obmexeHnMn gisndyHMMmn abo

MeHTanbHUMN MOXIMBOCTAMU, ab0 TUM, XTO Mae HeJOCTaTHbO

[ocsigy B ekcnnyaTauii uboro npunagy. Buwe+HassaHum

ocobam [03BONAETLCA KOPUCTYBATUCS NPUNAZAOM TiflbKW Micns

NPOXOAXXEHHS IHCTPYKTaxXy Ta Mg HarnsaoM 4OoCBiAYeHOT

NOAVHK, sika Hece BignoBiganbHICTb 3a ix 6e3neky.

He sanuwaiite piteli 6e3 Harnsay i He Jo3BonsATe iM rpaTucs

i3 npunagom.

Llert npunag npyaHaveHnin BUKMIOYHO ANS BUKOPUCTAHHS Y

no6yTi. KomnaHis Kenwood He Hece BignosigansHocTi 3a

HeBiAnoBiAHe BMKOPUCTaHHS npunagy abo nopyLieHHs npasun

ekcnnyaradii, BUKnageHux y Ui iHCTpyKuii.
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HeHanexHe BUKOpUCTaHHsSI KoMbariHa/Mikcepa Moxe
CNPUYNHUTY TPaBMy.

IHWi 3axoam 6e3neku LWoAo KOXHOI Hacafkv BKkasaHi y
BiANOBIAHOMY PO3[iNni «BUKOPUCTAHHS HAacagoK».

nepepn NigKNOYEeHHSIM 40 Mepexi enekTponocTayaHHA
MepekoHaliTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y Balomy AoMmi
BiANOBiAAE NokasHMKaM, BKa3aHNM Ha 3BOPOTHIN YacTuHi
npunagy.

Llen npunapg Bignosigae Bumoram gupektuen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta nonoxeHHs €C Ne
1935/2004 Big 27/10/2004 cTtocoBHO maTepianis, Lo
6e3nocepeaHbO MOB’A3aHi 3 PXeto.

Mepea nepwuMM BUKOPUCTAHHAM

3HiMiTb NNAcTUKOBI 3aXUCHI NOKPUTTS i3 nesa. ByabTe
ob6epexHi, BOHO Ayxe roctpe. He 36epiraiite Lie NokpuTTS,
OCKiNbKv BOHO MpU3HAYeHe TiNbK1 Ans 3aX1CTy nes nig yac
BUFOTOBIEHHSI Ta TPAHCMOPTYBaHHA Npunagy.

Bumwiite BCi geTani, avB. po3ain ‘dornag ta YvlieHHs'

3 CxoBaiiTe 3aiiBy 4YacTWHY LUHypa y 3a4Hiil YacTuHi npunagy.

MOKaX4unK

KombarH

@O T OPOPOO®OO

6ok enekTpoaBuUryHa
3MOMHUIA NPUBIOHWIA Ban
Yawa

KpuLLKa

HanpsiMHa Tpybka

LuToBXaui

3axucHe BrnokyBaHHs

BifiCiK Ans 36epiraHHs WHypy
perynsTop LUBMAKOCTI

ikcep

KOBMaYoK 3an1BasibHOro oTBOpY
KpULLKa

Yawa

yLwlinbHioBanbHe KinbLe
HOXOBMIA 6rok

HacagKu

SIGISIGIE)

OO O\

He Bci nepeniyeHi HMx4Ye Hacagkv BXoAATb 4O KOMMnekTauil
BaLLIOro KyXoHHOro kombaiiHy. Habip Hacagok 3anexite Bif
Mogaeni npunagay.

HiXK

Hacagka Ans BUMiLLyBaHHS TicTa

NOABINHWIA peayKTOPHWUIA MeTaneBuii BiIHMYOK ANnst 36MBaHHsA

KpULLKa ANSA NepemillyBaHHS Ha MakCMMarnbHiv LUBUAKOCTI

OWCK ANsi Hapi3aHHS TOBCTUX LUMATOYKIB/ KPYMHOro

LuaTKyBaHHS

OVCK ANt Hapi3Ky TOHKUX LLIMATOYKIB/APIGHOro WaTKyBaHHS

OWCK ANsi TOHKOro Hapi3aHHs (BUKOPUCTOBYETLCS AMS

NPUroTYBaHHS XYyNbeEHY)

