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Use the meat grinder to process
meat, poultry and fish. Use the
inclusive attachments to shape
sausages and kebbe.

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® Always ensure bones and rind etc
are removed from the meat before
mincing.

® \When mincing nuts only feed a few
down at a time and allow the scroll
to pick them up before adding any
more.

® Always unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

® Always use the pusher supplied.
Never put your fingers or utensils in
the feed tube.

® \Warning - the cutting blade is sharp,
handle with care both in use and
cleaning.

® Ensure the attachment is secured in
position before switching on.

® To avoid electric shocks, never let
the power unit, cord or plug get wet.

® Never use a damaged appliance.
Get it checked or repaired: see
‘Service’.

® Never use an unauthorised
attachment.

® Never let the cord hang down where
a child could grab it.

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

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

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

before plugging in

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

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

before using for the first time
1 Wash the parts see ‘care and
cleaning’
2 Push excess cord into the cord
stowage compartment at the back
of the power unit.

mincer

power unit

locking lever

attachment outlet

on/off speed control
spanner

ring nut

mincer screens: fine, medium,
coarse

cutter

scroll

mincer body

feed tube

tray

pusher

dish/cover

storage unit for kebbe and
sausage adaptors
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to assemble

1 Fit the scroll inside the mincer body.

2 Fit the cutter — cutting side
outermost @. Ensure it’s seated
properly - otherwise you
could damage your mincer.

3 Fit a mincer screen @. Put the notch
over the pin.

® Use the fine screen for raw meat;
fish; small nuts; or cooked meat for
shepherd’s pie or meat loaves.

® Use the medium and coarse screens
for raw meat; fish and nuts.

4 Loosely fit the ring nut.

to use the mincer

1 With the mincer attachment in the
position shown @, locate in the
outlet. Rotate the mincer body so
that the feed tube is upright.

2 Tighten the ring nut firmly by hand.

® |f you experience poor results when
mincing meat, switch off and unplug
the machine. Dismantle and clean
the attachment, then re-assemble
the attachment and refit to the
power unit. Tighten the ring nut
using the spanner provided @.

3 Fit the tray. Put the dish/cover under
the mincer to catch the food.

4 Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Cut meat into
2.5cm (17) -wide strips.

5 Switch to speed 2. Using the pusher,
gently push the food down the feed
tube, one piece at a time. Don’t
push hard - you could damage
your mincer.

Note:

Speed 1 is for extruding sausages,
kebbe and for use with the optional
attachments.

® To prolong the life of your meat
grinder, never operate the appliance
for longer than 20 minutes, (allow a
rest period of 10 minutes between
batches).

® |f the machine stalls or overheats
during use, it will stop mincing and
emit a quiet humming noise. In the
case of a stall, switch the machine
off, then turn the control to R (reverse)
for a few seconds to release the
clogged food. Switch off and unplug
the machine and remove any clogged
material. However, if the machine
overheats, switch the machine off and
allow it to cool down for 1 hour
before continuing the mincing
operation.

® \When selecting reverse, always wait
until the machine stops operating
before turning the speed control to
the reverse (R) position.

6 Switch off and unplug after use.

7 Loosen the ring nut. If necessay use
the spanner provided.

8 Move the locking lever towards the
back of the unit, then rotate the feed
tube towards the front of the
machine, then pull free.



sausage filler

®) base plate
@ large nozzle (for thick sausages)
(™ small nozzle (for thin sausages)

Use pig/hog skin on the large nozzle
and sheep/lamb skin on the small
nozzle. Or, instead of using skin, roll
in breadcrumbs or seasoned flour
before cooking.

to use the sausage filler

1 If you're using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first. Then open
it up with a jet of water and place
your chosen nozzle under a running
tap and pull the skin onto the nozzle.

2 Fit the scroll inside the mincer body.

3 Fit the base plate @ - put the notch
over the pin.

4 Hold the nozzle on the mincer
attachment and loosely screw the
ring nut on.

5 With the mincer attachment in the
position shown @, locate in the
outlet. Rotate the mincer body so
that the feed tube is upright.

6 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray.

8 Switch on to speed 1. Using the
pusher, push the food down the feed
tube. Don’t push hard - you
could damage your mincer.
Ease the skin off the nozzle as it fills.
Don’t overfill.

9 Twist the skin to form sausages.

~

pork sausage recipe

100g (40z) dry bread

600g (1%lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

1 Soak the bread in water, then
squeeze and discard the water.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see ‘to use the
sausage filler’).

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

() shaper
(® cone

Kebbe is a traditional Middle Eastern
dish: deep-fried lamb-and-bulgur-
wheat parcels with a minced meat
filling.

to use the kebbe maker

1 Fit the scroll inside the mincer body.

2 Fit the shaper @ - put the notch
over the pin.

3 Fit the cone.

4 Loosely screw the ring nut on.

5 With the mincer in the position
shown @, locate in the outlet.
Rotate the mincer body so that the
feed tube is upright.

6 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray.

8 Switch on to speed 1. Using the
pusher, gently push your mixture
through. Cut into lengths.

~



stuffed kebbe recipe

w

outer casing

500g (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

500g (1lb 20z) bulgur wheat,
washed and drained

1 small onion, finely chopped

Important

Always use the bulgur wheat straight
away after draining. If it is allowed to
dry out, it may increase the load on
the mincer resulting in damage.

Using the fine screen, mince
alternate batches of meat and
wheat.

Mix. Then mince twice more.
Stir the onion into the mix.

Push through, using the kebbe
maker.

Filling

400g (1002) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper

Using the fine screen, mince the
lamb.

Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

Add the remaining ingredients and
cook for 1-2 minutes.

Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

Cut into 8cm (3”) lengths.

Pinch one end of the tube to seal it.
Push some filling — not too much —
into the other end, then seal.

Deep fry in hot (190" oil for about 6
minutes or until golden brown.

care and cleaning

® Always switch off and unplug before
cleaning.

power unit
® Wipe with a damp cloth, then dry.
® Never immerse in water or use
abrasives.

mincer attachment

1 Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle. Wash
all the parts in hot soapy water, then
dry. Don’t wash any part in the
dishwasher. Never use a soda
solution.

2 Re-assemble.

3 Wipe the screens with vegetable oil,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.

4 If you keep the mincer on the
machine, put the dish/cover on the
tray as a dust-cover.

5 The sausage and kebbe
attachments can be kept together in
the storage unit supplied @.

service and customer
care

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

If you need help with:

® using your appliance or

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

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



IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.

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

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
conseguences for the environment and
health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and
resources. As a reminder of the need to
dispose of household appliances
separately, the product is marked with
a crossed-out wheeled dustbin.



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

Gebruik de vleesmolen om viees,
gevogelte, vis, groenten en fruit te
verwerken. Gebruik de bijgeleverde
hulpstukken om worst en kebbe te
maken.

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Controleer altijd of alle botten,
zwoerden, etc. van het vlees ziin
verwijderd voordat u het gaat malen.

® \Naneer u noten gaat fijinhakken,
moet u slechts enkele noten tegelijk
toevoegen en wachten tot het
schroefelement ze volledig heeft
meegenomen voordat u meer noten
toevoegt.

® Haal altijd de stekker uit het
stopcontact:
o voordat u onderdelen aanbrengt

of verwijdert;

O na ieder gebruik;
o voor het reinigen.

® Gebruik altijd het meegeleverde
duwstuk. Steek nooit uw vingers of
keukengerei in de vulbuis.

® \Naarschuwing: het mes is scherp,
wees er voorzichtig mee bij zowel
het gebruik als het reinigen.

® Controleer of het opzetstuk stevig op
zijn plaats vastzit voordat u het
apparaat inschakelt.

® Om elektrische schokken te
voorkomen mag u het
motorgedeelte, het snoer of de
stekker nooit nat laten worden.

® Gebruik uw vleesmolen niet als deze
is beschadigd. Laat hem dan
nakijken of repareren; zie "Service".

® Gebruik nooit opzetstukken die niet
bij het apparaat horen.

® |aat het snoer nooit overhangen,
zodat een kind erbij kan.

® Dit apparaat is niet bedoeld voor

gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

Op kinderen moet toezicht
gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

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

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of uw stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op
de onderzijde van het apparaat.

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

voor het eerste gebruik:
Was de onderdelen af, zie
"Onderhoud en reiniging".
Duw overtollig snoer in het
bewaarcompartiment aan de
achterkant van het motorblok.



vileesmolen

motorgedeelte
vergrendelingshendel
opening voor opzetstukken
aan/uit snelheidsknop
moersleutel

ringmoer

roosters: fijn, medium, grof.
mes

schroefelement

mincer body

vulopening

bak

duwstuk

schaal/deksel
opslagonderdeel voor kebbe- en
worsthulpstukken
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montage

1 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

Breng het mes aan met de snijkant
aan de buitenkant @. Zorg ervoor
dat het mes goed wordt
gemonteerd, anders kan de
vieesmolen beschadigd raken.
Breng het gewenste rooster aan @.
Plaats de uitsparing over de pin.
Gebruik het fijne rooster voor rauw
vlees, vis, Kleine nootjes of gekookt
vlees voor shepherd’s pie of
gehaktbrood.

Gebruik het medium en het grove
rooster voor rauw vlees, vis, noten,
groenten, harde kaas of gepeld of
gedroogd fruit voor pudding en jam.

4 Breng de ringmoer losjes aan.

gebruik van de
vleesmolen

1 Houd het molenhulpstuk in de
afgebeelde positie @, en plaats hem
in het aansluitpunt. Draai de molen
zodat de vulopening zich bovenaan
bevindt.

2 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.
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® Als u slechte resultaten krijgt bij het
malen van viees, schakelt u het
apparaat uit en haalt de stekker uit
het stopcontact. Haal het hulpstuk
uit elkaar en reinig het; zet het
hulpstuk vervolgens weer in elkaar
en bevestig het op het motorblok.
Draai de ringmoer met de
meegeleverde moersleutel vast @.
Zet het blad op het apparaat. Zet de
schaal/ het deksel onder de molen
om het voedsel op te vangen.
Ontdooi bevroren voedsel
goed voordat u het door de
molen haalt. Snij het vlees in
repen van 2,5 cm.

Schakel naar snelheid 2. Duw de
stukken voedsel één voor één met
de duwer voorzichtig door de
vulopening. Duw niet te hard - u
kunt de molen beschadigen.
NB:

Snelheid 1 is voor het uitpersen van
worst en kebbe en voor gebruik met
de optionele hulpstukken.

Om de levensduur van uw
vleesmolen te verlengen, mag u het
apparaat nooit langer dan 20
minuten achtereen gebruiken (laat
het apparaat tussen partijen 10
minuten rusten).

Als het apparaat tijdens het gebruik
afslaat of oververhit raakt, stopt hij
met malen en begint zacht te
zoemen. Als het apparaat afslaat,
schakelt u het uit en draait de knop
enkele seconden naar R (achteruit)
om het vastzittende voedsel los te
maken. Schakel het apparaat uit,
trek de stekker uit het stopcontact
en verwijder alle vastzittende
materiaal. Als het apparaat echter
oververhit raakt, schakelt u het uit en
laat het 1 uur afkoelen voordat u het
weer laat draaien.

Als u het apparaat in de omgekeerde
richting wilt laten werken, moet u
altijd wachten tot het apparaat stopt
voordat u de snelheidsknop in de R-
positie zet.



6 Zet het apparaat na gebruik uit en
haal de stekker uit het stopcontact.

7 Draai de ringmoer los. Gebruik zo
nodig de meegeleverde moersleutel.

8 Beweeg de vergrendelingshendel in
de richting van de achterkant van
het apparaat; draai de vulopening
vervolgens naar de voorkant van het
apparaat en trek hem eruit.

worstvulmachine

(® Basisplaat

@ Groot mondstuk (voor dikke
worsten)

(@ Klein mondstuk (voor dunne
worsten)

Gebruik varkenshuid op het grote
mondstuk en schaapshuid op het
kleine mondstuk. U kunt het
worstvlees in plaats van in huid ook
in broodkruim of op smaak
gebrachte bloem rollen voordat u het
kookt.

gebruik van de
worstvulmachine

1 Als u huid gebruikt, weekt u dit eerst
30 minuten in koud water. Open de
huid vervolgens met een
waterstroom, houd het gewenste
mondstuk onder stromend water en
trek de huid over het mondstuk.

2 Pas de spiraalvormige staaf in het
hoofddeel van de molen.

3 Zet de basisplaat op het apparaat @
— plaats de inkeping over de pin.

4 Houd het mondstuk op de molen en
schroef de ringmoer losjes vast.

5 Houd het molenhulpstuk in de
afgebeelde positie @, en plaats hem
in het aansluitpunt. Draai de molen
zodat de vulopening zich bovenaan
bevindt.

6 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

7 Zet het blad op het apparaat .

8 Schakel naar snelheid 1. Duw het
voedsel met de duwer door de
vulopening. Duw niet te hard - u
kunt de molen beschadigen.
Haal de huid van het mondstuk. Pas
op dat u de huid niet te vol spuit.

9 Draai de huid om worstjes te
vormen.

recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het
vervolgens uit, zodat het teveel aan
water eruit loopt.

2 Hak het vlees fijn in een kom

3 Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

4 Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

(5 Vormmaker

® Kegeltje
Kebbe is een traditioneel gerecht uit
het Midden-Oosten: gefrituurde
lams- en couscous- bundeltjes
gevuld met gehakt viees.

gebruik van de
kebbemachine

1 Pas de spiraalvormige staaf in het
hoofddeel van de molen.

2 Zet de vormmaker op het apparaat
@ - plaats de inkeping over de pin.

3 Bevestig de kegel.

4 Schroef de ringmoer losjes vast.



Houd de molen in de afgebeelde
positie @ en plaats hem in het
aansluitpunt. Draai de molen zodat
de vulopening zich bovenaan
bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Zet het blad op het apparaat .

Zet het apparaat aan op snelheid 1.
Duw uw mengsel voorzichtig met de
duwer door het apparaat. Snijd de
kebbe in stukken.

recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

500 gram in reepjes gesneden
lamsvlees of mager schapenviees
500 gram gewassen en uitgelekte
bulgur

1 Kleine ui

Belangrijk

Gebruik de bulgurtarwe altijd
onmiddellijk nadat hij is uitgelekt. Als
u de tarwe laat uitdrogen, wordt de
molen zwaarder belast waardoor hij
kan worden beschadigd.

Gebruik de fijne schijf, maal
afwisselend een portie viees en
tarwe en voeg de ui voor de laatste
portie toe.

Meng het geheel. Maal het
vervolgens nog twee keer fijn.

Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fijngesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

Maal het lamsvlees fijn en maak
daarbij gebruik van het fijne rooster.
Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

12

Voeg de overige ingrediénten toe en
bak het geheel 1 - 2 minuten.

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

Duw het darmmengsel door de
molen en gebruik daarbij de
kebbemachine.

Maak stukken van circa 8 cm.
Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

Frituur dit in hete olie (190°C)
gedurende ongeveer 6 minuten of
totdat het goudbruin is.

onderhoud en reiniging

® Schakel het apparaat altijd uit en

haal de stekker uit het stopcontact
voor u het gaat reinigen.

motorgedeelte

Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens afdrogen.

Nooit in water onderdompelen of
schuurmiddelen gebruiken.

opzetstuk vieesmolen

Draai de ringmoer handmatig of met
de moersleutel los @ en demonteer
hem. Was alle onderdelen af in een
heet sopje en droog ze daarna af.
Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine. Gebruik ook
nooit een soda-oplossing.

Zet de vleesmolen weer in elkaar.
Wrijf de roosters in met plantaardige
olie en wikkel ze vervolgens in vetvrij
papier om verkleuren/roesten te
voorkomen.

Indien u de vieesmolen op de machine
laat zitten, doe dan het deksel op de
schaal ter bescherming tegen stof.

De worst- en kebbehulpstukken
kunnen samen worden bewaard in
het bijgeleverde opslagonderdeel @.

N



onderhoud en
klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

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

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \ervaardigd in China.

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

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



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

Utilisez le hachoir a viande pour
hacher la viande, la volaille et le
poisson. Utilisez les accessoires
fournis pour confectionner des
saucisses et kebbés.

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

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

® Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

® Avant d’émincer la viande, veillez a
enlever les os et la couenne.

® N’émincez que quelques
noix/noisettes/cacahouetes a la fois
et laissez le temps a la spirale de les
prendre avant d’ajouter autre chose.

® \feillez a toujours débrancher
I'appareil :
o Avant de placer ou d’enlever

d’autres accessoires

o Apres utilisation
o Avant de le nettoyer.

® \feillez a toujours utiliser le poussoir
fourni. Ne mettez jamais vos doigts
ou d’autres ustensiles dans le tube
d’alimentation.

® Avertissement — la lame est trés
tranchante, manipulez avec soin lors
de I'utilisation et du nettoyage.

® Assurez-vous que I'accessoire est
bien en place avant d’allumer
I'appareil.

® Afin d’éviter toute décharge
électrique, veillez a ne pas mouiller le
bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.

® N'utilisez jamais un hachoir
endommagé. Faites le vérifier ou
réparer : voir la section « service
apres-vente ».

® N'’utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.

® Ne laissez jamais le cordon pendre
de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.

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

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

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

avant de brancher P’appareil

® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous votre
appareil.

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

1 lavez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »

2 Ranger I'exces de cordon dans le
compartiment prévu a cet effet a
I"arriere du bloc moteur.



hachoir

bloc moteur

levier de verrouillage

orifice pour accessoire
marche/arrét controle des vitesses
clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

tube d’alimentation

plateau d’alimentation

poussoir

plat/couvercle

rangement pour les douilles a
saucisses ou kebbés

@O @OEPEEE®

pour assembler

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

Montez les lames rotatives — face
tranchante vers I'extérieur @.
Assurez-vous qu’elles sont
bien en place - en cas de
mauvais positionnement, vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir.

Installez une grille a hacher @.
Adaptez I'encoche sur I'ergot.
Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouétes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.
Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
NOiX.

Installez I'écrou sans le visser
entierement.
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pour utiliser le hachoir

1 Une fois le hachoir dans la position
montrée en @, placez le tube dans
I'orifice pour accessoire. Faites
tourner le hachoir afin que le tube
d’alimentation soit vertical.

2 Vissez fermement I'écrou a la main.

® Sjvous obtenez un résultat
insatisfaisant en hachant la viande,
éteignez et débranchez I'appareil.
Démontez et nettoyez I'accessoire
puis réassemblez-le et rattachez-le
au bloc moteur. Serrez I'écrou en
utilisant la clé de serrage fournie @.

3 Installez le plateau. Placez un plat
sous le hachoir pour recueillir les
ingrédients.

4 Faites décongeler les
ingrédients congelés avant de
les hacher. Coupez la viande en
morceaux de 2,5 cm.

5 Réglez la vitesse sur 2. A I'aide du

poussoir, enfoncez doucement les

ingrédients dans le tube
d’alimentation, un morceau a la fois.