OucK-TepTka

COKOBWKMMArKa Anst LUTPyCcoBMX

noapibHoBay

MiHi-yawa

BiJLLEHTPOBa COKOBWXMMArkKa

obepToBa nigcraska Ans 36epiraHHa Hacagok KENSTORE™



Ta6J'II/ILI,FI pekomMmeHaoBaHUX LU BUOKOCTEN

iHcTpyMeHT/Hacagka NpU3Ha4YeHHA WBUAKICTb MakcumanbHe
3aBaHTaXeHHsA
Hi>K MpuroTyBaHHs TicTa Ans nuporie Ta TicTeyok 3a | 1—8 1.5 kr 3aranbHa Bara
[0MNOMOro 0OAHOPa30BOro BUMILLYBaHHSA
KoHauTepcbki BUpobu — po3TupaHHs xupy 5-8 340 rp Bara 6opoluHa
i3 GopoLLUHOM
[opaBaHHsA BoAW Y pisHi iHrpedieHTun Ticta 1-5
Ons BUNiKaHHA
KpuLueHHa/npurotyBaHHs nope/nawiteTis 8 600 rp cuctema
HiXK i3 KpULLKOO Anst Cynu — noYmHamiTe i3 HU3bKOI LWBMAKOCTI, a 1-8 1.5 nitpiB
nepemillyBaHHsa Ha noTim 36inbLuyiTe Ti 4O Makcumymy.
MakcUMarnbHin LWBUAKOCTI
BiHMYOK SAEYHI Binkn 8 6 sieyHi Ginku
ANLA Ta LyKop ANns npicHUX GickBiTiB 8
BEPLUKN 5-8 500 mn
Hacagka Ans BUMiLLyBaHHS OPDKIDKOBI CyMiLLi 8 500 rp
Ticta
[OVICK Ha Hapi3aHHs/LuaTkyBaHHs | TBepai NpoayKTn — MOpKBa, TBEPAUIA cup -8
6inbLL M'Ki NPOAYKTI — Oripkn, TomMaTh 1-5
ANCK-TepTKa cvp MapmesaH, KapTonmnsHI ranyLukm 8
no-HiMeLbKu.
COKOBWVDKMMarka ans LUTPYyCOBI 1
LIUTPYyCOBUX
MiHi-yawwa Yci Buan 06pobkn npoaykTiB 8 200 rp
Mikcep Yci Buan 06pobkn npoaykTiB 8 1.5 nitpiB
noapibHoBay Yci Buan o6pobku npoaykTis 8
BiALIEHTPOBa COKOBWXMManka | PpykTu Ta oBoui 8 450 rp

AK KOPUCTYBATUCH KYXOHHUM KOMBaHOM

AK KOpUCTYyBaTUCA MiKCGpOM

1 YcTaHoBITb 3OMHWIA NpYBIAHWIA Ban Ha 610K enekTpoaBuryHa

2 ToTim ycTaHoBITb Yally. YcTaHoBITh 1i Tak, Wwob py4yka byna

nosagy Ta noBepTanTe 3a roAWHHUKOBO CTPISIKO, AOKM BOHA

He 3adikcyeTbCs Ha MicLli @.

3 YcTaHoBiTb HEOOXiAHY HacagKy Ha NpUBIAHWIA Bar.

® Yawa Ta Hacagka MatoTb ByTu BCTAHOBNEHI Ha nNpunag nepeg
TUM, SIK JoOaBaTV iHTpeaieHTn.

4 YcTaHOoBITb KpULLKY @ Tak, OO BEPXHA YacTnHa NpUBIAHOTO
Basly ONUHUIACH Y LEHTPI KPULLIKK.

® He kepyiiTe KOMGaNHOM 3a ONOMOIOI0 KPULIKW. 3aBXAau
BUKOPUCTOBYITE ANA uboro perynatop on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTH).

5 YBIMKHITb Npunag 1a o6epiTb WBUAKICTb.

® [lpunap He Gyae npauloBaTH, AKLWO Yalla Ta KpULLIKa
BCTaHOBJIE€Hi HenpaBusibHO.

® BukopuctoByiite iMnynbcHUi pexum (P) ons HenoBrux
iHTEHCUBHKMX NepemillyBaHb. Mpunag 6yae npautoBaTtu, AOKU
BaXinb nepemukaya yTpuMyeTbCs Y BiANOBIAHOMY MOSOXEHHI.

6 [loBTOpITb ONMcaHy BULLEe NPOLIEAYPY Y 3BOPOTHOMY MOPSAKY
ANS TOro, Wob 3HATW KPULLIKY, HacaKkv Ta YaLuy.

® 3aBxAu BUMMKaWTe npunaj Ta BigkntovamTe noro Big

Mepexi enekTponocTavyaHHs nepen TUM, AIK 3HATU KPULLKY.

YBara!

® KombaiiH He MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS AN NOAPIOHEHHS YK
nomeny kaBoBMX 3epeH, abo AN NepeTBOPEHHS LyKpy Ha
LyKkpoBy nyapy.

® [ig yac foaaBaHHs MurganeBol eceHuii abo npucmaku o
cyMilleli, HamararTecs He TopkaTUCs NNAcTUKOBUX AeTanen,
OCKifNIbKM iCHYE pU3MK CTilikoro nocpapOyBaHHs.
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YCTaHOBITb YLLiNbHIOBanbHe KinbLie (3 A0 HOXOBOro 6roKy
Tak, Wwob BOHO NPaBUIIbHO CTano Ha CBOEMY MicLii. SKwo
ylinbHOBaY NowwKoaXeHU abo moro 6yno BCTaHOBNEHO
HenpaBuUIbHO, Lie MOXe CMPUYMHUTU NPOTiKaHHA.
MpukpyTiTh YaLly (Kenmnx) 4O HOXOBOro GMOKy.

MoknagiTb iHrpeieHTn 4o YaLui.

YCTaHOBITb KOBMAYOK 3a/IMBaNIbHOrO OTBOPY Ha KPULLKY Ta
NOBEPHITb.