Ne poussez pas trop fort -

vous risqueriez

d’endommager votre hachoir.

Note :

La vitesse 1 sert a sortir la viande

pour les saucisses et les kebbés et

est a utiliser avec les accessoires.

Pour prolonger la durée de vie de

votre hachoir a viande, ne jamais

faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 20 minutes. Le laisser
reposer 10 minutes entre chaque
session.

Si la machine cale ou surchauffe en

cours d'utilisation, elle s’arrétera de

hacher et émettra un
bourdonnement. En cas d’arrét de

I'appareil, éteignez-le puis tournez le

bouton de contréle sur R (marche

arriere) pendant quelques secondes
pour dégager les aliments qui se
sont coincés. Eteignez et
débranchez I'appareil et retirez les
aliments coincés. Si I'appareil



surchauffe, éteignez-le et laissez-le
refroidir pendant une heure avant de
continuer le hachage.

® Avant de sélectionner la marche

arriére, attendez toujours I'arrét

complet de I'appareil avant de

tourner le bouton sur la position (R).

Eteindre et débrancher aprées usage.

Desserrez I'écrou. Si nécessaire,

utilisez la clé fournie.

8 Poussez le levier de verrouillage vers
I'arriere, puis faites tourner le tube
d’alimentation vers I'avant et tirez
pour le libérer.

~ O

remplisseur de

saucisses

® base

@ grande douille (pour grosses
saucisses)

() petite douille (pour petites
saucisses)

Utilisez des boyaux de porc sur la
grande douille et des boyaux de
mouton sur la petite douille. A défaut
de boyaux, vous pouvez rouler la
viande hachée dans de la chapelure
ou de la farine assaisonnée avant de
la faire cuire.

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

1 Sivous utilisez des boyaux, laissez-
les d’abord tremper dans I'eau froide
pendant 30 minutes. Ouvrez le
boyau en y injectant de I'eau puis
placez la douille que vous avez
choisie sous le robinet d’eau et
enfilez le boyau sur la douille.

2 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

3 Mettez en place la base @ —
adaptez I'encoche sur I'ergot.

4 Maintenez la douille sur le hachoir et
vissez I'écrou sans serrer.

5 Une fois I'accessoire hachoir dans la
position illustrée @, localisez la
sortie. Faites tourner le corps du
hachoir afin que le tube
d’alimentation soit vertical.

6 Serrez fermement I'écrou a la main.

Installez le plateau.

8 Réglez la vitesse sur 1. A I'aide du
poussoir, enfoncez doucement les
ingrédients dans le tube
d’alimentation. Ne poussez pas
trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir.
Retirez doucement le boyau de la
douille au fur et @ mesure du
remplissage. Ne remplissez pas trop.

9 Tordez le boyau pour former les
saucisses.

~

recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

600 g de viande de porc, maigre et
gras, coupée en lamelles

1 ceuf, battu

5 ml (1 cuillerée a café) d’herbes
aromatiques variées

sel et poivre

1 Laissez tremper le pain dans I'eau,

puis pressez-le et jetez I'eau.

Hachez la viande de porc dans un

bol.

3 Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.

4 Confectionner les saucisses (voir
‘utiliser le remplisseur de saucisses’.

5 Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
doreées.

N
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accessoire pour
Kebbés

(s fitre

() cbne
Le Kebbé est un plat traditionnel du
Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

2 Mettez le filtre en place @ — adaptez
I’encoche sur I'ergot.

3 Mettez le cone en place.

Vissez I'écrou sans serrer.

5 Une fois le hachoir dans la position
illustrée @, localisez la sortie. Faites
tourner le corps du hachoir afin que
le tube d’alimentation soit vertical.

6 Serrez fermement I'écrou a la main.

Installez le plateau.

8 Réglez la vitesse sur 1. A I'aide du
poussoir, enfoncez doucement votre
mélange dans le tube d’alimentation.
Coupez dans le sens de la longueur.

~

~

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

500 g de viande d’agneau ou de
maigre de mouton, coupé en
lamelles

500 g de boulgour, lavé et egoutté
1 petit oignon finement haché

Important

Utilisez le boulgour juste apres I'avoir
égoutté. S'il séche, il sera plus
difficile a hacher et pourrait
endommager I'appareil.

Avec la grille fine, hachez
alternativement de la viande et du
blé.

Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

Incorporez I'oignon dans le mélange
Enfoncez a 'aide de I'accessoire
pour kebbés.

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile
2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1-2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

15 ml (1 cuillerée a soupe) de farine
sel et poivre

A l'aide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu'il soient dorés. Ajoutez I'agneau.
Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.
Versez I'exces de graisse et laissez
refroidir.

finition

Enfoncez le mélange pour
I’enveloppe, a I'aide de I'accessoire
pour Kebbés.

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

Pincez I'une des extrémités du tube
pour la fermer. Enfoncez une
quantité modérée de farce par
I"autre extrémité, puis fermez-la
également.

Faites frire dans de I'huile tres
chaude (environ 190°C) pendant
environ 6 minutes ou jusqu’a ce que
les Kebbés soient dorés.



entretien et nettoyage

® Toujours éteindre et débrancher
avant de nettoyer.

bloc moteur

® Essuyez avec un chiffon humide puis
faites le sécher.

® Ne jamais immerger dans I'eau ni
utiliser des abrasifs.

accessoire du hachoir

1 Desserrer I'écrou a la main ou a
I'aide de la clé @ et démonter. Laver
tous les éléments dans de 'eau
chaude savonneuse, puis sécher.
Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle. Ne jamais utiliser
de solution & base de cristaux de
soude.

2 Remonter.

3 Essuyer de 'huile végétale sur les
grilles, puis les envelopper dans du
papier sulfurisé afin de prévenir toute
décoloration/oxydation.

4 En cas de conservation du hachoir
sur I'appareil, disposer le
plat/couvercle sur le plateau
d'alimentation afin de prévenir tout
dépbt de poussiere.

5 Les accessoires pour saucisses et
kebbés peuvent étre rangés dans la
boite de rangement fournie @.

service apres-vente

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

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

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

® Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.

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

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

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



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Der Fleischwolf eignet sich zum
Zerkleinern von Fleisch, Gefliigel und
Fisch. Verwenden Sie die
beiliegenden Aufsatze zum
Herstellen von Wrsten und Kebbe.

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Geréates

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

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

® \/or dem Zerkleinern Knochen und
Rinde etc. vom Fleisch entfernen.

® Beim Zerkleinern von Nussen immer
nur eine kleine Menge in den
Fleischwolf geben. Erst dann
nachflllen, wenn die erste Ladung in
der Forderschnecke ist.

® Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder

Entfernen einzelner Teile

o nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung.

® |mmer den beiliegenden Stopfer
verwenden. Werkzeuge oder Finger
nicht in die Einfllléffnung halten.

® \Warnhinweis: Die Messer sind sehr
scharf, bitte seien Sie bei der
Handhabung und Reinigung
vorsichtig.

® \/or dem Einschalten sicherstellen,
dass der Zubehoraufsatz korrekt
angebracht ist und fest sitzt.

® Gehause, Kabel und Stecker nicht
nass werden lassen —
Elektroschockgefahr!

® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht,
wenn Kabel oder Gerat beschadigt
sind (Uberprtfen und ggf. reparieren
lassen: siehe 'Kundendienst').

® Nur zugelassene Zusatzteile
verwenden.

® | assen Sie niemals das Kabel nach
unten hangen. Ein Kind kénnte
danach greifen.

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

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

® \/erwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

® Bitte Uberprifen Sie - bevor Sie das
Gerét anschlieBen -, ob die
Netzspannung den Angaben auf
dem Typenschild entspricht (siehe
Unterseite des Mixers).

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

Vor dem ersten Gebrauch

Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.
Uberhangendes Kabel im Kabelfach
hinten in der Antriebseinheit
verstauen.

N =
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Fleischwolf

Stromeinheit

Feststellhebel

Zubehorausgang
Betriebs-/Geschwindigkeitsschalter
Spannring

Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehause

Fullschacht

Vorratsschale

Stopfer

Schale/Deckel

Zubehoreinheit fur Wurststopfer
und Kebbe-Teile

OIOISICISISISISICISIOISIOISIO)

Zusammenbau

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einsetzen.

Den Messerkopf aufsetzen — mit der
Schneidkante nach auBen @.
Darauf achten, daB der
Messerkopf richtig sitzt - Sie
konnten sonst den Fleischwolf
beschéadigen.

Eine der Lochscheiben @ aufsetzen;
dabei darauf achten, daB die Nut auf
dem Mitnehmer sitzt.

Die feine Lochscheibe ist gedacht flr
rohes Fleisch, Fisch, kleine Nisse
oder gekochtes Fleisch fur Pasteten
und Frikadellen.

Verwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe fur rohes Fleisch,
Fisch und Nusse.

Die Ringmutter locker aufschrauben.
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Verwenden des
Fleischwolfs auf der
KlUchenmaschine

1 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Im Falle von mangelhaften
Ergebnissen beim Zerkleinern von
Fleisch das Gerat ausschalten und
den Stecker ziehen. Aufsatz
zerlegen, reinigen, wieder
zusammensetzen und an der
Antriebseinheit anbringen.
Ringmutter mit dem
Schraubenschlissel @ (im
Lieferumfang) festziehen.
Vorratsschale anbringen.
Schale/Deckel unter den Fleischwolf
stellen, um das Hackgut
aufzunehmen.

Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern vollstindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.
Geschwindigkeitsstufe 2 einstellen.
Das Hackgut mit dem Stopfer Stiick
fUr Stlck sanft durch den
Fullschacht nach unten drticken.
Nicht zu stark driicken - Sie
konnten damit lhren
Fleischwolf beschadigen.
Hinweis:

Stufe 1 ist zum Wurstflllen, fir
Kebbe und mit den optionalen
Aufsatzen geeignet.

Damit der Fleischwolf méglichst
lange halt, sollten Sie ihn nie langer
als 20 Minuten laufen lassen. (Legen
Sie zwischen Arbeitsgéngen eine
Ruhezeit von 10 Minuten ein.)



® \Nenn das Gerat im Betrieb blockiert
oder zu heiB wird, unterbricht es die
Arbeit und gibt einen leisen
Summton von sich. Im Falle einer
Blockierung das Geréat ausschalten
und den Schalter flr einige
Sekunden auf R (Ruckwarts) stellen,
um das blockierte Hackgut zu
entfernen. AnschlieBend das Gerat
ausschalten, den Stecker ziehen und
etwaige festsitzende Reste
entfernen. Bei Uberhitzung das
Gerat ausschalten und 1 Stunde
abkuhlen lassen, bevor der Betrieb
fortgesetzt wird.

Bei Verwendung der
Ruckwartsfunktion den Schalter erst
dann auf R stellen, wenn das Gerét
vollstédndig zur Ruhe gekommen ist.
Gerét nach Gebrauch ausschalten
und vom Netzstrom abtrennen.
Ringmutter 16sen. Bei Bedarf den
Schraubenschlissel (im
Lieferumfang) verwenden.
Feststellhebel nach hinten bewegen,
Fullschacht nach vorne drehen und
Aufsatz abziehen.
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Wurststopfer

® Grundplatte
@ groBe Duse (fur dicke Wiirste)
(r feine Duse (fur dinne Wrste)

Fur die groBe Duse empfiehlt sich
Schweinedarm, fUr die kleine
Schafs- oder Lammdarm. Alternativ
die Fullung ohne Darm mit
Semmelbréseln oder gewdrztem
Mehl panieren und anschlieBend
braten.

Verwenden des
Wurststopfers

1 Wenn Sie Darm verwenden, diesen
vorher 30 Minuten in kaltem Wasser
einweichen und anschlieBend durch
einen Wasserstrahl 6ffnen. Dann die
gewlnschte Dise unter den
Wasserstrahl halten und den Darm
auf die Duse ziehen.

Die Foérderschnecke in das
Fleischwolfgehause einschieben.
Die Grundplatte @ so aufsetzen,
dass die Nut auf den Stift gleitet.
Die DUse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter lose
aufschrauben.

Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Vorratsschale anbringen.
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Das Hackgut mit dem Stopfer durch
den Fullschacht nach unten drlicken.
Nicht zu stark driicken - Sie
konnten damit lhren
Fleischwolf beschadigen. Den
Darm mit der Fullung von der Duse
ablaufen lassen und darauf achten,
dass er nicht Uberflllt wird.

Den Darm verdrillen, um einzelne
Wirstchen zu formen.

N



Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und

ausdrlcken. Das Wasser weggieBen.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schiussel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe
»Verwenden des Wurststopfers®).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

() Former
(® Konus

Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen
aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischfullung

Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Die Forderschnecke in das
Fleischwolfgehduse einschieben.

2 Den Former @ so aufsetzen, dass
die Nut auf den Stift gleitet.

3 Konus anbringen.

Ringmutter lose aufschrauben.

5 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position (8) in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.

6 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

7 Vorratsschale anbringen.

8 Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Mischung sanft nach unten
drucken. In Sticke schneiden.

~

Rezept fur geflllte Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 Kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

Den Bulgur-Weizen immer sofort
nach dem AbgieB3en verarbeiten.
Wenn er austrocknet, kdnnte der
Fleischwolf zu stark belastet und
dadurch beschadigt werden.

1 Abwechselnd Fleisch und Weizen
durch die feine Lochscheibe des
Fleischwolfs geben.

2 Das Ganze durchmischen und noch

zwei Mal durch den Fleischwolf
drehen.

3 Die Zwiebel unter die Mischung

rGhren.

4 Mit dem Kebbe-Vorsatz durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
5-10ml (1 -2 Tl) gemahlene
UniversalgewUrzmischung

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

1 Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

2 Die Zwiebel goldbraun anbraten.

Dann das Lammfleisch zugeben.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und 1-

2 Minuten dunsten.

4 Ubperschiissiges Fett abgieBen und

die Mischung abkuhlen lassen.



Zubereitung

1 Die Mischung fur die Teigtaschen mit
dem Kebbe-Vorsatz durch den
Fleischwolf drehen.

2 Den Strang in 8 cm lange Stlicke
schneiden.

3 Das hohle Strangstlick an einem
Ende zusammendricken, um es zu
verschlieBen. Etwas Flllung — nicht
zu viel — hineindrlicken, dann das
andere Ende auch verschlieen.

4 In heiBem Ol (180°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.

Reinigung und Pflege

® Das Gerat vor dem Reinigen immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Stromeinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen.
Abtrocknen.

® Niemals Scheuermittel benutzen
oder in Wasser eintauchen.

Fleischwolfzubehor

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ l6sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser sptilen,
dann abtrocknen. Die Teile sind
nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

2 Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

3 Die Lochscheiben mit Pflanzend!
abwischen und in fettdichtes Papier
einwickeln, damit sie sich nicht
verfarben oder rosten.

4 Wenn Sie den Fleischwolf an der
Klchenmaschine lassen, die
Auffangschale als Staubschutz auf
die Vorratsschale aufsetzen.

5 Wurststopfer und Kebbe-Teile
kénnen gemeinsam in der
beiliegenden Zubehoreinheit @
aufbewahrt werden.

Kundendienst und
Service

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

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

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

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

Es muss zu einer ortlichen
Sammelstelle fir Sondermdill oder zu
einem Fachhandler gebracht werden,
der einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsméBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermdglicht dies die Wiederverwertung
der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al

c

Utilizzare il tritacarne per lavorare
carne, pollame e pesce. Per dare
forma alle salsicce e ai kebbe,
servirsi degli accessori in dotazione.

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Prima di tritare la carne, controllare
sempre di aver asportato ossa,
cotenna, ecc.

® Quando si trita la frutta secca,
aggiungerla in piccole quantita e
lasciare che la chiocciola inizi a
lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.

® Togliere sempre la spina
dell'apparecchio dalla presa di
corrente:
o prima di inserire od estrarre

componenti

o dopo I'uso
o prima della pulizia.

® Usare sempre il pressatore fornito.
Non mettere mai le dita o degli
utensili nel tubo di riempimento.

® Attenzione - la lama dell'apparecchio
e molto affilata. Maneggiarla con
cura, sia durante I'uso che la pulizia.

® Controllare che I'accessorio sia ben
fissato in posizione prima di
accendere |'apparecchio.

® Per evitare scosse elettriche, non
lasciare mai che il corpo motore, il
filo o la spina di corrente
dell'apparecchio si bagnino.

® Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare - vedere alla sezione
'Manutenzione'.

® Non usare mai accessori non
autorizzati.

terno troverete le illustrazioni

® Non lasciare mai che il cavo penzoli,
per via del rischio che un bambino lo
afferri e faccia cadere I'apparecchio.

® Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.

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

® Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui € stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

® Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
|'apparecchio.

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

prima dell’uso

1 Lavare i componenti
dell'apparecchio - vedere alla
sezione 'cura e pulizia'.

2 Spingere il cavo in eccedenza
nell’apposita rientranza sul retro
dell’apparecchio.
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tritatutto

corpo motore

leva di fermo

attacco per gli accessori
selettore della velocita
acceso/spento

chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritatutto

tubo introduttore

Vassoio

spingitore

piatto/coperchio

unita per conservare i kebbe e
adattatori per salsicce

OISISISISISICISICISIONNAIOISIO)

montaggio

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

Inserire la lama @ con la parte
tagliente all’esterno. Accertarsi
che sia inserita bene
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto.
Inserire il crivello @ facendo passare
I'intaglio sul perno.

Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la carne cotta per preparare un
timballo con pure di patate oppure
per il polpettone.

Usare il crivello medio e quello
grossolano per carni crude, pesce e
frutta a guscio.

Non awvitare troppo la ghiera
filettata.
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come usare il tritatutto

1 Con I'accessorio del tritatutto nella
posizione mostrata @, inserire
nell’attacco. Ruotare il corpo del
tritatutto affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Se non si hanno buoni risultati
tritando la carne, spegnere
I'apparecchio e disinserire la spina
dalla presa elettrica. Smontare e
pulire I'accessorio, quindi rimontarlo
e inserirlo nuovamente sul corpo
motore. Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita @.
Collocare il vassoio. Mettere il
piatto/coperchio sotto il tritatutto per
raccogliere il cibo fuoriuscito.
Scongelare completamente gli
alimenti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a
striscioline larghe 2,5 cm.

Impostare 'apparecchio sulla
velocita 2. Usando un pressatore,
spingere gli alimenti nel tubo di
introduzione, un pezzetto alla volta.
Non spingere troppo forte,
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto.

NB:

La velocita 1 € per preparare
salsicce e kebbe, e inoltre viene
usata con gli accessori facoltativi.
Per allungare la vita del vostro
tritacarne, non usatelo mai per piu di
20 minuti di fila (lasciatelo riposare
almeno 10 minuti tra un uso e
I’altro).

Se I'apparecchio stalla o si
surriscalda durante 'uso, smette di
tritare e genera un ronzio. In questo
caso, spegnere I'apparecchio e
spostare su R (inversione) il selettore
per alcuni secondi, per liberare il
cibo rimasto intrappolato all’interno.
Spegnere I'apparecchio, togdliere la
presa dalla spina elettrica ed estrarre



tutto il cibo intrappolato. Tuttavia, se
I’apparecchio si surriscalda
spegnerlo e lasciarlo raffreddare per
1 ora prima di continuare a tritare.

® Quando si seleziona I'inversione,
aspettare sempre che I'apparecchio
si fermi prima di spostare il selettore
delle velocita sulla posizione di
inversione (R).

6 Dopo I'uso, spegnere I'apparecchio
e disinserire la spina dalla presa
elettrica.

7 Allentare la ghiera filettata. Se
necessario, servirsi della chiave in
dotazione.

8 Spostare la leva di blocco verso il
retro dell’apparecchio, poi ruotare il
tubo di introduzione verso la parte
anteriore dell’apparecchio e infine
staccare.

insaccatore

® piatto base
@ ugello grande (per salsicce spesse)
(™ ugello piccolo (per salsicce sottili)

Utilizzare budello di suino/maiale
sull’'ugello grande, e budello di
pecora/agnello sull’ugello piccolo. In
alternativa, anziché budello e
possibile impanare la carne, con
pangrattato o farina insaporita, prima
della cottura.

come usare
I'insaccatore

1 Se si utilizza budello, prima
immergerlo in acqua fredda per 30
minuti. In seguito, aprirlo con un
getto d’acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto il rubinetto e
tirare il budello sull’ugello.

2 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

3 Montare il piatto base @ — collocare
I'intaglio sopra il perno.

4 Tenere I'ugello sul tritatutto e
awvitare, non troppo strettamente, la
ghiera filettata.

5 Con I'accessorio del tritatutto nella
posizione mostrata @, inserire
nell’attacco. Ruotare il corpo del
tritatutto affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

6 Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

7 Collocare il vassoio.

8 Accendere a velocita 1. Usando il
pressatore, spingere il cibo nel tubo
di introduzione. Non spingere troppo
forte, altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto. Staccare
piano il budello dall’ugello,
mano a mano che si riempie
di carne. Non riempire
eccessivamente.

9 Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

5 ml (1 cucchiaino) di erbe miste
sale e pepe

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo e gettare I'acqua.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

4 Fare le salsicce (vedere la sezione
‘come usare l'insaccatore’).

5 Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.



attrezzo per kebbe

(s) formatrice
() cono

Il kebbe € un piatto tipico del Medio
Oriente che comporta involtini di
agnello e frumento riempiti di carne
tritata e fritti in grasso bollente.

come usare I'attrezzo
per kebbe

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

Inserire la formatrice @ facendo
passare l'intaglio sopra il perno.
Inserire il cono.

Awvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

Con I'accessorio del tritatutto nella
posizione mostrata @, inserire
nell’attacco. Ruotare il corpo del
tritatutto affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio.

Accendere a velocita 1. Usando il
pressatore, spingere piano la miscela
all'interno. Tagliare in pezzi di simile
lunghezza.
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ricetta per un kebbe
ripieno
involucro
500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

500 g di frumento, lavato e scolato
1 cipolla piccola, tritata fine

Importante

Usare sempre il frumento subito
dopo averlo scolato. Infatti, se viene
lasciato asciugare potrebbe
accrescere il peso sul tritatutto, con
il rischio di danni.

Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alterni di carne e di frumento.
Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.
Aggiungere la cipolla incorporandola
nella miscela.

Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe.
ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

Friggere le cipolle finché non sono
dorate. Aggiungere I'agnello.
Aggiungere gli ingredienti rimanenti e
cuocere per 1-2 minuti.

Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

Spingere I'impasto per I'involucro
attraverso il tubo utilizzando
I"attrezzo per kebbe.

Tagliare a pezzi di 8 cm.

Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.
Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.



pulizia e cura
dell’apparecchio

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

corpo motore

® Pulire la superficie passandola con
un panno umido, poi asciugare.

® Non immergere mai in acqua o usare
prodotti abrasivi.

accessorio per tritare

1 Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave e
smontare @. Lavare tutti i
componenti in acqua calda saponata,
ed asciugare. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.

2 Rimontare.

3 Ungere i crivelli con olio vegetale, ed
awvolgerli in carta oleata onde evitare
che si scoloriscano o si
arrugginiscano.

4 Se silascia il tritatutto montato
sull’apparecchio, utilizzare il
piatto/coperchio sul vassoio per
proteggerlo dalla polvere.

5 Gli accessori per fare le salsicce e i
kebbe possono essere conservati
insieme, nell’apposita unita fornita

0.

manutenzione e
assistenza tecnica

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

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

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

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.

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

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

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

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



Portugués

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

Use a maquina de picar carne para
aves, carne, peixe vegetais e frutos.
Utilize os acessoérios incluidos para
formar enchidos e Kebbe.

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® \ferifique sempre que retira 0s 0ssos,
pele, etc, da carne antes de a picar.

® Quando picar nozes e outros frutos
semelhantes introduza apenas
alguns de cada vez e dé tempo para
a espiral os apanhar, antes de
adicionar mais.

® Retire sempre a ficha da tomada:
0 antes de instalar ou retirar

quaisquer pegas

o depois de utilizar
o antes de limpar

® Use sempre o empurrador fornecido.
Nunca coloque os dedos ou
utensflios no tubo de alimentagao.

® Atencao — a lamina de corte é
afiada: manuseie com cuidado
quando a utilizar ou a limpar.

® Certifigue-se de que o acessorio
esta bem preso em posigao antes
de ligar o aparelho.

® Para evitar choques eléctricos nunca
deixe molhar a unidade eléctrica, o
cabo ou a ficha.

® Nunca use um picador avariado.
Mande-o inspeccionar ou reparar:
veja a secgéo “Reparagao”.

® Nunca utilize um acessorio nao
recomendado.

® Nunca deixe o cabo dependurado
num local onde uma crianga o possa
agarrar.

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

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

® Use 0 aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar

® Certifique-se de que a corrente
eléctrica que vai utilizar corresponde
a indicada na parte de baixo da
maaquina.

® Este aparelho estd 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 da primeira utilizacao

1 Lave as pegas: veja a secgao
“manutencéo e limpeza”.

2 Empurre o fio em excesso para o
compartimento de armazenagem na
traseira da unidade motriz.
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picador

unidade eléctrica

alavanca de bloqueio
tomada do acessorio
controlo de velocidade on/off
chave

anel roscado

anel roscado

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

espiral

tubo de alimentagéo
tabuleiro

empurrador

prato/tampa

unidade de arrumagao para kebbe
e adaptadores de enchidos

OJSISISISISISENCICISIOISIOISIO)

montagem

Instale a espiral no corpo do picador.
Instale a faca de corte - com o lado
de corte para fora @. Certifique-
se de que esta bem instalada,
caso contrario podera
danificar o picador.

Instale um disco de picar @.
Coloque a saliéncia sobre o pino.
Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

Utilize os discos médio e grosso
para carne crua, peixe, frutos secos,
legumes, queijo duro ou fruta
cristalizada ou desidratada para
pudins e doce de laranja inglés.
Instale o anel roscado, apertando-o
frouxamente.

e

utilizagado do picador

1 Com o acessorio picador colocado
na posicao apresentada @,
introduza-o na saida. Rode o corpo
de picador de forma a que o tubo
alimentador fique virado para cima.
Aperte firmemente a mao o anel

roscado.
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® Se estiver a obter fracos resultados
quando pica carne, desligue a
maquina e retire da corrente
eléctrica. Desmonte e limpe o
acessorio. Monte novamente o
acessorio e coloque-o ma unidade
motriz. Aperte o anel roscado
utilizando a chave fornecida @.

3 Coloque o tabuleiro. Coloque o
prato/tampa por baixo do picador
para apanhar os alimentos.

4 Descongele bem os alimentos
antes de os picar. Corte a carne
em fatias de 2,5 cm de largura.

5 Ligue na velocidade 2. Utilizando o

empurrador, empurre

cuidadosamente os alimentos para
baixo através do tubo de
alimentacdo. Um pedacgo de cada
vez. Nao empurre com forca -
pode estragar o seu picador.

Nota:

A velocidade 1 é para expelir

molhos, kebbe e para utilizar com

outros acessorios.

Para assegurar uma longa vida da

sua maquina de picar carne, nunca

a faca funcionar mais de 20 minutos,

(deixe-a descansar 10 minutos entre

cada porcéo a picar).

Se a maquina perde velocidade ou

sobreaquece durante a utilizacéo, vai

para de picar e emite um som
bastante forte. No caso de perder
velocidade, desligue a maquina, gire

o controlo para o R (inverter) durante

alguns segundos para libertar os

alimentos obstruidos. Desligue e

retire a maquina da corrente.

Remova qualquer material obstruido.

Contudo, se a maquina

sobreaquece, desligue e deixe

arrefecer durante 1 hora antes de
continuar a picar.

Antes de seleccionar a posicdo

“inverter” (R) espere sempre que a

maquina pare completamente.

Desligue e retire da tomada depois

de utilizar.



7 Desaparafuse o anel roscado. Se
necessario utilize a chave fornecida.

8 Mova a alavanca de bloqueio para a
parte de tras da unidade, depois
rode o tubo de alimentagao para a
frente da maquina e finalmente puxe
para retirar.

funil de enchidos

® Disco base

@ Adaptador grande (para salsichas
grossas)

() Adaptador pequeno (para
salsichas finas)

Use tripa de porco/porco de
engorda no adaptador grande e tripa
de carneiro/ovelha no adaptador
pequeno. Ou em vez de utilizar tripa
nos enchidos role-as em pao ralado
ou farinha temperada, antes de
cozinhar.

utilizagado do funil de
enchidos

1 Se esta a utilizar tripa, demolhe-a
previamente em agua fria durante 30
minutos. Depois abra-a com um
jacto de agua e coloque o
adaptador escolhido por baixo da
torneira da &gua e enfie a tripa no
bico do adaptador.

2 Introduza a espiral no corpo do
picador.

3 Instale o disco base @ - coloque a
saliéncia sobre o pino.

4 Segure o adaptador no acessorio do
picador e aperte ligeiramente o anel
roscado.

5 Com o acessorio picador colocado
na posicao apresentada @,
introduza-o na saida. Rode o corpo
de picador de forma a que o tubo
alimentador fique virado para cima.

6 Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

7 Cologue o tabuleiro.

8 Ligue na velocidade 1. Utilizando o
empurrador, empurre 0s alimentos
para baixo no tubo de alimentagéo.
Nao empurre com forca -
pode estragar o seu picador.
Liberte a tripa do adaptador a
medida que vai enchendo. Nao
encha demasiado.

9 Torga a tripa para formar enchidos.

receita para salsichas de
pOorco

100g de pao seco

600g de carne de porco, magra e
gorda, cortada em tiras

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

1 Demolhe o p&o em agua, depois
esprema e deite fora a agua.

2 Pigue o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

4 Converta em enchidos (ver “como
usar o filtro para fazer enchidos).

5 Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

(® Enformador
® Cone

Kebbe é um prato tradicional do
Médio Oriente: travesseiros de
borrego e trigo bulgur com um
recheio de carne picada, fritos.

utilizacao do aparelho
para kebbe

1 Introduza a espiral no corpo do
picador.

2 Instale o enformador @ — cologque a
saliéncia sobre o pino.

3 Coloque o cone.

4 Aperte ligeiramente o anel roscado.



Com o picador colocado na posicéo
apresentada @, introduza-o na
saida. Rode o corpo de picador de
forma a que o tubo alimentador
fique virado para cima.

Aperte firmemente a méo o anel
roscado.

Coloque o tabuleiro.

Ligue na velocidade 1. Utilizando o
empurrador, empurre
cuidadosamente a sua mistura pelo
tubo de alimentagao. Corte em
pedagos.

receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena

Importante

Utilize sempre o trigo bulgur
imediatamente depois de ter sido
escorrido. Se permitir que seque,
pode aumentar a carga no picador
causando assim possiveis danos.

Utilizando o disco fino, pique
bocados alternados de cerne e trigo,
adicionando a cebola antes do
ultimo bocado.

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

Empurre para passar, utilizando o
aparelho de kebbe

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente
picadas

1 a 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica em pé

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta
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Pique o borrego com o disco fino.
Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.
Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

Passe a mistura do invélucro
utilizando o aparelho de kebbe.
Corte em bocados de 8 cm.

Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
nao demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.
Frite-os imersos em 6leo quente
(190°) por cerca de 6 minutos ou até
ficarem dourados.

manutencéao e limpeza

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

unidade eléctrica

Limpe com um pano humedecido e
seguidamente com outro seco.
Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.

acessorio do picador

Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @ e
desmonte. Lave todas as pegas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugao de
bicarbonato de sédio.

Torne a montar.

Passe os discos por 6leo vegetal e
depois embrulhe-os em papel
vegetal para impedir
descoloragao/enferrujamento.

Se mantiver o picador na maquina,
cologue o prato/tampa sobre o
tabuleiro para o proteger do po.

Os acessorios de enchidos e de
kebbe podem ser guardados juntos
na unidade de arrumagao fornecida

0.



assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodoméstico ou
® assisténcia ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o 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
0s 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
0 ambiente e para a salde publica
resultantes da sua eliminacéo
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

Utilice la picadora de carne para
procesar carne, pescado, verduras,
hortalizas y fruta. Utilice los
accesorios incluidos para dar forma
a las salchichas y el kebbe.

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

® Aseglrese siempre de que la carne
no contiene huesos, piel, etc. antes
de picarla.

® Al picar frutos secos, ponga sélo
unos cuantos cada vez y deje que el
mecanismo de desplazamiento los
asimile antes de ahadir mas.

® Desenchufe siempre el aparato:
o antes de colocar o quitar piezas
o después de usarlo
o antes de limpiarlo.

® Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los
dedos o cualquier utensilio dentro
del tubo de alimentacion.

® Advertencia: la cuchilla esta muy
afilada, manéjela con cuidado
durante el uso y la limpieza.

® Aseglrese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio
antes de encender el aparato.

® Para evitar descargas eléctricas,
nunca permita que la unidad de
potencia, el cable o el enchufe se
mojen.

® Nunca utilice la picadora si esta
dafada. Llévela a revisar o a reparar,
vea “mantenimiento”.

® Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

® No permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio
pueda cogerlo.

® 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 nifos deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

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

antes de enchufarla

® Asegurese de que la corriente
eléctrica es la misma que se
muestra en la parte inferior del
aparato.

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

antes de usarla por primera
vez

1 Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”

2 Recoja el exceso de cable en el
compartimento para el cable situado
en la parte trasera de la unidad de
potencia.



picadora

unidad de potencia

palanca de bloqueo

orificio para accesorios

control de velocidad de
encendido/apagado

llave

tuerca de cierre

pantallas para picar: fina, mediana,
gruesa

cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo de la picadora

tubo de entrada de alimentos
bandeja

empujador de alimentos
plato/cubierta

unidad de almacenamiento para
los adaptadores para kebbe y para
salchichas

CIOISICISISICISMNCISIONNGIOISIO)

montar

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

Ponga la cuchilla, con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que queda bien encajada,
de lo contrario la picadora
podria estropearse.

Coloque una pantalla para picar @,
de modo que el agujero pase por el
cilindro.

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.
Utilice las pantallas mediana o
gruesa para carne cruda, pescado,
frutos secos, verduras, queso duro o
bien para fruta desecada y con piel
para pudines y mermelada.

Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.
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usar la picadora

1 Con el accesorio picadora en la
posicion mostrada @, encaje en la
salida. Gire el cuerpo de la picadora
de manera que tubo de entrada de
alimentos quede en posicion vertical.
Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Si obtiene malos resultados al picar
la carne, desconecte y desenchufe
el aparato. Desmonte y limpie el
accesorio y, a continuacion, vuelva a
montarlo y a acoplarlo a la unidad
de potencia. Apriete la tuerca de
cierre con la llave inglesa facilitada
0.

Coloque la bandeja. Ponga el
plato/cubierta debajo de la picadora
para recoger la comida.
Descongele completamente la
comida congelada antes de
picarla. Corte la carne en tiras de
2,5 cm de ancho.

Conecte a velocidad 2. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio
por el tubo de entrada de alimentos,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse.

Nota:

La velocidad 1 es para extrudir
salchichas, kebbe y para utilizar con
los accesorios opcionales.

Para prolongar la vida de su
picadora de carne, nunca ponga el
aparato en marcha durante mas de
20 minutos, (deje un periodo de
descanso de 10 minutos entre las
tandas).

Si el aparato se para o se
sobrecalienta durante el
funcionamiento, dejara de picar y
emitird una especie de zumbido
suave. Si se produce una parada,
desconecte el aparato y gire el
control hacia R (inversion del
proceso) durante unos segundos
para desprender los alimentos
atascados. Desconecte y



desenchufe el aparato vy retire lo que
cause la obstruccion. Sin embargo,
si el aparato se sobrecalienta,
desconecte el aparato y deje que se
enfrie durante 1 hora antes de seguir
con el proceso de picado.

Al seleccionar la opcién de inversion
del proceso, espere siempre hasta
que el aparato deje de funcionar
antes de girar el control de velocidad
hacia la posicion de inversion del
proceso (R).

Desconecte y desenchufe el aparato
después de su uso.

Afloje la tuerca de cierre. En caso
necesario, utilice la llave inglesa
facilitada.

Mueva la palanca de bloqueo hacia
la parte posterior de la unidad, luego
gire el tubo de entrada de alimentos
hacia la parte delantera del aparato y
tire.

embutidora

® Placa de la base

@ Boquilla grande (para embutidos
gruesos)

(™ Boquilla pequena (para embutidos
delgados)

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de
oveja/cordero en la pequefia. En vez
de utilizar tripa, puede cubrirlo con
pan rallado o harina sazonada antes
de cocerlo.

usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos. A
continuacion, abrala con un chorro
de agua y ponga la boquilla que
haya elegido bajo el grifo abierto y
tire de la tripa por encima de la
boquilla.

Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.
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Coloque la placa de la base @, de
modo que el agujero pase por el
cilindro.

Mantenga la boquilla en el accesorio
picadora y enrosque la tuerca de
cierre sin apretar.

Con el accesorio picadora en la
posicion mostrada @, encaje en la
salida. Gire el cuerpo de la picadora
de manera que tubo de entrada de
alimentos quede en posicion vertical.
Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Coloque la bandeja.

Conecte a velocidad 1. Con el
empujador de alimentos, introduzca
la comida por el tubo de entrada de
alimentos. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse. Vaya
sacando la tripa de la boquilla a
medida que se vaya llenando. No la
llene demasiado.

9 Tuerza la tripa para formar salchicas.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

600 g de cerdo, magro y graso,
cortado en tiras

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

Remoje el pan en agua y estrujelo,
desechando el exceso de liquido.
Pique el cerdo y coléquelo en un
cuenco.

Anada los ingredientes restantes y
meézclelos bien.