[MoBepHITb KPWLLKY 32 rOAMHHWMKOBOIO CTPINKOto, LWob
3adikcyBaTu ii Ha YaLui.

YcTaHOoBITb Mikcep Ha GOk enekTpoaABUryHa Ta NOBEPHITb,
o6 sadikcyBaTu Moro Ha micli @.

O6epiTb NOTPIGHY LWBMAKICTL (AMBUCL TabnuLo
pekoMeHA0BaHUX WBMAKOCTEW) abo ckopucTaiiTecs
iMNYyNbCHUM PEXMMOM.

MepepA 3miwyBaHHAM piAUHK, OCTYAITH ii 4O KiMHaATHOT
Temneparypu.

KopwucHi nopagu

IMig yac npuroTyBaHHA MaioHesy, NoknaziTe YCi iHrpedieHTn oo
Mikcepa, 3a BUHATKOM ofii. [1oTiM yBiMKHITE Npunag, 3anvinte
onito 40 KOBMayKy 3anvMBanbHOro OTBOPY Ta AoYeKanTecs il
CTiKaHHS y YaLuy.

MMig Yac NpuroTyBaHHsA rycTux Cymillen, Hanpvknag, nawTeTis
abo coycis, MOXe TpanUTUCb HaNUNaHHA NPOAYKTY Ha CTIHKK
Yaui. Y TakoMy BUnagky noTpibHo ii ounctuti. Ao
iHrpedieHTN NoraHo 3MilWyTbCA, AofalTe PiaVNH.
[MoapibHeHHs Nboay — BMUKaNTe Ta BUMUKaNTE iMNyNbCHUIA
PeX1M Ha KOPOTKWIA Yac, AOKM He OTpuMaeTe GaxaHy
KOHCUCTEHLUt0



® |1lo6 nogoBXuUTK TEPMIH Ail Mikcepy, Yac noro 6esnepepBHOi
po6OTY He NoBMHEH NepeBuLLyBaTn 60 CekyHA.

® He pekomeHOyeTbCA NepepobnsTy cneuii, agxe Le Moxe
NOLLUKOAUTM NNacTUKOBI AeTani.

® FAkuio mikcep 6yno BCTaHOBNEHO HeMpaBWibHO, Npunag He
npavtoBaTMme.

® |1l06 3miwaTn cyxi iHrpeaieHT, NopixTe iX Ha LUMaTouKu,
BUTSATHITb KOBMAYOK 3anmBanbHOro OTBOPY, @ NOTiM YBIMKHITb
npunag Ta nocnigoBHO foAaBaiiTe No OAHOMY LUMATOYKy A0
yauwli. Pyky Tpumarite Hag oTBOpoM. [Ansi OoTpUMaHHS
Halkpalloro pesynbTaTy, PerysnsipHO BUNOPOXHSANTE vaLlly.

® He BMKOPUCTOBYITE MiKCEP SIK EMHICTb Ans 36epiraHHs. BiH
Mae 3anuaTucs NOPOXHIM A0 Ta NiCNs BUKOPUCTaHHS.

® Hikonu He nepewmiwyiite 6inbLu, Hix 1.5 niTpiB piamHK; nig vac
3MiLLYBaHHSI XONOAHUX CyMilLIei, Hanpuknazg, MOMOYHUX
KOKTeWniB, piavHN NOBUHHO ByTK Lie MeHLLe.

BukopuctaHHa Hacagok

® Hix/(9 Hacagka ons BMMILLYBaHHS TicTa

Hanbinbl yHiBepcanbHO Hacagko €

Hi>X. KOoHCcUCTeHLis, Siky BU OTpUMaeTe,
3anexuTb Big Yacy 06pobku. LLlobu
nepepobuTtn BinbLU rycTi iHrpegieHTw, ®
BUKOPUCTOBYWTE IMNYNbCHUA PEXUM.
Hix BukopucTtoByeTbCs Ans
NPUroTyBaHHA KOHAUTEPCbKUX BUPOGIB
3i 3go6bHoro Ticta, noapibHeHHs cuporo
Ta rotToBOro M’sica, OBOMiB, ropixis, Ans
NpUroTyBaHHA NalUTeTiB, COYCIB, Mope,
CyniB, a TaKoX TepTUX cyxapiB i3
neymBa Ta xni6a. Takox MOro MoxHa
BMKOPUCTOBYBATU AN BUMILLYyBaHHS
APPKOXOBOro TiCTa, SKWO Hacadka Ans
BMMILLYBaHHS TiCTa He BXOAUTb A0
KOMMNeKTy npunagy.

®

Hacagka ans BMMilLyBaHHS TicTa
BMKOPWUCTOBYETLCSA AN NPUrOTYBaHHS APDKAXKOBUX CyMiLLEn.

KopwucHi nopaau
Hix

® [lepen 06po6GKOI0 TakMX NPOAYKTIB, SIK M'SICO, XMiB, 0BOYi,
nopixTe ix Ha Kybuku, npudnusHo, 2 cm (3/4 aronmn).

® Cyxe NneymBO posnamaiTe Ha LWMaTouKVM i fofaiiTe Kpisb
HanpsiMHy Tpy6Ky nig Yac poboTtu npunagy.