Haga las salchichas (consulte “usar
la embutidora”).

Frialas o bien hagalas a la parrilla o
al horno hasta que estén bien
doradas.



accesorio para
“kebbe”

(5) Moldeador
(1 Cono

El “kebbe” es un plato tradicional de
Oriente Medio que consiste en
fardos hechos de trigo “bulgur” y
cordero, fritos y rellenos de carne
picada.

usar el accesorio para
“kebbe”

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

2 Cologue el moldeador @, de modo
que el agujero pase por el cilindro.

3 Coloque el cono.

4 Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

5 Con la picadora en la posicion
mostrada @, encaje en la salida.
Gire el cuerpo de la picadora de
manera que tubo de entrada de

alimentos quede en posicion vertical.

6 Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

7 Coloque la bandeja.

8 Conecte a velocidad 1. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo despacio la mezcla.
Corte en la longitud adecuada.

receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras
500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequefa

importante

Utilice siempre el trigo “bulgur”
directamente después de escurrirlo.
Si deja que se seque, puede
incrementar la carga de la picadora,
lo que podria dafarla.

1 Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo, afiadiendo la
cebolla antes del Ultimo montoncito.

2 Meézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

3 Empuijelo hacia dentro, utilizando el
accesorio para “kebbe”.

relleno

400 g de cordero, cortado en tiras
15 ml (1 cucharada) de aceite

2 cebollas medianas, cortadas finas
5-10 ml (1-2 cucharaditas) de
pimienta inglesa molida

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

2 Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Aflada el cordero.

3 Afada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.

4 Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.



para terminar

1 Empuije la mezcla para la cobertura
hacia dentro, utilizando el accesorio
para “kebbe”.

2 Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

3 Apriete un extremo del tubo para
sellarlo. Ponga un poco de relleno
(no demasiado) dentro del otro
extremo y séllelo.

4 Frialo con abundante aceite caliente
(190°) durante unos 6 minutos o
hasta que esté bien dorado.

cuidado y limpieza

® Apague y desenchufe siempre el
aparato antes de proceder a su
limpieza.
unidad de potencia

® Pase un pafo humero y séquela.

® Nunca sumerja en agua ni utilice
productos abrasivos.

accesorio picadora

1 Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave @ vy
desmonte la picadora. Lave todas
las piezas en agua caliente con
jabén y séquelas. No lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.

2 Vuélvala a montar.

3 Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.

4 Si mantiene el cuerpo de la picadora
en la maquina, coloque el
plato/cubierta en la bandeja para
protegerlo del polvo.

5 Los accesorios para hacer
salchichas y kebbe se pueden
guardar juntos en la unidad de
almacenamiento facilitada @.

servicio técnico y
atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

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

® Disefado 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 movil
tachado.



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

Anvend kedhakkeren til at hakke
kad, fierkree, fisk, grentsager og
frugt. Anvend det medfelgende
tilbeher til at forme polser og kebbe.

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | 35 denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Sorg altid for at fierne ben og sveer
fra kedet, for det hakkes.

® Nar der hakkes nodder, m& man kun
komme nogle fa stykker i ad gangen,
og man skal vente, til sneglen har
samlet dem op, fer der kommes flere i.

® Tag altid stikket ud af stikkontakten:
o inden dele seettes pa eller tages

af.

o efter brug.
o fer rengering.

® Brug altid den medfelgende
stoppepind. Kom aldrig fingre eller
redskaber ned i tilforselsroret.

® Advarsel — kniven er skarp, sa den
skal omgas med forsigtighed, bade
under brug og ved rengering.

® Sorg for at tilbeheret sidder godt
fast, for der teendes for maskinen.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller
stik blive vade for at undga elektriske
sted.

® Anvend aldrig en beskadiget
kadhakker. F& den kontrolleret eller
repareret: se 'service'.

® Brug kun det medfelgende tilbehor.

® | ad aldrig ledningen hasnge ned,
hvor et barn kan gribe fat i den.

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

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

® Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

inden stikket saettes i
stikkontakten

® Sorg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.

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

for forste anvendelse

1 Vask delene: se 'vedligeholdelse og
rengering'.

2 Pres overskydende ledning ind i
opbevaringsrummet for ledninger
bag pa motorenheden.

kodhakker

motorenhed

lasehandtag

tilbehersudtag

on/off hastighedskontrol
negle

ringmeatrik

hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

snegl

kadhakkerhus
indfedningsskakt

bakke

stoppepind

skal/deeksel
opbevaringsenhed for adaptorer til
kebbe og polser

OIOICICISISICISICISIOISIOISIC)



samling

1 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

2 Seet den 4-bladede kniv i - skeerene
skal vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt - da
kodkakkeren ellers kan blive
beskadiget.

3 Sest hulskiven @ pa. Anbring hakket
over stiften.

® Den fine hulskive benyttes til at
hakke rét ked, fisk, sma nedder eller
kogt ked til skinkesalat o.lign.

® Den medium og grove hulskive
anvendes til at hakke rat kod, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til kager eller
orangemarmelade.

4 Seet ringmatrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sadan anvendes
kadhakkeren

1 Med kedhakkertiloeheret i den viste
position @, lokaliseres udgangen.
Kadhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.

2 Stram ringmetrikken godt til med
hénden.

® Hyis du oplever dérlige resultater, nar
du hakker kad, slukkes maskinen og
stikket traekkes ud. Tilbehoret skilles
ad og geres rent, og derefter samles
tilbeheret igen og det sasttes pa
motorenheden. Ringmetrikken
speendes med den medfelgende
skruenegle @ 3 Bakken monteres.
Seet skélen/deskslet under
kedhakkeren for at opsamle maden.

4 Frosne madvarer skal optos
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kadet i 2,5cm brede strimler.

5 Skift til hastighed 2. Anvend
nedskubberen til at skubbe maden
forsigtigt ned i indfedningsskakten,
et stykke ad gangen. Tryk ikke
hardt - du kan beskadige din
kodhakker.

Bemeerk:

Hastighed 1 er til fylde polser, kebbe
og til anvendelse sammen med det
valgfrie tilbeher.

For at forleenge din kedhakkers
levetid, m& maskinen ikke kore i
leengere end 20 minutter, (lad den
hvile i en periode pa 10 minutter
mellem portionerne).

Hvis maskinen gar i sta eller
overopheder under brug, vil den
stoppe med at hakke og udsende en
sagte brummende lyd. Hvis den
stopper, slukkes maskinen og
kontrollen drejes til R (reversering) i
et par sekunder for at frigere det
fastsiddende mad. Sluk for maskinen
og treek stikket ud og fiern det
fastsiddende materiale. Dog skal der
slukkes for maskinen hvis den
overopheder, og den skal kele ned i
1 time for der fortseettes med
kadhakkerfunktionen.

Nar reversering veelges, skal der altid
ventes til maskinen holder op med at
fungere for hastighedskontrollen
drejes til den reverse (R) position.
Sluk for maskinen og treek stikket ud
efter brug.

Ringmetrikken losnes. Hvis det er
nedvendigt, anvendes den
medfolgende skruenagle.

Flyt lasehandtaget mod bagsiden pa
apparatet, og indfedningsskakten
roteres mod forsiden pa maskinen,
og treekkes ud.



polseror

® Bundplade

(@ Stor dyse (til tykke polser)

() Lille dyse (til tynde pelser)
Anvend svinetarme pa den store
dyse og fare-/lammetarme pa den
lille dyse. Eller i stedet for at anvende
skind, rulles i rasp eller mel tilsat
krydderier, inden de steges eller
koges.

saddan anvendes
polseroret

Hvis du anvender tarme, skal de forst
udbledes i koldt vand i 30 minutter.
Derefter abnes de op med en
vandstrem, og den valgte dyse
holdes sa under en lgbende
vandhane og treek tarmen pa dysen.
Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

Sest bundpladen @ pa — anbring
hakket over stiften.

Hold dysen pa kedhakkertilbeharet
og skru ringmetrikken lest pa.

Med kodhakkertilbehoret i den viste
position @, lokaliseres udgangen.
Kadhakkerhuset roteres sé
indfedningsskakten vender opad.
Stram ringmetrikken godt til med
handen.

Bakken monteres.

Skift til hastighed 1. Anvend
nedskubberen til at skubbe maden
ned i roret. Tryk ikke hardt - du
kan beskadige din kedhakker.
Efternanden som tarmen fyldes,
treekkes den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

Drej tarmen for at forme pelserne.

-
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opskrift pa
svinekedspolser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede krydderurter
salt og peber

Udbled bredet i vand og pres vandet
ud og smid det ud.

Hak svinekedet ned i en skal.

Tilseet de ovrige ingredienser og eelt
godt.

Formes til polser (se ‘sadan
anvendes polseopfylderen’.)

Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.

kebbe-tilbehor

() Hulskive
(® Konus

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemeosten: friturestegte
lammekads- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

s&dan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

Formgiveren monteres @ — anbring
hakket over stiften.

Keglen monteres.

Skru ringmetrikken lost pa.

Med kedhakkeren pa den viste
position @, lokaliseres udgangen.
Kaodhakkerhuset roteres s&
indfedningsskakten vender opad.
Stram ringmetrikken godt til med
handen.

Bakken monteres.

Skift til hastighed 1. Anvend
nedskubberen og skub forsigtigt din
blanding igennem. Skeer i passende
leengder.

2
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opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

500 g lamme- eller farekad (uden
fedlt), skaret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille lag

Vigtigt

Anvend altid bulgurhveden straks
efter afdrypning. Hvis den far lov til
at torre ud, kan det foroge
belastningen péa kedhakkeren, med
skader som resultat.

1 Med den fine hulskive hakkes kod
og hvede skiftevis. Loget tilseettes
for den sidste portion.

2 /. Hak sa to gange til.

3 Pres igennem med kebbetilbeheret.

Fyld

400 g lammeked, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie

2 mellemstore lag, finthakkede
5-10 ml (1-2 tsk.) stedt allehande
15 ml (1spsk.) hvedemel

salt og peber

1 Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

2 Steg legene, til de er gyldenbrune.
Tilsaet lammekadet.

3 Tilseet de ovrige ingredienser og steg
i 1-2 minutter.

4 Heeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheret.

2 Skeer i 8 cm stykker.

3 Tryk den ene ende af
kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og luk.

4 Frituresteges i varm olie (190°) ca. 6
minutter, eller til de er gyldenbrune.

pasning og rengaring

® Sluk altid for stremmen og treek
stikket ud fer rengering.

motorenhed

® Tor ydersiden af med en fugtig klud
0g tor efter med et viskestykke.

® Kom aldrig maskinen i vand eller
brug skuremidler.

kodhakkertilbehor

1 Ringmetrikken lesnes med handen
eller med noglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og ter. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.
Brug aldrig en sodaoplesning.

2 Gensamling

3 Tor hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smerrebradspapir
for at forebygge misfarvning/rust.

4 Hvis kadhakkeren opbevares pa
maskinen, kan skalen/daekslet
saettes pa bakken som stovdasksel.

5 Polse- og kebbe-tilbeheret kan
opbevares sammen i den
medfelgende opbevaringsenhed @.

service og kundepleje

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

Hvis du har brug for hjeelp med:

® at bruge apparatet eller

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

® Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
® Fremstillet i Kina.



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

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for miljg og helbred pa
grund af upassende bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Vik ut frimre omslaget innan du bérjar lésa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

Anvéand kéttkvarnen nér du ska
bearbeta kott, fagel, fisk gronsaker
och frukt. Anvand de medféljiande
tillbehdren nar du ska goéra korv och
kebbe.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

® | &s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

sikerheten

® Se alltid till att ben och sval etc. har
avlagsnats innan du mal kottet.

® Nar du mal notter ska du sléappa ner
ett par nétter &t gdngen och inte
slappa i fler forrdn matarskruven har
fangat upp dem.

® Dra alltid ut kontakten:
o innan du monterar eller monterar

bort delar,

o efter anvandning och
o fére rengdring.

® Anvand alltid den medféljande
stéten. Stick aldrig ner fingrarna eller
nagot verktyg i matarroret.

® \/arning - skarbladen ar vassa.
Hantera dem med forsiktighet bade
under anvandning och vid diskning.

® Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt
innan du kopplar pa.

® | it aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata. D& kan du f&
elektrisk stot.

® Anvand aldrig en skadad
kaffebryggare. Fa den kontrollerad
eller reparerad, se "service".

® Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

® | 4t aldrig sladden hanga ner sa ett
barn kan gripa tag i det.

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

® Barn far inte lov att leka med
apparaten. Lamna dem inte
ensamma med den.

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

innan du satter i sladden

® Kontrollera att din eltyp &r samma
som anges pa maskinens undersida.

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

Innan du anviander maskinen
forsta gangen

1 Diska delarna, se "skotsel och
rengoéring"”.

2 For in overflodig sladd i
forvaringsutrymmet pé drivenhetens
baksida.
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kraftdel

lasskruv

lasspak

pé/av hastighetsreglage
skruvnyckel

ringmutter

hackskivor: fin, medelgrov, grov
skarkors

matarskruv

kvarnkropp

matarror

bricka

stot

behéllare/lock

forvaringsenhet for kebbe- och
korvtillbehor

OIOISISISISISISICISIOISIOISIO)

montering

Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

Montera skarkorset med skarsidan

utét @. Se till att det sitter

ordentligt, annars kan

kvarntillsatsen skadas.

3 Satt pa en hackskiva @. Séatt jacket
Over stiftet.

® Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma notter eller kokt kott for
kottpaj eller kéttfarslimpa.

® Anvand den medelgrova eller grova
skivan for ratt kott, fisk, notter,
gronsaker, hard ost eller for
citrusfruktskal och torkad frukt till
puddingar och marmelad.

4 Skruva pa ringmuttern 10st.

N —

anvandning av
kvarntillsatsen

1 Nar kvarnen befinner sig i det lage
som bilden visar @, ska du placera
den i uttaget. Rotera kvarnen sa att
matarroret ar riktat rakt uppat.

2 Dra &t muttern héart for hand.
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Om resultatet blir daligt nar du mal
kott ska du stdnga av apparaten och
dra ut stickkontakten. Demontera
och reng?r tillbehodret. Montera
sedan tillbehoret och installera det
pa drivenheten igen. Dra &t muttern
med den medféljande skruvnyckeln
0.

Montera brickan. Placera
karlet/locket under kvarnen for att
samla upp maten.

Tina djupfryst mat grundligt
innan du mal den. Skér kottet i
2,5 cm breda strimlor.

Vaxla till hastighet 2. For ned en bit
at gangen genom matarréret genom
att trycka latt med mataren. Tryck
inte hart — da kan du skada kvarnen.
Obs!

Anvand hastighet 1 nér du ska gdra
korv eller kebbe samt néar du
anvander tilloehdren.

Forléang koéttkvarnens livslangd
genom att aldrig kéra den langre 8n
20 minuter, (vanta 10 minuter mellan
varje sats).

Om maskinen stoppar eller
Overhettas under anvandningen
upphor malningen och ett 1&gt
brummande ljud hérs. Om den
stannar ska du stdnga av den och
vrida kontrollen till R (backlage) i
négra sekunder for att frigéra maten
som fastnat. Stang av apparaten dra
ut stickkontakten och avldgsna
material som fastnat. Om maskinen
Overhettas ska du sténga av den
och lata den svalna i 1 timme innan
du fortsatter med malningen.

Nar du véljer backlage ska du alltid
vanta tills maskinen stannat innan du
vrider hastighetsreglaget till backlage
R).

Stang av apparaten och dra ut
stickkontakten efter anvandningen.
Lossa muttern. Anvand vid behov
den medféliande skruvnyckeln.

For lasspaken mot enhetens
baksida, rotera matarréret mot
enhetens framsida och dra loss.



korvtillsats

® basplatta
@) stort korvhorn (fér tjocka korvar)
() litet korvhorn (fér smala korvar)

Anvand gristarmar pa det stora
munstycket och far-/lammtarmar pa
det lilla munstrycket. Eller rulla i
brédsmulor eller kryddat mjol fére
tillagning. (Istallet for att anvanda
tarmar.)

anvandning av
korvtillsatsen

Om du anvander tarmar ska de forst
bldtlaggas i 30 minuter i kallt vatten.
Oppna dem sedan med en
vattenstrale och placera dnskat
munstycket under en rinnande kran
och dra pa tarmen pa munstycket.
Montera rullen i kvarnen.

Montera basplattan @ — placera
jacket Over stiftet.

Fatta tag i munstycket pa kvarnen
och skruva pa muttern 16st.

Nar kvarnen befinner sig i det lage
som bilden visar @, ska du placera
den i uttaget. Rotera kvarnen sé att
matarréret &r riktat rakt uppat.
Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan.

Sl& pa apparaten pa hastighet 1. For
ner maten i réret genom att trycka
latt med mataren. Tryck inte hart
- da kan du skada kvarnen.
Dra forsiktigt av skinnet fran

~

munstycket nar det fylls. Overfyll inte.

Vrid skinnet s& att korvar bildas.
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recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskdtt, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade &rtkryddor
salt och peppar

Blotlagg brodet i vatten, krama
sedan ur vattnet och sl& bort det.
Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

Tillverka korvar (se "s& har anvander
du korvhornet”.

Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.

kebbetillsats

(s formare
® kon

Kebbe, som &r en traditionell ratt
fran Mellandstern, &r frityrstekta
paket av lamm och bulgur fyllda med
lammfars.

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Montera rullen i kvarnen.

2 Montera formaren @ — placera
jacket over stiftet.

Montera konan.

Skruva pa muttern 16st.

Nar kvarnen befinner sig i det lage
som bilden visar @, ska du placera
den i uttaget. Rotera kvarnen sa att
matarroret &r riktat rakt uppat.
Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan.

Sla pa apparaten pa hastighet 1. For
ner blandningen i réret genom att
trycka latt med mataren. Skar i
langder.

3
4
5



recept for fylld kebbe

ytterhéljet

500 g lammkétt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k

Viktigt

Anvénd alltid bulgur direkt efter att
du I&tit den rinna av. Om den far
torka kan belastningen pa kvarnen
stiga och orsaka skador.

Anvand den fina silen och mal
omvaxlande kott och bulgur. Tillsatt
|6ken fore den sista satsen.

Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva ganger i kvarntillsatsen.

Mata igenom med kebbe-tillbehoret.

fylining

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade

5-10 ml (1-2 tsk) malen kryddpeppar
15 ml vetemjol

salt och peppar

Hacka lammkéttet i kvarnen med
den fina hackskivan.

Stek I6ken tills den ar guldbrun.
Blanda i lammkottet.

Tillsatt resten av ingredienserna och
stek i 1-2 minuter.

Hall bort fettet och lat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

Montera kebbetillsatsen och kér
genom blandningen for ytterholjet.
Skar stréngen till 8 cm langa bitar.
Knip ihop ena &nden av roret till en
botten. Stoppa i litet fyllning — inte
fér mycket — i andra &nden och knip
ihop den ocksa.