® [lig yac NpuroTyBaHHA TicTa ANs neynsa, BUKOPUCTOBYWTE
xonogHe macno (kup). MopixTe oro kybukamu no 2cm (3/4
aonmn).

® CnigkynTe, WwWobu npunag He nepeBaHTaXyBaBCs.
Hacapka ana BumilnyBaHHA TicTa

® [loknagiTe cyxi iHrpedieHTV 0o valli i fogaBavite piavHy Kpisb
HanpsiMHy TpyOKy nig Yac poboTu npunagy. NpopoBxynte
npouec 06pobku (NpubnusHo 60 — 90 cekyHA), AOKU BU He
oTpuMaeTe rnagke, npyxke TicTo.

® [JoBTOpHE 3aMillyBaHHs 34iNCHIOETLCA TiNbkU pykamu. He
PEKOMEHIYETLCSH BUKOHYBaTW NOBTOPHE 3aMillyBaHHS Yy YaLli,
agpKe Le MoXe CNpUYMHUTK HecTabinbHy poboTy npunagy.
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(@ noaBiVHUA PEaYKTOPHUM BIHNYOK AN
36MBaHHSA

[MpusHayeHnin Tinbkn ANs HerycTux
cyMilei, Hanpuknag, seqHux binkis,
BEPLLKIB, 3ryLLEeHOro Moroka, ans
36MBaHHS AeLb | LyKpY ANs 3HEXUPEeHUX
GicKBiTiB.

Baxuyi cymiwi Taki, ik xxup i 6opoLLHo,
MOXYTb MOLUKOAUTU Npunag.

BukopuctaHHs BiHWYKa

1 YcTaHoBITb NPUBIAHWUIA Ban i yally Ha
610K enekTpoaBUryHa.

2 YCTaHOBITb KOXHWUIN BIHUYOK Ha ronoBsKy
npuBigHoro Bany Ta 3adikcyiite ().

3 YcTaHoBiTb 36uBarsnky, obepexHo nosepTatoyu ii, AOKM BOHA He
ONyCTUTBLCA Ha NPUBIAHWUIA Ban.

4 [opaiite iHrpeaieHTn.

5 YCcTaHOoBITb KPULLKY Tak, LWoby BEPXHSI YacTUHA NPUBIAHOrO
Basny OMWHWUNACH Y LEHTPI KPULLIKK.

6 YBiMKHITb Nnpunag.
YBara!

® He BMKOPUCTOBYITE BIHWYOK AN18 NMPUroTyBaHHA TicTa Ans
NUpPOriB i3 0AHOKPATHUM BUMILLYBaHHAM Y AN1s1 30UBaHHS
XUPY i3 LIYKPOM, OCKINbKMN Lie MOXe MOLLUKOANTU Hacaaky.
BukoprcTOBYITE HiX ANS 3aMmillyBaHHA TicTa.

KopucHi nopagu

® [Ins OTPUMaHHS HaliKpaLloro pesynbTaTy BUKOPUCTOBYIATE
anys, Wwo 36epiranucsa 3a KiMHaTHOI TemnepaTypu.

® [lepen 36VBaHHAM nepekoHaWTeCs, L0 Yalla i BIHUYOK Y1CTi i
He MalTb 3anuLLKIB XUpY.

ANSA NepemillyBaHHAa Ha
MaKCUMarnbHin WBUOKOCTI

[nsi BUMiLLYBaHHS PiavH,
BMKOPUCTOBYTE Hacadky Ans
nepemillyBaHHs Ha MakCcUMarnbHil
LUBUAKOCTi pa3oM i3 HOXXOBUM BrOKOM.
Lle no3sonsie 36inbLiyBaTn 06'eM
pianHu, wo obpobnserbes, Big 1n go 1,5
n, 3anobirae NpoTikaHHIO Ta NoKpaLlye
poGOTY HOXOBOro GrOKYy.

N

YcTaHoBITb NPUBIAHWIA Ban i Yally Ha

6ok eneKkTpoaBUryHa.

2 YCTaHOBITb HOXOBUIA BOK.

[opanTe iHrpegieHTu Ans o6pobku.

4 YCcTaHOoBITb HacaaKy Ans NepeMillyBaHHs
Ha MakcuMarnbHii LWBUAKOCTI 3BEPXY
nesa. [NepekoHaiiTecs, Lo Hacaaky 3adhikcoBaHO BCEpeauHi
vawi (©) . He HaTuckaiTe Ha HacaAKy, TpumaimTe ii 3a
[epXaK, po3TalloBaHUN Yy LIEHTPI.

5 3akpwuiiTe KpuWLLKy Ta YBIMKHITb Nnpunag.

w




[unck onsa HapisaHHs/WwaTKyBaHHSA

OBoGiYHi aucku ansa
Hapi3aHHsA/WaTKyBaHHSA - KpynHe
Hapi3aHHA (9, TOHKe Hapi3aHHA @)
BukopucToBywiTe pizanbHuii Gik gucky
ans o6pobku cupy, MOpKaW, kKapTonni Ta
NPOAYKTIB i3 CXOXOI CTPYKTYPOHO.
BukopucToByiiTe WwaTkyBanbHuin 6ik
AWCKY Anst 06poKu cupy, MOPKBH,
KapTonmi, kanycTu, oripkie, kabaykis,
OypsikiB i unbyni.