Fritera i varm olja (190°) i ca 6
minuter eller tills de &r guldbruna.
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skdtsel och rengdring

® Fore rengdring ska apparaten alltid
stdngas av och stickkontakten ska

dras ut.

kraftdel

Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

Anvénd aldrig nétande medel och
doppa aldrig i vatten.

kvartillsats

Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
maskinen. Diska alla delarna i varmt
vatten med diskmedel och torka
dem. Maskindiska inte nagra
delar. Anvand aldrig sodaldsning.
Montera ihop kvarntillsatsen igen.
Torka av hackskivorna med
vegetabilisk olja och svep in dem i
smorpapper sé att de inte
missféargas eller rostar.

Om du forvarar kvarntillsatsen pa
kéksmaskinen bér du ha
behallaren/locket pa som skydd mot
damm.

Korv- och kebbetillbehéren kan
forvaras i den medféljiande
férvaringsenheten @.

N

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste den av

sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behdver hjalp med:

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

Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
Tillverkad i Kina.



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

Nar produktens livslangd ar Gver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan dverlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljén
och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggér
dven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Bruk kjettkvernen til & male kjett,
fieerkre, fisk, grennsaker og frukt.
Bruk tilbeheret som felger med til &
lage palser og kebbe.

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhetshensyn

® Forviss deg om at kjettet er fritt for
bein, fleskesvor o.l. for du maler det.
Nar du maler netter, skal du bare
male noen fa av gangen. Vent til
skruen far tak i dem for du fyller pa
med mer.

Ta alltid stopselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk

o fer rengjering

Bruk alltid stapperen som folger
med. Du ma aldri stikke fingre,
redskap e.l. ned i matetrakten.
Advarsel! Kniven er meget skarp —
veer forsiktig nar du handterer den
eller vasker den.

Forviss deg om at tilbeheoret sitter
godt festet for du slar pa motoren.
Unnga elektrisk stet — la aldri
motordelen, ledningen eller stopselet
bli vate.

Ikke bruk kjettkvernen hvis det er
tegn til skade pa den. Fa den
kontrollert eller reparert: se 'service'.
lkke bruk tilbehor som ikke er
godkjent.

Ikke la ledningen henge ned der et
barn kan fa tak i den.
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® Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

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

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

for du setter i stopselet

Serg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.
Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

for kvernen tas i bruk:

Vask delene - se 'stell og
rengjoring'.

Skyv overfladig ledning inn i
ledningsrommet bak pa motordelen.

kjottkvern

motordel

lasehendel

uttak for tilbeher

pé/av bryter

stillbar skrungkkel
ringmutter

hullskiver: fin, middels, grov
kniv

kvernskrue

kvernhus

materor

matingsbord

stapper

skal/deksel
oppbevaringsplass til kebbemaker
0g pelsehorn

OIOISICIFISISISICISIOISIOISIC)



montering

1 Sett skruen inn i kvernhuset.

2 Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @. Pass pa at den
sitter skikkelig i - ellers kan
kjottkvernen skades.

3 Sett pa en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

® Bruk den fine hullskiven for ratt kjott,
fisk, sma netter, eller kokt kjett til pai
eller kjottpudding.

® Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjett, fisk, netter,
gronnsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt til
puddinger og marmelade.

4 Skru ringmutteren lgst pa.

bruk av kjottkvern

1 Med kjottkvernen pa plass som vist
© skal den settes inn i uttaket. Drei
selve kvernen slik at materoret er rett
opp og ned.

2 Stram ringmutteren godt til for hand.

® Hyvis du far darlige resultater nar du
maler Kjott skal du sl& av maskinen
og trekke ut stopselet. Ta tilbehoret
fra hverandre og rengjer det, og sett
det s& sammen igjen og monter det
pa motordelen. Stram ringmutteren
med vedlagte skiftenokkel @.

3 Sett pa matingsbordet. Sett
skalen/dekselet under kjottkvernen til
4 samle opp maten.

4 Tin frossen mat helt for du
maler den. Skjeer Kjott i 2,5 brede
strimler.

5 Sla pa 2. Bruk stapperen og skyv
maten forsiktig ned materoret, en bit
om gangen. lkke skyv hardt - du
kan skade kvernen.

Merk:

Hastighet 1 brukes til & presse ut
polser og kebbe, og sammen med
ekstrautstyret.

® For a forlenge levetiden pa
kjottkvernen skal du ikke bruke
maskinen i mer enn 20 minutter (la
den hvile i 10 minutter mellom
porsjonene).

® Hvis maskinen stanser eller gar seg
varm under bruk slutter den & male
og avgir en lav summelyd. | tilfelle
motorstans skal maskinen slas av.
Vri deretter bryteren til R (revers)
noen fa sekunder for & losne maten
som sitter fast. Sla av maskinen og
trekk ut stopselet, og fiern eventuell
mat som sitter fast. Hvis maskinen
gar seg varm/overopphetes skal den
imidlertid slas av og kjeles ned i 1
time fer du fortsetter & male.

® Nar du velger revers skal du alltid
vente til motoren stanser for du vrir
bryteren til revers (R)-posisjon.

6 Sla av maskinen og trekk ut
stopselet etter bruk.

7 Losne ringmutteren. Om nedvendig
kan du bruke vedlagte skiftenokkel.

8 Flytt lasespaken mot baksiden av
enheten, drei matereret mot fronten
pa maskinen og trekk det av.

polsehorn

® bunnplate
@ stor tut (til tykke polser)
(™ liten tut (til tynne polser)

Bruk griseskinn pa den store tuten
og sau/lammeskinn pa den vesle
tuten. Eller i stedet for & bruke skinn
kan du rulle dem i bredsmuler eller
mel tilsatt krydder for steking.

bruk av pelsehornet

1 Hvis du bruker skinn skal det forst
bletlegges i kaldt vann i 30 minutter.
Apne det deretter opp med en
vannstrale og hold den valgte tuten
under rennende vann og trekk
skinnet inn pa tuten.

2 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

3 Sett pa bunnplaten @ — sett hakket
over stiften.

4 Hold tuten pa kvernen og skru
ringmutteren last pa.

5 Med kvernen pa plass som vist @
settes den i uttaket. Drei kvernhuset
slik at materoret er rett opp og ned.

6 Stram ringmutteren godt til for hand.



Sett pa matingsbordet.

Sla pa 1. Bruk stapperen til & skyve
maten ned materoret. lkke skyv
hardt - du kan skade kvernen.
Lasne skinnet forsiktig av tuten etter
hvert som det fylles. Ikke ha i for
mye deig.

9 Vri skinnet for & forme palser.

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tert brod
600 g svinekjett, magert eller fett,
skaret i strimler
1 vispet egg
5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper
1 Blotlegg bredet i vann, og klem
deretter ut og kast vannet.
Mal svinekjotttet over i en bolle.
Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.
Form til pelser (se “bruk av
polsehornet”).
Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

kebbemaker

(s former

(@ Kkjeglespiss
Kebbe er en tradisjonell rett i fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt lam
og bulgurhvete med Kjottdeigfyll.

bruk av kebbemaker

1 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

2 Sett pa formen @ - sett hakket over
stiften.

Sett pa kjeglespissen.

Skru ringmutteren lgst pa.

Med kvernen i posisjonen som vist
@ skal den settes i uttaket. Drei
kvernhuset slik at materoret er rett
opp og ned.

Stram ringmutteren godt til for hand.
Sett pa matingsbordet.

~
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8 Sla pa 1. Bruk stapperen og skyv
deigen forsiktig gjennom. Skjeer i
lengder.

oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

500 g kjett av lam elle sau, uten fett,
skaret i strimler

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter at
du har helt av vannet. Hvis den
torker ut kan det bli tyngre for
kvernen, og den kan skades

1 Bruk den fine hullskiven og mal kjott
og hvete annenhver gang, og tilsett
loken fer siste omgang.

Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Skyv deigen gjennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

2 finhakkede middels store lok
5-10 ml (1-2 ts) malt allehande
15 ml (1 ss) hvetemel

salt og pepper

1 Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekijottet.

Stek loken til den er gyllen. Sett til
lammet.

Tilsett resten av ingrediensene og la
det hele koke i 1-2 minutter.

Hell av evt. overfladig fett og la
massen avkjole seg.

til slutt
1 Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.
Skjeer i 8 cm lange stykker.
Knip sammen den ene enden av
“roret” sa det blir tett. Ha i litt fyll -
ikke for mye - i den andre enden, og
knip den ogsa sammen sa den blir
tett.
Frityrstek i varm olje (190°) i ca. 6
minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.



stell og rengjering

® S|a alltid maskinen av og trekk ut
stopselet for rengjering.

motordel

® Tork av den med en fuktig klut, terk
den derretter.

® | egg den aldri i vann, og bruk aldri
skuremidler.

tilbehor til kjottkvern

1 Lesne ringmutteren for hand eller
med skrunokkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene i
varmt sépevann og terk dem . lkke
vask noen av delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

2 Monter kvernen igjen.

Tork over med vegetabilsk olje, og

pakk den deretter inn i smarpapir for

4 hindre at den blir misfarget eller

ruster.

4 Hvis du lar kjettkvernen sta pa
maskinen, ber du legge
skalen/dekselet over matingsbrettet
som stovbeskytter.

5 Palsehornet og kebbemakeren kan
oppbevares sammen i
oppbevaringsenheten @.

w

service og kundetjeneste

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

Hvis du trenger hjelp med a:

® bruke apparatet eller

® service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjopte
apparatet.

® Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
® |agetiKina.

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

P& slutten av levetiden mé ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

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

Voit jauhaa lihamyllyssa lihaa,
siipikarjaa, kalaa, kasviksia ja
hedelmia. Voit valmistaa makkaroita
tai kebbea lihamyllyn mukana
toimitettujen lisdvarusteiden avulla.

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tatd Kenwood-kodinkonetta

® | ue naméa ohjeet huolella ja séailyta
ne mydhempéa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Varmista aina ennen jauhamista, etta
luut ja kamara jne. on irrotettu
lihasta.

® Pahkinoita jauhettaessa syota vain
muutama pahkina kerrallaan. Ala
syota lisdd, ennen kun edella lisatyt
pahkinat ovat sy6ttéruuvissa.

® |rrota pistoke pistorasiasta aina:
O ennen osien asennusta ja

irrottamista

O kayton jalkeen
o ennen puhdistusta.

® Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua sydttdpaininta. Ald tydnna
sormia tai tyovalineitéa
syo6ttdsuppiloon.

® \aroitus - lihamyllyn terd on hyvin
terava. Késittele varoen kaytén
aikana ja puhdistettaessa.

® \/armista, etta lisdlaite on varmasti
kiinni paikallaan, ennen kuin laite
kaynnistetaan.

® Sahkoiskuvaaran valttamiseksi &la
anna runko-osan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

® Ala koskaan kayta vioittunutta
lihamyllya. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso kohta ‘huolto’.

® Ala koskaan kayta sellaista
lisélaitetta, jota ei ole ostettu
valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta.

® Al anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, misséa lapsi voi
tarttua siihen.

® Tata laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole tdysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.

® | apsia tulee pitad simalla sen
varmistamiseksi, etta he eivét leiki
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naité ohjeita ei ole
noudatettu.
innan du satter i sladden

® Kontrollera att din eltyp & samma
som anges pa maskinens undersida.

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

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’
Tydnna ylimaarainen virtajohto
sdilytystilaan moottoriosan
takaosaan.

N —



lihamylly

runko-0sa, jossa moottori
lukitusruuvi
voimansiirtoistukka lisélaitetta
varten

virtakytkin ja nopeudensdadin
kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

reikdlevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

terd

syottéruuvi

lihamyllyn runko

syoGttoputki

sybttélautanen

syottépainin

astia/kansi

séailytysyksikkd kebben- ja
makkaranvalmistuslaitteita varten

®@
O)
©
@
®
®
)
®
®
0]
®
O]
@
@)
©

lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
sisaan.

Aseta tera paikalleen niin, etta
leikkaava puoli on paalimméaisena
@ Varmista, etta terd on
kunnolla paikallaan, silla
muuten laite saattaa
vaurioitua.

Aseta reikdlevy paikalleen @.
Reikélevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.
Kéyta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikélevya ra’alle linalle,
kalalle, pienille pahkindille tai
kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

Kayta puolikarkeaan tai karkeaan
jauhatukseen tarkoitettua reikalevya
ra’alle lihalle, kalalle, pahkindille,
vihanneksille, kovalle juustolle tai
kuivatuille hedelmille tai hedelman
kuorille (esim. jalkiruokien ja
marmeladin valmistus).

Aseta kiinnitysrengas 16yhasti
paikalleen.
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lihamyllyn kayttd

1 Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna lihamyllya
siten, etta sySttdputki on ylospain.
Kirista rengasmutteri tiukasti kasin.
Jos lihan jauhaminen tuottaa
huonoja tuloksia, katkaise virta ja
irrota pistoke pistorasiasta. Irrota ja
puhdista lisdlaite, kokoa se uudelleen
ja yhdista se moottoriosaan. Kirista
rengasmutteri laitteen mukana
toimitetun kiintoavaimen @ avulla.
Aseta alusta paikoilleen: Aseta
lihamyllyn astia ruoan keréd&miseksi
talteen.
Sulata pakastettu ruoka
perusteellisesti ennen
jauhamista. Leikkaa liha 2,5 cm
paksuiksi paloiksi.
Vaihda nopeudelle 2. Tyénné ruokaa
putkeen tyontimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan. Ald tyénni
liian kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.
Huomautus:
Nopeus 1 on tarkoitettu makkaroille
ja kebbelle seka lisélaitteita
kaytettaessa.
Voit pidentéé lihamyllyn ikaa
kayttamalla sita korkeintaan 20
minuuttia kerrallaan. Anna sen olla
kayttdmatta 10 minuuttia
kayttokertojen valilla.
Jos laite jumiutuu tai ylikuumenee
kayttdmisen aikana, jauhaminen
pyséhtyy ja kuuluu hiljainen huriseva
aani. Jos néain kay, katkaise laitteesta
virta ja kdanné séadin
peruutusasentoon (R) muutamaksi
sekunniksi, jotta tukos vapautuu.
Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta. Poista tukos. Jos laite
ylikuumenee, katkaise virta ja anna
laitteen jadhtya 1 tunti ennen
jauhamisen jatkamista.
® Odota ennen nopeudensaatimen
kaantamista peruutusasentoon (R),
etté laite on pyséahtynyt.

N



6 Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke sahkopistorasiasta kaytdn
jélkeen.

Loysenna rengasmutteri. Kayta
tarvittaessa laitteen mukana
toimitettua kiintoavainta.

Siirré lukitusvipu laitteen takaosaan.
Kéanna syottoputkea laitteen
etuosaan ja vedéa se vapaaksi.

Kayta porsaannahalle suurta suutinta
ja lampaannahalle pienté. Voit
kayttd& nahan sijasta leivénmuruja tai
maustettua jauhoa.

makkaran-
valmistuslaite

®
@

G)

Pohjalevy

Iso suutin (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

Pieni suutin (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)

Kayta porsaannahalle suurta suutinta
ja lampaannahalle pienté. Voit
kayttd& nahan sijasta leivdnmuruja tai
maustettua jauhoa.

makkaran-
valmistuslaitteen kaytto

1 Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sita ensin 30
minuuttia kylmassa vedessa. Aseta
haluamasi suutin ulostuloaukkoon ja
veda suoli tai kuori sen péélle.
Sovita sy6ttdruuvi lihamyllyn rungon
siséén.

Kiinnit& pohjalevy @ siten, etta kolo
tulee nastan péaalle.

Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnité rengasmutteri I6ysasti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna lihamyllya
siten, etta syottdputki on yldspain.
Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.
Aseta alusta paikoilleen:
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8 Vaihda nopeudelle 1. Tyénna ruokaa
sydttdputkeen tydntimen avulla. Ala
tyénna lian kovaa. Muutoin
lihamylly voi vaurioitua. Irrota
suolta suuttimesta sen tayttyessa.
Ala tayta likaa.

Muotoile suoli makkaroiksi
kiertamalla sité.

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipaa

600 g suikaloitua porsaankylked
1 vatkattu muna

1 1l yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipad vedessa. Purista
ylimaarainen vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Lisd& muut aineet ja sekoita hyvin.
Tayta makkarat
makkarantayttolaitteen kayttdohjeen
mukaisesti.

Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

w N

kebbenvalmistuslaite

(® Muotti

® Kartio*
Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu kaard, jossa on taytteend
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
Idan alueen ruoka.

kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

1 Sovita sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
siséan.

Kiinnitd muotoilija @ siten, etté kolo
tulee nastan paalle.

Aseta kartio paikalleen.

Kirist& rengasmutteri 10ysasti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna lihamyllya
siten, etta syottdputki on ylospain.
Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.

N



7 Aseta alusta paikoilleen:

8 Vaihda nopeudelle 1. Tydénnd massaa
varovasti tydntimen avulla. Leikkaa
potkoiksi.

taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 pieni sipuli

Tarkeaa

Kayté bulgurvehné aina heti
kuivaamisen jélkeen. Jos se paasee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

Kayta hienoa siivilda. Jauha lihaa ja
vehnaa vuorotellen. Lisaa sipuli
ennen vimeisté eraa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn I&pi
viela kaksi kertaa.

3 Tydnna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tiyte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehn&jauhoja

suolaa ja pippuria

2

—_

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lisda muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaaréinen rasva. Anna
jaahtya.

viimeistely

Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulie putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paadsta
ja sulje. Ala tayta likaa.

Keitd kuumassa 6ljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.

—_

w N
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perushuolto

® Ennen puhdistamista katkaise

laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

runko

Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa
sitten.

Ala upota veteen &laka kayta
hankaavia aineita.

lihamyllyn lisdlaite

Irrota kiinnitysrengas kasin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla.
Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Ali pese mitiin osia
astianpesukoneessa. Ala
koskaan kayta soodaliuosta.
Kokoa laite uudelleen.

Pyyhi reikalevyt kasviolyylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjgantyisi.

Jos lihamylly& sailytetaan laitteessa,
aseta astia/kansi syéttolautasen
paalle polysuojaksi.

Makkaroiden ja kebben
valmistuslaitteita voi séilyttaa
yhdessa mukana toimitetussa
séilytysyksikossé @.

huolto ja asiakaspalvelu

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

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustoissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
Valmistettu Kiinassa.



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

Tuotetta ei saa havittéa yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosté poiston
yhteydessa.

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

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa ettd kodinkoneet on
havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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glivenlik onlemleri

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

Eti, tavugu, baligi, sebzeleri ve [
meyveleri igslemek i¢in et

ogutlictsinid kullanin. Sosisleri ve °
kebbeyi sekillendirmek igin dahili

eki kullanin.

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tdm ambalajlari ve etiketleri
cikartin.

Eti kiymaya baslamadan 6nce eti
kemiginden ayiriniz ve ince derisini
soyunuz. °
Kuru yemisleri bu makinede

kiyarken yalnizca birkag tane atiniz

ve sarmal carkin bunlari kiymaya
basladiginden emin olduktan sonra

kuru yemisleri atmaya devam

ediniz.

Aygitin parcalarini takmadan ya da °
cikarmadan ve temizlemeden 6nce

ya da kullandiktan sonra aygitin

fisini prizden cekiniz.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen °
yiyecek itiyici kullaniniz.
Parmaklarinizi besleme
borusundan uzak tutunuz ve
besleme borusuna baska aletler
sokmayiniz.

Uyari: kesme bigaklari ok
keskindir. Bu ytzden kullanirken ve
temizlerken cok dikkatli olunuz.
Aygiti calistirmaya baslamadan
once taktiginiz ek parcanin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

Ceryana carpilmamak icin aygitin
gulc birimini, elektrik kordonunu ve
fisini 1slatmayiniz.

Hasar gérmuis kiyma makinesini
kullanmayiniz. Hasarli aygiti
onarimclya goétiriniz ve
denetimden gegirtiniz. Bunun icin
'‘bakim' bélimine bakiniz.
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Yetkili Greticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.

Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Glinki
cocuklar kordonu gekip aygiti
disurebilir.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan

g6zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanihsi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak (zere
tasarlanmamistir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari

gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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

elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

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

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda 'bakim ve temizlik'
bélimune bakiniz.

Fazla kabloyu gii¢ Unitesinin
arkasindaki kablo depolama
haznesine itin.



kiyma makinesi

@
®
©
@
®
®
©
®
®
0)
®
O]
@
@)
©

glc birimi

kilitleme digmesi

ek parca takma yuvasi
agmal’kapama hiz kontroll
somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: kalin, ince ve ¢ok
ince kiyim diskleri

kesici bicak

sarmal cark

govde

besleme haznesi

yiyecek haznesi

yiyecek itici

yiyecek haznesi kapagi

kebbe ve sosis adaptorleri igin
depo Unitesi

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal carki kiyma makinesinin
gOvdesine yerlestiriniz.

Kesici bicagi kesici ylizi disariya
dogru gelecek bicimde yerine
takiniz @. Yerine diizgiin olarak
takilmayan ve oturtulmayan
bicak kiyma makinesini
zedeleyebilir.

istediginiz kiyma diskini seciniz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi
milin Gzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

Cok ince kiyim diskini balik, kiicik
kuru yemisler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.
ince ve kalin kiyim disklerini
pismemis et, balik, kuru yemisler,
sebzeler, kati peynir, kabugu
soyulmus ya da recel ve marmelat
yapmak i¢in kurutulmus meyveleri
kiymak icin kullaniniz.

Halka somunu cok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

2
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kiyma makinesinin
kullanimi

1 @'te gosterilen pozisyondaki kiyici
eki ile ¢ikisi yerlestirin. Kiyici
govdesini gevirin boylece besleme
tlpl yukari dogru olur.

Halka somununu elle sikigtirin.
Eger eti kiyarken kotl sonuglar elde
ederseniz kapatin ve makineyi
fisten ¢ekin. Eki ¢ikartin ve
temizleyin, daha sonra tekrar
birlestirin ve gu¢ Unitesine
yerlestirin. Saglanan anahtarla
halka somununu sikistirin @.
Tepsiyi yerlestirin. Yemegi
yakalamak igin kiyicinin altina
tabagi/kapag yerlestirin.
Kiymadan 6nce donmus
yiyecekleri iyice ¢o6ziin. Eti 2.5cm
(17)'lik genis seritler halinde kesin.
Hizi 2'ye getirin. Iticiyi kullanarak bir
seferde tek parca yiyecegi besleme
tipunden dikkatlice itin. Sert
itmeyin — kiyiciniza zarar
verebilirsiniz.

Not:

Hiz 1, sosis ve kebbe ¢ikartmak ve
opsiyonel eklerle kullanmak igindir.
Kiyma makinenizin dmrini
uzatmak igin, cihazi asla 20
dakikadan uzun calistirmayin
(kullanim aralarinda 10 dakika
dinlenmesine izin verin).

Eger makine kullanim sirasinda
durur veya asiri Isinirsa kiyma
islemini durdurur ve dlstiik sesli bir
ugultu cikartir. Durmasi durumunda
makineyi kapatin ve sikismisg
yiyecegi serbest birakmak igin,
kontrolu birkag saniye igin R'ye
(geri) getirin. Kapatin, makinenin
fisini gekin ve sikismis malzemeleri
cikartin. Eger makine asiri 1sinirsa,
makineyi kapatin ve kiyma islemine
devam etmeden 6nce 1 saat
boyunca sogumasina izin verin.



Geriyi segerken, hiz kontrollnl geri
(R) pozisyonuna getirmeden 6nce
her zaman makinenin durmasini
bekleyin.

Cihazi kapatin ve kullandiktan
sonra prizden ¢ekin.

Halka somunu gevsetin. Gerekirse
saglanan anahtari kullanin.
Kilitleme kolunu Unitenin arkasina
dogru ittirin, daha sonra besleme
tiptnd makinenin éniine dogru
doéndirin ve gekin.

sosis uyarlaci

® Yatak plakasi

(@ Buyuk huni (kalin sosisler igin)

(™ Kugik huni (ince sosisler icin)
Domuz/Yaban domuzu derisini
biylk hortumda ve koyun/kuzu
derisini kiiglik hortumda kullanin.
Veya, deri kullanmak yerine,
pisirmeden 6nce igerisine ekmek
kirintisi veya baharatli un
atabilirsiniz.

sosis uyarlacinin
kullanimi

1 Eger deri kullaniyorsaniz 6ncelikle
30 dakika boyunca soguk suya
batirin. Daha sonra akan su ile
acin, sectiginiz deriyi akan
muslugun altina yerlestirin ve deriyi
hortuma gegirin.

Listeyi kiyicinin gévdesinin igine
yerlestirin.

Taban tepsisini yerlestirin @ —
gentigi pinin Uzerine getirin.
Hortumu kiyici ekinin tzerine tutun
ve halka somun Uzerine hafifce
vidalayin.

@'te gosterilen pozisyondaki kiyici
eki ile cikisi yerlestirin. Kiyici
goOvdesini gevirin boylece besleme
tlpU yukari dogru olur.

Halka somununu elle sikigtirin.
Tepsiyi yerlestirin.
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8 Hizi 1'ye getirin. lticiyi kullanarak
yiyecegi besleme tupinden itin.
Sert itmeyin — kiyiciniza zarar
verebilirsiniz. Doldukga deriyi
hortumdan gekin. Asiri
doldurmayin.

9 Deriyi dondirerek sosisin seklini
verin.

domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclk parcalara
kesiniz

1 tane ¢irpilmis yumurta

5ml (1 cay kasigi) karisik baharat
tuz ve biber

Ekemegi suya koyun, sonra suyunu
cikarmak igin sikin.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Sosislerin igine yapin (bkz. sosis
doldurucunun kullanimr’.

Hafif sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.

kebbe uyarlaci

(5 Bicimlendirici

® Koni
Kebbe, bol yagda kizartiimis kuzu
eti ve bulgurla kiyma et icerikli
geleneksel bir ortadogu yemegidir.

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Listeyi kiyicinin gévdesinin igine

yerlestirin.

Sekillendiriciyi yerlestirin @ —

centigi pinin Gzerine getirin.

3 Huniyi yerlestirin.

4 Halka somunu hafifge vidalayin.

5 @'te gosterilen pozisyondaki kiyici
ile cikisi yerlestirin. Kiyici gévdesini
cevirin boylece besleme tlipt yukari
dogru olur.



6 Halka somununu elle sikistirin.

7 Tepsiyi yerlestirin.

8 Hiz 1’e getirin. lticiyi kullanarak
karisiminizi nazik bir sekilde itin.
Uzunlamasina kesin.

kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz

500gr yikanmis ve siziimus bulgur
1 tane kiiclik sogan

Onemli

Her zaman suizdikten hemen sonra
bulgur bugdayi kullanin. Eger
kurumasina izin verilirse kiyiciya
binen yik artacak ve hasar
gormesine sebep olacaktir.

1 ince ekrani kullanarak farkli
gruplarda eti ve bugday!i kiyin, son
gruptan énce sogani ekleyin.

2 Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

3 Kebbe yapiciyi kullanarak ittirin.
icerikleri
400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasig1) yag
2 tane orta blyukllkte ince
dogranmis sogan
5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmis
baharat
15ml (1 cay kasidi) saf un
tuz ve biber

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

2 Sogunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

3 Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

4 Fazla yagini stiziiniz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu icerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

3 Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve ugclarini kapatiniz.

4 190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk alincaya
kadar kizartiniz.

bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima kapatin
ve fisi gekin.
glic birimi

® Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

® Asla suya batirmayin veya
temizleyiciler kullanmayin.

kiyma ek parcasi

1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tim parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin higbir
pargasini bulasik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.

2 Aygitin parcalarini takiniz.

3 Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.

4 Kiyma parcasini aygitta tutmak
isterseniz, aygiti yiyecek haznesinin
kapag ile tozlanmamasi icin kapali
tutunuz.

5 Sosis ve kebbe ekleri saglanan
depo Unitesinde bir arada
saklanabilir @.



servis ve musteri
hizmetleri

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

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistiriimigtir.
® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi
iCIN ONEMLI BILGi.

Kullanim émriiniin sonunda Griin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturulmelidir. Ev
aletlerinin ayn bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mumkun olan
malzemelerin geri donlisimuni
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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Pred ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Mlynek na maso je ureny ke
zpracovani masa, drubeze, ryb,
zeleniny a ovoce. Pro pInéni klobas
a tvarovani ,kebbe“ pouzijte
dodavané prislusenstvi.

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
pfirucce a uschoveijte ji pro budouci
pouziti.

® Qdstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Dbejte na to, aby kosti, kGize apod.
byly z masa pred mletim
odstranény.

® P¥i mleti ofechd hodte do mlynku
jen nékolik jader najednou a
pockejte az je spiralovy Snek
zachyti. Teprve potom vhodte dalSi.

® Spotrebi¢ vypnéte z proudu:
o pred montazi a demontazi

soucasti

O po pouziti
o pred ¢isténim

® \/zdy pouzivejte tlacidlo dodané se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy
nestrkejte prsty nebo kuchyriské
nacini.

® Pozor - sekaci nuz je ostry, budte
proto opatrni pfi jeho pouziti i
cisténi.

® Pred spusténim spotrebice
prekontrolujte, Ze je mlynek
spravné namontovan.

® Dbejte na to, aby spotrebi¢, sridra
ani zastrcka nebyly vihké -
zabranite tim urazu elektrickym
proudem.

® Poskozeny mlynek na maso se
nesmi pouzivat. Nechte ho
prekontrolovat a spravit: viz ¢ast
“Servis”.

® Nepouzivejte pfislusenstvi
nedoporuc¢ena vyrobcem.

® Nikdy nenechavejte kabel viset
doll, kde by ho mohly zachytit déti.

Toto pFisluSenstvi by nemély
pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nélezitych znalosti a
zkuSenosti. Pokud jej chté&ji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpecném
pouzivani prislusenstvi.

® Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem

nehraly.

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

Presvédcte se, Ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané pfistroje.
Tento spotfebi€ splfiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC €.
1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materialech uréenych pro kontakt s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

Umyjte soucasti, viz ¢ast “péce a
cisténi”

Zatlacte nepotiebnou Cast
pfivodniho kabelu do schranky na
zadni ¢asti pohonné jednotky.



mlynek na maso

hnaci jednotka

zajistovaci packa

zasuvka pohon pfisluSenstvi
zapnuto/vypnuto regulator
rychlosti

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vliozky: jemna, stfedni,
hruba

nuz

Snek

téleso mlynku

plnici hrdlo

miska

pritlacny valec

kryt misky

uloznéa schranka pro nastavce na
pInéni klobas a kebbe

CISISIGISISICISENCICIONNGIOISIO)

sestaveni

N

Snek zasurite do télesa mlynku.

Nasadte nuz - feznou stranou ven

@ Zajistéte, aby nalezité dosedl

- jinak by mohlo dojit k

poskozeni mlynku.

3 Pilozte mleci viozku @. Nasadte ji
vyfezem na vystupek.

® Jemnou mleci vlozku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na vafené maso k pfipravé
piroht ¢i sekané.

® Stfedni a hrubou mleci vioZku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkt nebo marmelad.

4 \olné nasadte kruhovou matici.

N

pouziti mlynku

1 S prislusenstvim mlynku poloze,
kterou zobrazuje obrazek @,
natocte otvor mlynku. Otacejte
télem mlynku tak, aby plinici hrdlo
bylo ve vzpfimené poloze.

2 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

® Pokud mleti masa nebude probihat

uspokojivé, vypnéte pfistroj a
odpojte jej ze sité. Odmontujte a
vycCistéte nasazené prislusenstvi,
poté je znovu sestavte a nasadte
na pohonnou jednotku. Utahnéte
matici pomoci dodavaného klice @.

3 Osadte desku. Pod mlynek polozte

nadobu/vi¢ko pro zachyceni jidla.

4 Zmrazené potraviny pred mletim

dukladné rozmrazte. Maso
nakrajejte na prouzky o Sifce asi
2,5 cm.

5 Spotrebi¢ spustte na rychlost 2.

Pomoci péchovatka jemné natlacte
potraviny plnicim hrdlem, kus po
kuse. Netlacte silou, mohlo by
dojit k poSkozeni mlynku.
Poznamka:

Rychlost 1 je vhodna pro pInéni
klobas a kebbe a pro pouziti s
volitelnym prisluSenstvim.

Pro prodlouzeni doby Zivotnosti
vaseho mlynku na maso mlynek
nikdy neprovozujte déle nez 20
minut bez prerudeni (a ponechte jej
mezi jednotlivymi davkami ke
zpracovani 10 minut odpocinout).
Pokud se mlynek pfi mleti zasekne
nebo prehreje, sam se zastavi a
bude vydavat tichy vrivy zvuk. V
pfipadé zastaveni pfistroj vypnéte,
poté otocte regulatorem na nékolik
sekund do polohy R (revers),
abyste uvolnili ucpané potraviny.
Pristroj vypnéte, vypojte a vyjméte
ucpané potraviny. Pokud se vSak
pfistroj prehreje, vypnéte jej a
ponechte vychladnout po dobu 1
hodiny pred opétovnym zahajenim
mleti.

Pred volbé zpétného chodu vzdy
pockejte, az se pristroj zastavi, a
teprve poté otocte regulatorem do
polohy pro zpétny chod (R).

Po pouziti vypnéte a odpojte ze
sité.

Uvolnéte kruhovou matici. V
pfipadé potreby pouzijte
dodavaného klice.



Otocte zajiStovaci patkou smérem
dozadu, poté otocte plnicim hrdlem
smérem k predni ¢asti pFistroje,
poté je vyjméte.

pIni¢ klobas

®
@

G)

zakladni deska*®

velka hubice* (k pInéni silnych

klobas)

mala hubice* (k pInéni tenkych

klobas)
Veprova stfivka pouzivejte k pInéni
velkou hubici a ov€i &i jehnéci
stfivka k pInéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivka, klobasu
pred varenim obalte ve strouhance
nebo ochucené mouce.
pouziti plniCe klobas
1 Pokud pouzivate stfivka, pred
pouzitim je nejprve po dobu 30
minut macejte ve studené vodé.
Poté stfivko rozevrete proudem
vody a zvolenou hubici umistéte
pod kohoutek a pretahnéte pres ni
stfivko.
Do téla mlynku vloZte Snek.
Nasadte zakladovou desku @ —
vyfezem na zavlacku.
Prilozte hubici na mlynek a lehce
zasroubujte kruhovou matici.
S pfislusenstvim mlynku v poloze,
kterou zobrazuje obrazek @,
natocte otvor mlynku. Otacejte
télem mlynku tak, aby plnici hrdlo
bylo ve vzpfimené poloze.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.
Osadte desku.
Spotrebi¢ spustte na rychlost 1.
Pomoci pé&chovatka jemné natlacte
potraviny plnicim hrdlem. Netlacte
silou, mohlo by dojit k poSkozeni
mlynku. Stfivko, postupné jak se
uvolfiuje, u hubice uvolfiujte.
Neplrite stfivko prespfilis.
Vytvaruijte stfivko do tvaru klobasy.
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recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tuéného
vepfového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) kofeni

sul a pepr

Nechte chleba namodit ve vodé,
poté vymackejte pfebytecnou vodu.
Umleté veprové maso ulozte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a dobre
promichejte.

4 Pripravte klobasy podle vySe

uvedeného zpusobu.
Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.

tvarovac ,kebbe’

(® tvarovaci nastavec*
® kuzel*

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stfedniho
Vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
suSenou psenici a naplni z mletého
masa.

pouziti tvarovace
,kebbe'

1
2

3

4
5

6

Snek zasurite do téla mlynku.
Nasadte tvarovaci nastavec @ —
vyfezem na zéavlacku.

Nasadte kuzel.

Zlehka nasroubujte kruhovou matici.
Mate-li mlynek v poloze na obrazku
©. natocte otvor mlynku. Otacejte
télem mlynku tak, aby plinici hrdlo
bylo ve vzpfimené poloze.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Osadte desku.

Spotrebi¢ spustte na rychlost 1.
Pomoci péchovatka jemné natlaéte
smés plnicim hrdlem- Maso
podélné rozkrajejte.



recept na plnéné
,kebbe'

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule

Dulezité

Vzdy pouzijte susenou drcenou
pSenici ihned po odkapani. Pokud ji
nechate vysychat déle, mohla by
svym objemem pretizit a poskodit
mlynek.

1 Pouzijte jemnou mleci viozku a
stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce prfidejte
cibuli.

2 Promichejte a jesté dvakrat umelte.

3 Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe".
napln
400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky
15 ml (1 polévkova IZice) oleje
2 jemné nakrajené cibule
5-10 ml (1-2 ¢ajové Izicky) nového
kofeni
15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky
sul a pepf

1 S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehné¢i maso.

2 Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnéci.

3 Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.

4 Odstranite prebytecny tuk a
nechejte zchladnout.

dokonéeni

1 Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

2 Vzniklou trubicku nafezte na kousky
o délce 8 cm.

3 Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

4 Smazte v horkém oleji (190 °C) po
dobu pfiblizné 6 minut nebo
dozlatova.

udrzba a Cisténi

® Pred cisténim vzdy vypnéte a
vypojte ze sité.
hnaci jednotka

® Otrete navhl€éenym hadfikem a
utfete do sucha.

® Nikdy neponofujte do vody a
neuzivejte brusné materidly.

mlynek na maso

1 Ruéné nebo pomoci kli¢e uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte zadnou soucast
v myéce na nadobi. K myti v
Zadném pfipadé nepouzivejte
roztok sody.

2 Pristroj znovu sestavte.

3 Mleci vlozky potfete rostlinnym
olejem a potom je zabalte do papiru
nepropoustéjiciho mastnotu, ¢imz
zabrénite jejich korozi a ztraté
barvy.