OWUCK ANA TOHKOTO Hapi3aHHA
(BUKOPUCTOBYETLCA ANA ANs
Hapi3aHHs conomko) @)
BuikopucToByiTe Ans Hapi3aHHS:
KapTonni Ans XoonbeHy, kKapTonni
CONOMKOI, TBEPAMUX iHrpeaieHTIB Ans
canarTiB, rapHipiB, 3anikaHok Ta CTpaB LUBMAKOrO NPUroTyBaHHS
(Ha KWwTanT MopkBM, kabauykiB, OpyKBM Ta OripKiB).

Ouck-TepTka @
[na HaTupaHHs cupy «lMapmesaH» i kapTonni Ans
NPUroTyBaHHS KapTOMNMSAHUX ranyLloK Nno-HiMeLbkn (4epyHiB).

3axoaun 6e3nekn

® He 3HiManTe KPULLKY, AOKW pi3anbHUA AUCK He 3YNMUHUTLCA
MOBHICTIO.
® PizanbHi Aucku ayxi rocTpi, Tomy 6yabTe o6epexHi.

Ak KopucTyBaTUCA AUCKaMM.

1 YcTaHoBiTb NpuBiOHUIA Ban i vaLly
Ha Brok enekTpoaBuryHa.

2 Tpumaroun aepxak B LeHTpi @ ,
YCTaHOBITb AUCK HA MPUBIAHWI Ban
noTpiGHOK CTopoHo Aoropu (€) .

3 YCTaHOBITb KPULLKY.

4 Ob6epiTb HaNpsiMHy Tpy6Ky
noTpibHoro poamipy. LLtoBxay
MICTUTb HanpsiMHY TPy6Ky
HeBenMKoro po3mipy Anst o6pobku
OKpemux NpoaykTiB abo TOHKMX
iHrpeaieHTiB.

LLlo6un ckopucTaTucs HaNpPSMHO
TPyOKOI HEBENMKOrO po3Mmipy,
cnoyaTky yCTaHOBITb BEMUKUI LUTOBXaY BCEPEAUHY HanpPsMHOT
Tpy6KM.

LLlo6u ckopucTaTucs HanpsIMHOK TPYOKOK BENUKOro po3Mipy,
BMKOPUCTOBYITE 0BumaBa LITOBXadi pasom.

5 [MoknagiTe iHrpeaieHT Ao HanpsMHOI TPyOKu.

6 YBIMKHITb Npunaz Ta NoBiNbHO NPOLITOBXYWTE iHFrpeaieHTn 3a
[OMNOMOrOI0 LUTOBXaya - HIKONW He onyckanTe nanbui Ao
HanpsiIMHOI TPyGKw.
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KopucHi nopagu

® BUKOPUCTOBYWTE CBIXI NPOAYKTU

® He KpuULWiTb NPOAYKTW. 3anOBHANTE HaNpPAMHY TpyoKy
BEMMKOro po3Mipy piBHOMIpPHO Mo BCii WwnpuHi. Lie gonomoxe
YHVKHYTV 3MiLLeHHS! NpoAaykTiB Y6ik nig yac o6pobku. Abo
BMKOPUCTOBYITE HaNpsIMHY TpybKy HEBEMUKOTO PO3Mipy.

® HAKLO BN BUKOPUCTOBYETE ANCK ANSA TOHKOrO HapidaHHs,
PEKOMEHAYETLCA KNACTUN iHFPEAIEHTN Y FOPU3OHTaNbHOMY
NOMOXEHHI.

® [lig yac Hapi3aHHsa abo LaTKyBaHHSA: iHrpedieHTu, Wo
nopatotbest () y BepTUKaNbHOMY NONOXEHHI, Hapi3aloTbea Ha
KOPOTLUI LUMATOYKM, HiX Ti, WO AOAAOTLCA Y rOPU3OHTaNbHOMY
nonoxeHHi Q) .

® Ha Tali Yv AUCKY 3aBXAMN 3aNMLLAETLCA HEBENVIKA KiNbKICTb
NpOAYKTiB Nicnsi 3akiH4eHHs1 06POGKN.

23 cokoBWXKMMATKa ONsi LUTPYCOBUX

Mpur3HayeHni Ans BUXXMMaHHA
COKY i3 LIMTpyCOBUX
(Hanpuknag, i3 anenbCuHIB,
NUMOHIB, nawimy i rpeindpyTiB).

@ KoHyc
® cuto

Ak kopucTyBaTUCA
COKOBWIXXMMAIKOH
ANS UUTPYCOBUX

1 YcTaHoBITb NpuBIAHWIA Ban i
Yally Ha 6rok enekTpoaBuryHa.

2 YCTaHOoBITb CUTO Ha Yally Tak,
Lobun aepxak cuta 3HaxoamBCs
npsiMo Hapa aepxakom vawi () .

3 YcTaHoBITb KOHYC Hag
NpUBIAHUM Banom, noBepTaymn
0ro, LOKV BiH HE ONyCTUTbCS A0 KiHUsA BHU3 (D).

4 HapixTe cpykTv Haenin. MoTiMm yBIMKHITE Npunag i HaTUCHITb
pO3pi3aHot0 MONOBUHKOK pyKTa Ha KOHYC.

® fAKwo cuto Gyno BCTaHOBMNEHO HEMPaBUIbHO,
COKOBMXMMAarka He npauroBaTume.




noapibHioBay

®O

3axoaun 6e3neku

A

1

BuikopucToByiiTe noapibHioBay ans nomeny
TpaB, ropixiB i KABOBUX 3EPEH.