4 Pokud uchovavate mlynek
umistény na motoru, pfikryjte misku
krytem, ktery poslouZzi jako ochrana
pred prachem.

5 Prislusenstvi na pfipravu klobas a
kebbe mizete skladovat spole¢né v
dodavané ulozné schrance @.



servis a udrzba

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich davodu
vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi
nebo

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

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

® V/yrobeno v Cing.

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

Po ukonéeni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né
s domacim odpadem. Je tfeba
zabezpecit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru tfidéného
odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje
tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotrebicl je zarukou
prevence negativnich vlivi na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych material(, a tim
i vyznamnou Usporu energii a surovin.
Pro ucely zdUraznéni povinnosti
tfidéného sbéru odpadu
elektrospotfebic¢h je na vyrobku
zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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A husdaralot vorés husok, baromfi,
hal, zéldség, és gyumdlcs
daralasara hasznalja. A mellékelt
tartozékokat a kolbasz és a kebbe
formalasara hasznalja.

a Kenwood-késziilék hasznalata
elétt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 8rizze meg késébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

elsé a biztonsag

® A daralds megkezdése el6tt mindig

gondosan csontozza ki a hust.

Ha diot daral, egyszerre mindig

csak néhany szemet tegyen a

daraléba. Az Gjabb adag

feldolgozasa el6tt varja meg, hogy

a didbél-darabok bekeriiljenek a

csigaba.

A halézati vezetéket mindig huzza

ki a konnektorbdl:

0 a késziilék szét- vagy
Osszeszerelése elbtt,

o a tisztitas megkezdése el6tt,
illetve

o ha mar nem hasznalja a
készuléket.

A feldolgozandé ételt mindig a

mellékelt tomdéruddal nyomja a

daraléba. Soha ne nyuljon kézzel

vagy mas eszkozzel a toltégaratba.

Figyelem! A daralokés rendkivil

éles, ezért a késziilék szét- és

Osszeszerelésekor, illetve

tisztitaskor mindig 6vatosan nyuljon

hozza.

A motor bekapcsolasa el6tt mindig

ellendrizze, hogy a feldolgoz6

egység megfeleléen rogziilt-e a

géptestre.

Az dramutés elkerilése érdekében

a géptestet, a halozati vezetéket és

a dugaszt mindig tartsa szarazon.
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® Ha a husdaralé megséril, azonnal
kapcsolja ki. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt ellendriztesse a készlléket, és
ha szlikséges, javittassa meg (I.
javittatas).

A készlléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
Vigyazzon, hogy soha ne légjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy
gyermek elérheti.

A késziiléket nem lzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallald
személy a készllék hasznalatat
felugyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készllékkel jatsszanak.

A késziiléket csak a
rendeltetésének megfeleld
héztartasi célra hasznélja! A
Kenwood nem véllal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszer(ien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa elétt
ellendrizze, hogy a halézati
feszlltség megegyezik-e a
turmixgép aljan feltiintetett Gzemi
feszultséggel.

Ez a készilék megfelel a
2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrol
sz616 EK Iranyelvnek és a
2004.10.27-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.



Az els6 hasznalat el6tt

1 Mosogassa el az alkatrészeket (1.
tisztitas).

2 Nyomja be a hosszabbitot a
tapegység hatoldalan lévé
zsinortarolé rekeszbe.

sdaralo

géptest

régzit6 kar

meghajté csonk
sebességszabalyozé fékapcsold
csavarkulcs

szorité gydrd

daralo lemezek: finom, kozepes,
durva

vagokés

csiga

daralo egység

adagolocsd

toltégarat

tomérad

edény/fedél

tarold rekesz a kebbe és a
kolbasz adapterek szamara

N
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osszeszerelés

N

lllessze a csigat a daralé egységbe.

A vagokeést tolja ra a csiga kilsd

végén levd tengelycsonkra ugy,

hogy az élei kifelé nézzenek @.

Ellenérizze, hogy a vagokés

megfelel6en illeszkedik-e a

tengelycsonkra, mert a rosszul

behelyezett kés karosithatja a

husdaralét.

3 lllessze a daralo6 lemezt a
készilékre, ugy hogy a darald
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levd vajatba illeszkedjék
(2}

® A finom daralé lemezt f6tt és nyers

husok, nyers halak, illetve kisebb

diofélék daralasahoz hasznalja.

N

® Akobzepes és durva daralo
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diofélék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyumolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
hasznalja.

4 Csavarja fel a szorité gydr(t, de
még ne hlzza meg.

a husdarald hasznalata

1 Amikor a daralokés a @ helyzetben
van, tegye a kimenetre. Forgassa el
a daralokés hazét, hogy az
adagolocsé felfelé alljon.

2 Kézzel er6sen hizza meg az anyat.

® Ha nem j6 az eredmény a
husdaralasnal, kapcsolja ki és
aramtalanitsa a készlléket.
Szerelje le és tisztitsa meg a
toldatot, majd szerelje 6ssze és
tegye vissza a tapegységre. Huzza
meg az anyat a mellékelt @
csavarkulccsal.

3 Tegye be a talcat. Tegye a
talat/fedelet a daralokés ala, hogy
felfogja az élelmiszert.

4 Engedje fel a fagyott élelmiszert
daralas elétt. Vagja a hast 2,5 cm
széles (1”) csikokra.

5 Kapcsoljon 2. sebességre.
Hasznalja a nyomofejet, finoman
nyomija le az élelmiszert az
adagolocsében, darabonként,
egyszerre csak egyet. Ne nyomja
erésen — sériilhet a daralokés.
Megjegyzés:

Az 1. sebesség kolbasz és kebbe
készitésére szolgal, az opcionalis
tartozékokkal.

® A husdaraldja élettartamanak
meghosszabbitasa céljabdl soha ne
hasznalja a készuléket 20 percnél
hosszabb ideig, (két daralas kozott
hagyja pihenni 10 percig).
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® Ha a készulék elakad vagy
felmelegszik hasznalat kdzben, leall
a daralas és halk bugé hang
hallatszik. Elakadas esetén
kapcsolja ki a késziléket, majd
forditsa el a vezérl6kapcsolét R
(reverz) helyzetbe néhany
masodpercre, hogy kiszabaduljon a
beakadt élelmiszer. Kapcsolja ki és
aramtalanitsa a késziiléket, s
tavolitson el minden beakadt
anyagot. Ha azonban a készulék
tulmelegszik, kapcsolja ki, és
hagyja lehdilni 1 6raig, s csak utana
folytassa a daralast.

Ha a reverz helyzetet valasztja,
mindig varjon, amig a készilék
leall, csak ez utan forditsa el a
sebességszabalyozot reverz (R)
helyzetbe.

Kapcsolja ki és aramtalanitsa
hasznalat utan.

Lazitsa ki az anyat. Sziikség
esetén hasznalja a mellékelt
csavarkulcsot.

HlUzza a zar6 kart a készilék
hatulja felé, majd forditsa el az
adagolocsovet a készilék eleje
felé, majd huzza ki.

kolbasztolto

®
@

G)

Alaplemez

Nagy méretd toltényak (vastag

kolbaszhoz)

Kis méret( toltényak (vékony

kolbaszhoz)
Disznébelet hasznaljon a nagy
fuvokan és baranybelet a kis
fuvoékan. Vagy bél helyett gorgesse
morzsaba vagy izesitett lisztbe
slités el6tt.
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a kolbasztolt6
hasznalata
1

Ha belet hasznal, el6bb 30 percig
aztassa hideg vizben. Majd nyissa
ki vizsugarral, és tegye a
kivalasztott fuvokat a csapbdl folyd
viz ala, és hlizza a belet a
favokara.

Tegye be a tekercset a daralokés
hazaba.

Tegye a helyére az @ alaplemezt —
illessze a hornyot a tlire.

Tartsa a favokat a daralokés
toldaton, és lazan csavarozza be az
anyat.

Amikor a daralokés toldat a @
helyzetben van, tegye a kimenetre.
Ugy forgassa el a daralokés hazat,
hogy az adagolécsé felfelé alljon.
Kézzel er6sen huzza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat.
Kapcsoljon 1. sebességre. A
nyomofejjel nyomja lefelé az
élelmiszert a csében. Ne nyomja
erésen — megsériilhet a
daralokés. Toltés kdzben vegye le
a belet a fuvokarol. Ne toltse tual.
Csavarja el a belet kolbaszformara.

~

9

sertéskolbasz recept

100 g szaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
1 egész tojas

1 kavéskanal fliszerkeverék

s és bors izlés szerint

Aztassa a kenyeret vizbe, majd
nyomja ki és ontse ki a vizet.
Daraljuk le a sertéshust.

Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjlk jol 6ssze.
Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbasztdltd hasznalata”.

Az elkésziilt kolbaszt olajban,
grillsitében vagy kozénséges
sutében sussik addig, amig
aranysarga lesz.



kebbe készito

(5) Formazo lemez*
() Kupos lemez*

A kebbe hagyomanyos kozel-keleti
étel: daralt hussal toltott,
baranyhusbol és szaritott (bulgur)
buzabdl készllt tészta, olajban
kisttve.

a kebbe készitd
hasznalata

1 Tegye a tekercset a daralokés
hézéaba.

2 Tegye be a @ formazét — illessze a
hornyot a tire.

3 Tegye be a kupot.

Lazitsa meg az anyas csavart.

5 Amikor a daralokés a @ helyzetben
van, tegye a kimenetre. Ugy
forgassa el a daralékés hazat, hogy
az adagolécso felfelé alljon.

6 Kézzel er6sen huzza meg az anyat.

Tegye a helyére a talcat.

8 Kapcsoljon 1. sebességre. A
nyoméfejjel finoman nyomja at a
keveréket. Vagja darabokra.

I

~

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis fej hagyma

Fontos

Mindig teljes kidrlési lisztet
hasznaljon kdzvetlenll szaritas
utan. Ha nagyon kiszaradna,
fokozhatja a daralokés terhelését, s
ez karosodast okozhat.

1 Finomsz(ird segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az utolsé
tétel el6tt adva hozza a hagymat.

2 Az igy elkészilt masszat jol
keverjik 0ssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

3 Nyomja at a kebbe készitével.

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evBkanal olaj

2 kozepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 evékanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A finom daralé lemezzel daraljuk le
a birkahust.

A hagymat az olajon piritsuk
aranysargara, és adjuk hozza a
hust.

Keverjuk bele a toébbi hozzavalét,
és f6zzlk tovabbi 1-2 percig.
Szl(rjik le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihdlni.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegylk a kebbe készitébe, és
készitsik el a tészta-tomiét.
Vagjuk 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomjuk dssze, a masik végénél
pedig ovatosan toltsik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendé
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
o6sszenyomhassuk.

Az elkészilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban slissiik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.



a készulék tisztitasa

® Mindig kapcsolja ki, és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

géptest

® Nedves ruhaval torolje tisztara,
majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse vizbe, vagy ne
hasznaljon csiszol6 anyagokat.
daralé6 egység

1 Lazitsa meg a gy(rils anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mosoészeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatogépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.

2 Szerelje ismét 6ssze a készlléket.

3 Adaralé lemezeket ndvényi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinez6dést
és a rozsdasodast.

4 Ha a daralé egységet a gépen
tarolja, mindig tegye fel a toltégarat
fedelét.

5 Akolbasz és kebbe toldatok egyutt
tarthatok a mellékelt @
taroléedényben.

szerviz és
vevliszolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérllt, azt
biztonsagi okokbal ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD altal jovahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készulék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,
|épjen kapcsolatba azzal az
elarusitéhellyel, ahol a készuléket
vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON
TORTENO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyitt kezelni.
A leselejtezett termék az
onkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv
hulladékgydijtékben (hulladékgydijté
udvar) vagy az elhasznalodott
készUllékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gyljtése és kezelése
lehetévé teszi a nem megfelel6en
végzett hulladékkezelésbdl adodo, a
komyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a készilék
alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentds energia-és
er6forrds-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gy(jtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a terméken
feltintetett athuzott szemétgyjté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwszg strone, zawierajaca ilustracje

Mtynka mozna uzywac¢ do mielenia
miesa, drobiu, ryb, owocow i
warzyw. Zataczone w zestawie
nasadki pozwalajg na
przygotowywanie kietbas oraz
klopsikow kebbe.

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

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

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Zawsze usun konci, skore itp. przed

mieleniem migsa.

Mielgc orzechy wrzucaj tylko po

kilka na raz i poczekaj, az $ruba je

wezmie; dopiero wtedy wrzucaj

nastepne.

Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka

sieciowego:

o przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi,

O po uzyciu,

o przed czyszczeniem.

Zawsze uzywaj przewidzianego

popychacza. Nigdy nie wktadaj

palcéw ani narzedzi kuchennych do

rury podajace;j.

Uwazaj: brzeszczoty sg ostre;

zawsze obchodz sie z nozami

ostroznie podczas uzycia i przy

myciu.

Upewnij sie przed wigczeniem, ze

przystawka jest dobrze zatozona na

miejscu.

Aby unikng¢ porazenia pradem

nigdy nie dopuszczaj do

zamoczenia korpusu, sznura ani

wtyczki.

Nigdy nie uzywaj uszkodzonego

miynka. Oddaj go do sprawdzenia

lub naprawy - patrz punkt “serwis”.

Nigdy nie uzywaj narzedzi nie

autoryzowanych przez Kenwooda.
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® Nigdy nie nalezy pozostawia¢
zwisajgcego przewodu sieciowego
z uwagi na ryzyko $ciggniecia
urzadzenia przez dziecko.
Niniejsze urzgdzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
na urzadzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacqg za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad
dzieémi, zeby nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed wtozeniem wtyczki do
gniazdka

Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
urzadzenia.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
dyrektywg 2004/108/WE dotyczaca
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z
rozporzadzeniem WE nr 1935/2004
z dnia 27 pazdziernika 2004 r.
dotyczacym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Przed uzyciem po raz pierwszy
Umyj czesci; patrz punkt
“pielegnacja i czyszczenie”.
Nadmiar przewodu schowa¢ w
schowku znajdujgcym sig z tytu
korpusu z silnikiem.
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korpus z silnikiem

dzwignia blokujaca

koncowka do podtaczenia
wiacznik z regulatorem predkosci
klucz

nakretka pierscieniowa

sitka: drobne, $rednie, grube
néz

sruba podajaca

korpus miynka

gardziel zasypowa

stolik

popychacz

taca/Pokrywa

schowek na nasadki przejsciowe
do kiethas i klopsikow kebbe
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jak zmontowa¢ mtynek

W16z $rube podajaca do korpusu.

2 Zatoz ndz: powierzchnig tnacg na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mlynek moze
ulec uszkodzeniu.

3 Zatoz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

® Uzywaj drobnego sitka do
surowego miesa, ryby, drobnych
orzechow wzglednie do migsa
gotowanego na kulebiaki lub
pieczen rzymska.

® Uzywaj sitek sredniego i grubego
do surowego miesa, ryby,
orzechow, warzyw, seréw twardych,
jak réwniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Luzno dokre¢ nakretke

pierscieniowa.

-

jak uzywac¢ mtynka

1 Ustawiajac mtynek w pozycji
pokazanej na rys. @, wsung¢ go do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ korpus miynka tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

2 Mocno przykreci¢ nakretke
pierécieniowg (recznie).

® Jezeli mieso nie bedzie mielone w
zadowalajacy sposéb, wytaczyé
miynek i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego. Roztozy¢ i wyczyscic
nasadke, a nastepnie ponownie
ztozy¢ i zamontowac na korpusie z
silnikiem. Zakreci¢ nakretke
pierscieniowg za pomoca,
zatgczonego w zestawie klucza @.

3 Zatozy¢ tace. Pod mtynkiem
umiesci¢ naczynie/pokrywe, do
ktérej beda zbierane mielone
sktadniki.

4 Przed mieleniem sktadniki
mrozone nalezy catkowicie
rozmrozié¢. Migso pokroi¢ w paski o
szerokosci 2,5 cm.

5 Przesuna¢ regulator predkosci do
pozycji 2. Za pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki w dot
gardzieli zasypowej, po jednym
kawatku na raz. Podczas
popychania sktadnikow nie
uzywac zbyt duzej sily, poniewaz
mozna w ten sposéb uszkodzi¢
miynek.

Uwaga:

Predkos¢ 1 stuzy do nabijania
kietbas, klopsikéw kebbe oraz
uzywania z dodatkowymi
nasadkami.

® Aby zapewni¢ dtugi okres
uzytkowania mtynka do miesa, nie
uzywac urzadzenia przez czas
diuzszy niz 20 minut ciagtej pracy
(pomiedzy kolejnymi partiami
nalezy robi¢ 10-minutowg przerwe).
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® Jezeli silnik zgasnie lub przegrzeje
sie podczas pracy, urzagdzenie
przestanie mieli¢ i bedzie wydawac
cichy, buczacy dzwiek. W
przypadku zgasniecia silnika,
wylaczy¢ urzadzenie, a nastepnie
na kilka sekund przesunaé
regulator do pozycji R (bieg
wsteczny), aby uwolni¢
zablokowane sktadniki. Wytgczy¢
urzadzenie, wyjac¢ wtyczke z
gniazda sieciowego i usunaé¢
sktadniki, ktore spowodowaty
zapchanie mtynka. W razie
przegrzania silnika, wytaczy¢
urzadzenie i zostawi¢ na godzine,
aby ostygto. Mielenie mozna
ponownie rozpocza¢ nie wczesniej
niz po godzinie.

® Przed wybraniem biegu
wstecznego nalezy zaczekaé, az
miynek przestanie pracowac.
Dopiero wtedy mozna przesunaé
regulator do pozyciji (R).

6 Po zakonczeniu pracy wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

7 Poluzowac nakretke pierscieniowa.
W razie koniecznosci uzy¢
zalgczonego do zestawu klucza.

8 Przesung¢ dzwignie blokujacg w
kierunku tytu urzadzenia, a
nastepnie przekreci¢ gardziel
zasypowq do przodu i wysung¢
miynek.

koncowka do kietbas

® Ptytka oporowa

@ Koncbéwka szeroka (do kietbas
grubych)

() Koncdéwka waska (do cienkich
kietbas)

Flak wieprzowy nalezy naktada¢ na

koncéwke szeroka, a
barani/jagniecy na koncéwke
waska. Zamiast nabijania do flaka,
kietbase mozna przed gotowaniem
obtoczy¢ w tartej butce lub mace
zmieszanej z przyprawami.

jak uzywac koncowki
do kietbas

1 Uzywajac flaka, nalezy go
uprzednio namoczy¢ w zimnej
wodzie przez 30 min. Nastepnie
otworzy¢ flak pod strumieniem
wody. Trzymajac wybrang
koncéwke pod strumieniem
biezacej wody naciggna¢ na nig,
flak.