HOXOBWI Bnok ©
yLinbHIOBanbHe KinbLe
Yawa

KpULLKa 3 OTBOpaMm

He BcTaHoBMI0OITE HOXOBUIA BnOK Ha Npunag
6e3 yalui. ®—
He Bigkpy4yiiTe yawly, sikwo nogpibHioBay
BCTAHOBMEHO Ha 6ok enekTpoaBuUryHa.

He TopkaiTecs roctpux nes. 36epiraiite
HOXOBWUI BMOK B HeJOCTYNHOMY Ans Aitein

MicLi.

He 3HimaiiTe noapiGHOBaY, AOKM HOXOBWIA @—
OnoK He 3yNMHUTLCSI MOBHICTHO.

YBara!

LLlo6u nogoBxuTN TepMiH ekcrnyaTadii
nogpibHoBayva, Yac noro 6esnepepBHOT
po6oTK He noBuHeH nepesuLysat 30
cekyHa. BumukaiTe npunag, sik Tinbkv Bu
oTpumaeTe 6axaHy KOHCUCTEHLiO.

He BukopucToBYyIiTe noapiGHIOBaY Ans 06poku cneLwii, BOHW
MOXYTb MOLUKOAUTN NAacTMKOBI AeTani.

Ao noapibHoBay 6yno BCTAHOBMNEHO HENpPaBuIbHO, Npunag
He npavutoBaTMme.

BukopuCTOBYWTE BUKIMHOYHO CYXi iHFpeaieHTu.

K KOpUCTYyBaTUCS NoApiOHI0BaYeM

MoknagiTe iHrpeaieHTV Ao yalui.
Yawa noBmHHa ByTM HaNnoNoBUHY
3aMOBHEHOI0.

BcTaHoBITh yLUinbHIOBanNbHe KinbLe
Ha HOXOBUIA BOK.

MepeBepHiTL HOXOBUIA Gnok foropn
AHoM. OnycTiTh 1oro Ao vaui,
nesamu BHU3.

MpWKpPyYTiTE HOXOBWIA 610K A0 YaLui.
YcTaHoBiTb noapibHoBay Ha 6510k
eneKkTpoaBUryHa Ta NoBEpPHIThb,
LWo6u 3acikcyBaTi MOro Ha micli
D-

O6epiTb MakcumanbHy LWBMAKICTb abo ckopucTanTech
iMNYNBCHUM PEXUMOM.

Micnst nogpiGHeHHs BM MOXeTe BCTAaHOBUTU 3aMiCTb HOXXOBOTO
OroKy KpuLLKY 3 oTBOpamu Ta 360BTaTK CyMiLLl.

Kpuiuka 3 oTBOpamu He € repMeTUYHOR.

KopucHi nopagu
[inst oTpUMaHHs KpaLloro peaynbTaTy NOMuWIATE Ta NPOCYLUITh
TpaBu nepes NOMENoMm.
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© miHi-yawa

BukopucToByiiTe MiHi-4aly Ans nogpibHeHHs TpaB Ta 06pobkm
HeBenuKoI KiNbKOCTI iHrpeAieHTIB Ha KWTanT, m'sca, yubyni,
ropixis, BUMilLlyBaHHS ManoHe3y, OBOYiB, MPUrOTyBaHHSA Miope,
COyCiB Ta CTpaB ANTAYOr0 XapyyBaHHS.

@ MiHi HoXOBWI1 Grok
®@ MiHi-yawa

AK KOpUCTyBaTUCA MiHI-HaLLO

1

YcTaHoBITb NpuBigHWMIA Ban i
Yally Ha 6rnok enekTpoasuryHa.
YCTaHOBITb MiHi-4aLlly Tak, 106
pebpa, poaTalloBaHi Ha
BHYTpILLHbOMY Boui TpyOku,
cniBnanu i3 na3aamum OCHOBHOI
Tpy6KM (D .

YCTaHoBITb HOXOBUIA 610K Ha
npusigHwii Ban () .

[opawiTe iHrpegieHTn, ki
MatoTb Oyt 06pobneHi.
3aKpuinTe KpULLKY Ta YBIMKHITb
npunag.

3axoau 6e3nekun

He 3HimanTe KpuLLKy, AOKM
HOXXOBUI BMOK HE 3yNUHUTLCS
NOBHICTIO.

BynbTte o6epexHi, ockinbku
nesa fiye roctpi.

YBara!

He BukopucToByiTe Ans
06poku crewi, BOHN MOXYTb
NOLLKOAMTKN NNACTMKOBI AeTani.
He BukopucToByiTe Ans
06pobky TBEPAOT X, Ha
KLWITanT, KAaBOBUX 3epeH, KybukiB nboay abo Lwokonaz, OcKinbkn
Taki iHrpedieHTN MOXYTb MOLUKOAUTUN HiX.

KopwucHi nopagu

[Ins oTpUMaHHs KpaLloro pesynbTaTty NoMuinTe Ta NpocyLUiTh
TpaBwv nepea NoMernom.

IMig yac BUMILLYBaHHA BapeHUX NPOAYKTIB ANSA NPUroTyBaHHS
CTpaB AUTSAYOro XapyyBaHHS, 3aBXAu foAaBaiiTe TPOLUKU
pianHun.

Mepen 06pobkoto TakMx NPOAyKTIB, K M'AcO, Xni6, oBOMi,
nopixTe ix Ha Ky6ukun, npubnuaHo, 1-2 cm (12 — 34 groiimis).
Mig yac npuroTyBaHHsA MaioHe3y, AoaaBaliTe onito Kpisb
HanpsiMHy TpyoKy.



BiALEHTPOBA COKOBMXMMATIKa

BukopuCTOBYIiTE COKOBWXMMATKY i3
LleHTPUYroto Ans NpUroTyBaHHA
COKiB i3 TBepaAMX PPYKTIB Ta OBOUIB.

LuTOBXaY

KpuLLKa

NPUCTPI AN BUAANeHHs M siKoTi
BHYTPILLHS Yawa

®E

Ak KopuctysaTtucs
COKOBWXXUMArKO 3

LEeHTPUGYroro

1 YcTaHOoBITb NpUBIAHWIA Ban i Yally Ha
610K enexkTpoaBUryHa .

2 YCTaHOoBITb MPUCTPIN ANS BUAANEHHS
M’SIKOTi Y BHYTPILLHIO Yawy @) .

3 YcTaHOBITb BHYTPILLHIO YaLly y Yaluy
6neHpepa (0).

4 YCTaHOBITb KPULLKY Ha Yally Ta
NOBEPHITb ii Tak, LWobun BoHa
3amkHynacs i HanpsiMHi Tpybka cina
Ha gepxak (0 .

5 [MopixTe NpoayKkT! Ha HeBENWYKI
LUIMaTOYKH, LWo6 BOHW Mornu
NPOXOAUTU KPi3b HANPSIMHY TPYOKy.

6 YBIMKHITb Npunag i piBHOMIpHO
HaTuCKaliTe Ha LUTOBXa4y — He
onyckanTe nanbLi A0 HaNnPAMHOI TPYGKu.

Mepen nonaBaHHSIM HOBOI NOpLiT iHrpeaieHTiB, cnoyaTky
NoBHiCTIO 06p0o6iTh NonepeaHto.

® [licns goAaBaHHA OCTaHHBOrO LUMaTOYKa COKOBMDKMMArNKa
NOBWHHA NpawtoBaTh NPOTAroM e 20 cekyHA, LWobu 3anuLukm
COKy BMALLINYK i3 GapabaHa dinbTpa.

KopucHi nopagu

® Y pasi KL npoLiecop noyHe BibpyBaTh, BUMKHITbL Nnpunag Ta
noYuncTiTe inbTp (Konm M'SKoTb po3MiLLyETbCS HEPIBHOMIPHO,
npoLecop novnHae Bibpysatu).

® O6pobnsAnTe HeBENUKY KinbKiCTb NPOAYKTIB 32 OAWH pa3
(makcumym 450 r), a Takox perynsipHo Y1CTiTb inbTp Ta
BHYTPILLUHIO YaLuy.

® [lepen 06pobKkoto BUAANITL KICTOUKM Ta 3epHsiTa (Ha KwTanT,
nepeub, AVHSA, CNBA) Ta TBEPAY LUKIPKY (Ha KWTanT, AUHS,
aHaHac). He tpeba ynctutn Ta Buganatu cepuesuHy s6nyk ta
rpyLu.
KopucHi nopagu

® BukopuctoByWiTe TBepAi, CBiXi ppykTn Ta 0BOUI.

® LlutpycoBuii cik Byae ripkum Ta niHHUM, OCKINbKU M'SIKOTb Ta
KICTOYKM Takox 0bpobnsatoTbesa nig Yac NpuroTyBaHHs.
BurkopucTOBYIiTE COKOBMXMMANKY ANs LUTPYCOBYX.
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@) obepToBa niacTtaska Ansa 3bepiraHHA
Hacagok KENSTORE™
,D,O KOMMJEKTY BaLlOro KyXoHHoro KOMﬁaﬁHy BXOOUTb

obepToBa niacTaska Ans 36epiraHHs Hacagok. BoHa
NoMiLLaeTbCA BCEPEAMHI YalLlli.

Ak KopucTyBaTnca 06epToOBOIO
nigcTaBKoOO

1 YcTaHoBITb HiX y YaLly.

2 ToTim ycTaHOBITb BIHUYOK, ANCKM Ta Hacaaky ans
nepemillyBaHHs Ha MakcUmarbHii LWBKAKoCTI Ha nigcTasky (P).

3 YcTaHoBITb MiACTaBKY Ha HiX Ta 3BepXy HakpuiiTe Kpuiukoto (@).

gorndan T1a YMeHHA

® 3aBxau BUMUKaNTe Npunag Ta BiaknoyanTe 1oro Big
eneKkTpoMepexi nepes YNLLEHHSIM.

® Jle3a Ta AUCKMU — AyXi rocTpi, ToMy GyabTe yBaXHi.

® [leski NpoaykTM MOXYTb 3HeOapBnioBaTN NnacTMKOBI AeTani.
Lle BBaxaeTbcs HOPManbHUM SBULLEM, HE NPU3BOAUTL 4O
NOLLKOAXXEHb NNAacTUKOBUX AeTanei Ta He BnivMBae Ha cMak
i. o6 BuBecTn 3HebGapBntoBaHy nnsiMy, NoTpiTh ii
raHyipKoo, 3MOYEHOI0 Y POCIIVHHIW Onil.

6nok enekTpoaBUryHa

® [poTpiTb BrOK crioyaTKy BOSIOroH,
a noTiM CyXOH0 raH4ipKoto.
Cnigkynte 3a Tum, Wwob 3oHa
nopsia 3 MexaHiamom 6rokyBaHHS
He Byna 3acmivyeHa 3anuikamm
i

® 3GepiraiiTe 3aiiBy YacTUHY LUHYpa
y BiAcCiky Ans 36epiraHHs, akuii
pO3TaLIOBaHO y 3a4Hii YaCTUHI
6noka enektpoasuryHa ().




Mikcep/noapi6HioBay

1 Mepen TUM, K BIOKPYTUTK YaLly/CKNSIHKY Bif HOXOBOro 6110Ka,
BUMOPOXHITb Ti.

2 TMomwuiiTe Yally/CKnsiHKY BPYYHY.

3 3HiMiTb Ta NOMuiATE yLLiNbHIOBasbHE KinbLie.

4 He TOpKa4UCb roCcTpux nes, NPOMUITE iX rapsiyo0 MUMbHOKD
BOA0t0, @ MOTIM peTenbHO CMOMOCHITb Nig kpaHoM. He
onyckainTe HOXOBUI 6NoK y BoAy.

5 [MepeBepHiTb HOXi 4Oropy AHOM Ta 3anuLITe NpocuxaTu.

noABINHUIA PeAyKTOPHMIA BiHYMK ANA 36UBaHHA

® 3HiMiTb BiHWYKM i3 FONOBKM NpUBOAA, 06EPEXHO NMOTATHYBLLIN
3a HuX. [Momwuiite ix y Tennii MUnbHin Boai.

® [poTpiTb rONOBKY NPMBOAA CNOYATKY BOSIOrOK0, a NOTIM CYXO
raHdvipkoto. He onyckanTte ronoBky npusoay y Boay.

IHwi getani

® [IpomuiTe BPYYHY, MOTIM NPOCYLLITh.

® [103BONAETLCA MUTK iHLWI AeTani Ha BepXHin nonuui
NocyAOMUIAHOT MaLlLnHKW. [Ins uboro obepitTe KOPOTKY Nporpamy
i3 HU3bKOIK TeMnepaTypoto.

O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLUKOMKEHWUIA LUHYP XUBMNEHHS i3 MeTolo 6e3nekun nignarae
3amiHi Ha nignpuemcTBax dipmm KENWOOD abo B
aBTOpr3oBaHOMYy cepsicHoMy LeHTpi KENWOOD.

AKLo BaM HeobXigHa KOHCYnbTalisi 3 NpuBoay:
® BUKOPWCTaHHSA npunagy abo
ob6cnyroByBaHHs, NpuabaHHs 3anacHux getanel abo pemMoHTy,
® 3BepHITbCA [0 MarasvHy, B skomMy BU npuabdanu uei npunag,.

® CnpoekToBaHO Ta po3pobreHo komnaHiero Kenwood,
O6’egHaHe KoponiscTeo.
® 3pobneHo B Kuai.

BAXITMBA IHO®OPMALIS CTOCOBHO HAJNEXHOI
YTURNISAUIT MPOAYKTY 3rIAHO 13 AUPEKTOBOIO EC
2002/96/EC.

[Micna 3akiH4eHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He BukuaarTe Len
npvnag 3 iHwummn nobyToBMMK Bigxogamu.

BigHeciTb npunag Ao micueBoro cnewjianbHOro aBTOpM30BaHOrO
LeHTpy 36upaHHsA Biaxoais abo oo avnepa, sikuii Moxe HagaTu
Taki nocnyru.

BinokpemneHa ytunisauis nobyToBux npunagis f4o3BoOnsie
YHUKHYTU MOXINVBUX HEraTUBHWUX HACMIAKIB AN HABKOMULLHBOrO
cepefoBuLLa Ta 340POB’S NIOANHN, AKi BUHUKAIOTb Y pasi
HenpaBWMbHOI yTUNI3aLii, a TakoX Hafae MOXIUBICTb
nepepobuTn matepianu, 3 skux 6yno BUroTOBNEHO AaHW
npvnag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae eHeprito Ta iHLWi BaXnuBi
pecypcu. [Npo HeobXiaHICTb BigokpemneHol yTunisadii no6yToBmx
npunagis Haragye cneuianbHa no3Havka Ha NPOAYKT y BUrNsAi
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha Kornecax.
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Head Office Address: Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com
Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China 57834/3