2 Srube podajacg zamocowad
wewnatrz korpusu mtynka.

3 Zamocowac ptytke oporowa @,
umieszczajac wystep w wycieciu.

4 Przyktadajac koncéwke do wylotu
miynka luzno nakreci¢ na nig
nakretke pierscieniowa.

5 Ustawiajac mtynek w pozycji
pokazanej na rys. @, wsung¢ go do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ korpus miynka tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
pierécieniowg (recznie).

7 Zatozyc¢ tace.

8 Przesunag¢ regulator predkosci do
pozycji 1. Za pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki w dot
gardzieli zasypowej. Podczas
popychania sktadnikéw nie
uzywac zbyt duzej sity, poniewaz
mozna w ten sposéb uszkodzi¢
mitynek. W miare napetniania flaka
zsuwac go z koncowki. Nie
przepetiac.

9 By uformowac kietbaski, napetniony
flak skreca¢ w odstepach
odpowiedniej dtugosci.
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przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chudej i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

1 Namoczyé¢ chleb w wodzie, a
nastepnie odcisng¢ i wyla¢ nadmiar
wody.

2 Przet6z zmielong wieprzowing do
miski.

3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

4 Ze zmielonego migsa uformowaé
kietbaski (zob. czes$¢ pt. ,jak
uzywac koncéwki do kietbas”).

5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az bedg ztotobrgzowe.

koncéwka do kebbe
(rurek z migsa)

() Mandryl
(1) Stozek zewnetrzny

Kebbe jest tradycyjna potrawg na
Bliskim Wschodzie: rurki z baraniny
i kuskus’u nadziewane mielonym
migsem i smazone gteboko w
ttuszczu.

jak uzywac koncowki
do kebbe

1 Srube podajaca zamocowaé
wewnatrz korpusu mtynka.

2 Zamocowa¢ mandryl @,
umieszczajgc wystep w wycieciu.

3 Zatozy¢ stozek zewnetrzny.

4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

5 Ustawiajgc mtynek w pozycji
pokazanej na rys. @, wsung¢ go do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ korpus miynka tak, by
gardziel zasypowa znalazta sig¢ w
pozycji pionowej.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

7 Zatozyc¢ tace.

8 Przesuna¢ regulator predkosci do
pozycji 1. Za pomocg popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki.
Pokroi¢ na kawatki zagdanej
dtugosci.

przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

500 g migsa jagniecego lub
baraniny bez ttuszczu, pokrajanej w
paski

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

Wazne

Kuskusu i kaszy bulgur uzy¢
natychmiast po odcedzeniu,
poniewaz po wyschnigciu moze
sta¢ sie zbyt twardy i spowodowaé
nadmierne przecigzenie i
uszkodzenie mtynka.

[N

Uzywajac drobnego sitka mieli¢ na

zmianeg porcje miesa i kuskusu,

przed ostatnig porcjg dodajac

cebule.

2 Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

3 Uformowac¢ klopsiki kebbe,

uzywajac odpowiedniej nasadki.
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nadzienie
400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski
15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy
2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane
5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego
15 ml (1 tyzka stotowa) maki
sol i pieprz

1 Zmiel migso uzywajgc drobnego
sitka.

2 Usmaz cebule na ztotobrgzowy
kolor. Dodaj migso jagniece.

3 Dodaj pozostate sktadniki i smaz
przez dalsze 1-2 minuty.

4 Odsacz nadmiar ttuszczu i
pozostaw do ostygnigcia.

postepowanie

1 Przepu$¢ mieszanineg na rurki przez
miynek, stosujac koncowke do
kebbe.

2 Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.

3 Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkng¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

4 Smaz w gtebokim, goragcym
tluszczu (190°) przez ok. 6 minut,
lub az beda ztotobrazowe.

pielegnacja i
czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia urzadzenie wytaczyc i
wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.
korpus z silnikiem

® Przetrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie sucha.

® Do czyszczenia nie uzywac
Srodkéw $ciernych ani nie zanurza¢
urzgdzenia w wodzie.

mitynek do migsa

1 Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
mitynek. Umyj wszystkie czesci w
goracej wodzie mydlanej i osusz.
Nie zmywac¢ zadnej czesci
miksera w zmywarce do naczyn.
Nigdy nie stosuj roztworu sody.

2 Zt6z mtynek z powrotem.

3 Przetrzyj sitka olejem ro$linnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwiaty i nie rdzewiaty.

4 Jesli przechowujesz mitynek na
robocie/malakserze, zat6z
tace/pokrywe na stolik, aby stuzyta
jako pokrowiec.

5 Nasadki do kietbas i klopsikow
kebbe mozna przechowywaé¢ w
zatgczonym schowku @.

obstuga i ochrona
konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewdd,
musi on zosta¢ wymieniony przez
specjalistg firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia
albo

® obstuga lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabyte$ urzadzenie.

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



UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA
2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu
uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzucac go do odpadéw miejskich.
Mozna dostarczy¢ go do
odpowiednich o$rodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wiadze
miejskie lub do jednostek
zapewniajgcych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ negatywnych skutkow dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagniecia
w ten sposob znaczacej oszczednosci
energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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CM. nnniocTpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Bbl moxeTe ucnons3osatb
msicopybky Anst o6paboTku Msica,
NTULbI, PbiObl, OBOLLEN 1 PPYKTOB.
Mpunaratowmecs Hacagku
npeaHasHayeHbl Ans Habysku
kon6ac 1 NpUroToBneHus «kebey.

Mepea ncnonb3osaHuem
anekTponpubopa Kenwood

® BHumaTenbHo npoyTuTe U
COXpaHUTE 3TY UHCTPYKLUMIO.

® Pacnakynte nsgenue n CHUMuTe
BCE YNaKoBOYHbIE APMbIKM.

Mepbl NpeaoCcTOPOXKHOCTH

® [lepen npoBepTbiBaHNEM
HeobxoAnMo yaanuTb U3 Msca Bce
KOCTW 1 cpe3aTb MMEHKM.
MpoBepTbiBas opexu,
3aknagplBanTe ux B Mcopyoky
NOpLMSIMU MO HECKOSbKY LUTYK.
OyepenHas nopums
3aknajgpiBaeTcsa TonbKo nocne
NpoBepPThIBAHUS NpebeayLlei.
Bunka ceTteBoro wHypa B
obszaTtenbHOM nopsiake
OTCOEAMHSETCS OT PO3ETKN B
CreayoLmx cnyyasx:
O nepef YCTaHOBKOW UMW CHATUEM
netanew
O nocne npYMeHeHns
O nepef MOWKOW.
O6pabatbiBaeMblii NpoayKT
paspeluaeTcs npogsurate no
nogatoLlen Tpyoke TonbKko ¢
NMOMOLLIbIO CreLmanbHoro
Tonkatens. icnonb3oBaTb Ans aTon
uenu nanbLbl UM NOCTOPOHHWE
npeaMeTbl CTPOro 3anpeLlaeTcs.
BHumaHmne: Pexylne Kpomku
HOXel ocTpo 3aToyeHbl! Mpu
paboTe n Molike cobnopaiite
OCTOPOXHOCTb.
Hacapgka pnormkHa 6bITb HaaexHo
ycTaHoBMneHa Ha Msicopybke Ao
BKIOYEHUS.
Bo n3bexaHune nopaxeHus
3NEKTPUYECKMM TOKOM He
JonyckainTe nonagaHusi Bnarv B
MOTOPHbIV BNOK, Ha CETEBON LUHYP
1 Ha BUMKY.

79

® [lonb3oBaTbCs HENCNPABHOW
msicopy6koli 3anpetiaetcst. Cm.
MHpopMaLMo O NPOBEPKeE U
pemMoHTe B pasaene
«O6cnyxunBaHne»
® |Icrnonb3oBaTtb He
pekoMeHA0BaHHbIe U3roToBuTenem
Hacagku 3anpeLyaeTcs.
® He fonyckaliTe CBUCAaHUSi CETEBOro
LWHypa Tam, rae pebeHok MoxeT
OOTSIHYTBCS [0 HEro.
® [liogam (Bknovas geten) ¢
OrpaHNYeHHbIMU PU3NYECKUMU,
CEHCOPHbIMY NN NCUXUYECKUMMN
crnocoBHocTAMMU, a Takke npu
HepocTaTke onbiTa U 3HaHUI
paspeLlaeTcs Nonb3oBaTbCs
OaHHbIM 6bITOBBIM NpUMBopoM
TONbKO Nnoj HabnogeHnem nuua,
OTBETCTBEHHOIO 3a UX
6e3onacHoCcTb, U nocne
MNHCTPYKTaXa Mo UCNofb30BaHWIO
npubopa.
[eTn pomxHbl 6bITb NoA
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npu6opom.
OT10T GbITOBOI anekTponpubop
paspeluaeTcsa Ucnonb3oBaTh
TONMbKO MO ero nNpsiMomy
HasHavyeHuto. Komnarusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop Mcrnonb3yeTcst He No
Ha3HayYeHuto Unn He B
COOTBETCTBUM C AAHHOM
VNHCTPYKLMEN.

Mepea BkNoYeHUEM B ceTb
Y6enmtechb B TOM, YTO HanpshxeHve
3MEKTPOCETU B BaLLeM JOMe
COOTBETCTBYET yKa3aHHOMY Ha
OCHOBaHWUM 3neKkTponpuéopa.
[laHHOe yCTpONCTBO COOTBETCTBYET
avpektnse EC 2004/108/EC no
3NEeKTPOMarHUTHOM
COBMECTUMOCTHU, a Takke Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
martepuanam, npegHasHa4yeHHbIM
[Os1 KOHTakTa ¢ NULLEBLIMU
npoaykramu.



Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM
MpomoliTe getanu mscopybku (cm.
pasgen «Yxoa n obcnyxuBaHue»
MomecTnTe M3nuLLeK AnMHbLI LWHYpa
B OTAeNeHne Ans XpaHeHWs LWHypa
Ha 3afHeli naHenu Grnoka
anekTpoasuraTens.

Mscopy6ka

MOTOPHbIN Brok

3aXMMHON pblyar

Hacagka

BbIKIOYaTENb C PErynsiTopom
CKOpOCTYU

raeyHbln Koy

KonbLeBas ranka

peLueTkn MAcopyoku: Ans Menkowu,
cpenHelt U KpynHom pyoku

HOX

LUHeK

Koprnyc msicopy6ku

nogatowas Tpyoka

TOTOK

Tonkartenb

MUCKa/KpblLka

oTAeneHve Ans XpaHeHus
Hacagok Ans Habueky konbac n
NpUroToBneHnst «kebe»

@EBO®OOE PO @OO®

Cb6opka

1 BcTaBbTe LUHEK B Kopnyc
MsACOpYyOKu.

YcTaHOBUTE HOX - pexyLLei
Kpomkon Hapyxy @. MpoBepeTe,
YTO HOX YCTaHOBJIEH NPaBUNIbHO
- MHa4Ye Bbl MOXeTe NoBpeaUTb
CBOIO MsiCOpPYGKYy.

YctaHoBUTE peLleTky Mscopyoku
©. BbicTyn fomkeH BOWTK B Nas.
Pelwetky ans menkoi pyoku
cnegyeT ucnosnb3oBaTh Ans pyoku
CbIPOro Msica, pbibbl, MENKMX
OpEexoB M BapeHoro mMsica Ans
nacTyLlbei 3anekaHkn U MscHoro
xneba.
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® PelueTky onsi cpeaHen n rpybon
py6ku cnegyeT ncnonb3oBaTh Anst
py6ku cbiporo Msica, pbibbl, OpeXoB,
OBOLLEN, TBEPAOro Chipa, a Takke
OYMLLIEHHBIX OT KOXYPbI 1N
CyLUeHbIX (hpyKTOB Anst
NPUroTOBMNEHNSA NYAWNHIOB U
Mapwmenaga.

YcTaHoBUTE KOMbLEBYtO raiky (He
3atarusanTe).

Kak nonb3oBaTbcH
mMsicopybkom

1 PacnonoxuTte Hacagky, kak
nokasaHo Ha puUCyHke @ v
BCTaBbTE €€ B OTBEpPCTHE.
MpokpyTuTe Kopnyc mMsicopybku
Takum obpasom, 4Tobbl noAatoLas
Tpybka Gbina HanpaeneHa
BEepPTUKanNbHO BBEPX.

MNOTHO 3aTAHUTE KOMbLEBYIO rainky
PYKOW.

B cnyyae yxyalweHus kavectsa
06paboTku MsAca, BbIKNoYUTE
npubop 1 OTKNYMTE OT CETU.
Pa3bepuTe 1 nounctute Hacagky,
3aTemM cHoBa cobepute ee 1
ycTaHoBWTE Ha 6ok
anekTpoaBuratens. 3araHuTe
KONbLIEBYIO raviky, Mcnonb3ys
npunaratoLunincs raeqHbli Koy @.
YcraHoBuTe noTtok. MNoacraBbTe
noa MAcopy6Ky MUCKY/KpPbILLKY Ans
cbopa o6paboTaHHbIX MPOAYKTOB.
Mpexpe yem obpabaTbiBaTh
3aMOpOXeHHble NPOoAYKTbI B
msicopy6ke, ux cneayet
MONMHOCTBLIO Pa3MOPO3UTh.
MopexbTe MACO Ha NONOCKK
LwnpuHoii 2,5 cm (1 atoiim).
Bkntounte mMsicopy6ky v Belbepute
ckopocTb 2. MNocTeneHHo
npoasurainTe Tonkarenem
npoayKTbl Mo noaatoLLen Tpybke,
OfMH KycoYek 3a oavH pas. He
TONKaWTe CMULIKOM CUIIbHO — 3TO
MOXeT NoBpeAuTb MACOPYOKy.



BHumaHme:

CkopocTb 1 npegHasHaveHa ans
HabvBku konbac, NpUroToBrEHNs
«kebe» 1 ncnonb3oBaHUs ¢
[OMNONHUTENBHBIMY HacazKamu.
YT1o6bl NPOANUTL CPOK
aKcnnyaTtauum mscopyoku,
6ecnpepbiBHOE Bpemsi paboTbl
npubopa He A0MKHO NpeBblaTh
20 MuHYT, (Nocne namenbyeHns
OfHOW nopumn 1 nepes
obpaboTkoi cneaytoLeli genaiTe
10-MWHYTHbIE NEepepbIBbI).

B cnyyae neperpesa vnu
3acopeHus BO Bpemsi paboThbl,
npubop npekpaTut 06paboTky
npoaykToB 1 6yaeT nsgasatb TUXOE
ryfeHve. B cnyyae 3acopeHusi
BbIKINOYMTE NPUGOP U yCTaHOBUTE
nepeknoyaTenb Ha HECKOMbKO
cekyHz, B nonoxeHune R (obpatHbiii
X0A) ANS BbIBOAA U3 MExaHu3Ma
3acTpsIBLUMX NPOAYKTOB. 3aTemM
BbIKINOYMTE NPUBOP, OTCOEANHUTE
ero oT ceTu u yganure
3abuBLlunecs npoaykTel. OgHako, B
cnyyae neperpesa MaLUUHY
cneayet BbIKMIOYUTL Ha 1 vac ans
OXNaxaeHus), Npexae Yem
npogonxartb paboTy.

Bkntoyasi obpaTHbIli xo4, cneagyet
[0XAAaTbCA MOMHON OCTaHOBKM
npubopa, npexae Yem
ycTaHaBnMBaTh nepeknioyaTens B
nonoxeHue obpatHoro xoaa (R).
3akoH4uB paboTy, Bceraa
BbIKIOYaiTe MaLlMHY 1
OTKIOYaliTe ee OT CETU NUTAHUS.
OcnabbTe konbLeByto raiky. Mpu
HeobxoaAMMOCTH NCMONb3yiTe
npunararoLLmMncs rag4uHbIn KoY.
MepeBeauTe pblyar 6MOKMPOBKN B
CTOPOHY 3aaHen naHenu npubopa,
3aTeM NPOoKpyTUTE NoAaloLLyto
TpyOKy B CTOPOHY nepenHen
naHenu n oTcoeauHuTe ee.
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Hacapka ana HabMBKu
Konbac

® OcHoBaHve

@ bBonblas BOPOHKa (ANa TONCTbIX
konbac)

(r) Manas BOpoHKa (Ans TOHKMX
kon6ac)

Mcnonbayiite cBUHYO 060M0YKy
Ons 605bLUON BOPOHKN U OBEYbIO
0605104Ky ANt ManeHbKO BOPOHKM.
Ecnu Bbl He ncnonbayeTe
060onoyky, nepes NpUroToBrieHNEM
konbacbl obBansiite ee B
NaHNPOBOYHbIX CyXapsiX Unu B Myke
CO CrneumsmMu.

Kak nonb3oBaTbcs
Hacaakon Ansa HabuBkM
konbac

1 Ecnu Bbl ncrnonbayete 060MoyKy,
TO CHayana 3amounTe ee B
xonoaHon Bogde Ha 30 MUHYT.
3artem packpovite ee C NOMOLLbIO
CTpyW BOAbI, YCTAaHOBUTE NMOA
CTPYIO HYXXHYIO BOPOHKY W HaTsHUTe
Ha BOPOHKY 060MOYKy.

2 YcTaHoBUTE LUHEK B KOpMNyC
MSICOPYOKM.

3 YcTtaHoBWTe ocHoBaHue @ —
BbICTYN AOMKEH BOWNTW B Na3.

4 YpepxuBasi BOPOHKY Ha Hacagke
MSicCOpy6KU, 3aKpyTUTE KOMbLEBYIO
raviky, Ho He 3aTarnBaiiTe CUMbHO.

5 Pacnonoxute Hacaaky, kak
nokasaHo Ha pucyHke @ v
BCTaBbTe €€ B OTBEpPCTHE.
MpokpyTuTe Kopnyc msicopybku
Takum obpasom, 4Tobbl NofatoLLas
Tpybka Gbina HanpaeneHa
BEPTUKANbHO BBEPX.

6 T1NOTHO 3aTAHWUTE KOMbLIEBYIO raviky
PYKOA.

7 YcTaHoBUTE NOTOK.



8 Bkntounte msicopybky u Bblibepute
ckopocTb 1. MNMpopasuraiite
TOnKaTenem NpoayKTbl No
nogatowleri Tpybke. He Tonkante
CIIULIKOM CUJIbHO — 3TO MOXeT
noBpeauTb MAcopy6ky. [1o mepe
HanonHeHnst 060N04KN NOCTENEHHO
CHUMaliTe ee ¢ Hacagku. He
HabuBanTe 060MOYKY CIULLKOM
Tyro.

9 CkpyTute o6onoyky, npuaas ein
hopmy konbachl.

PeuenT npurotoBneHmsa
CBUHOW Konbacshl

100 r cyxoro xneb6a

600 I CBUHWHBI, HEXUPHOWN 1
)KVPHOW, Hape3aHHOoW nonockamu
1 anuo, B3buToe

5 mn (1 yaiiHas oXKa) KyXOHHbIX
Tpas

cornb 1 nepet|

1 3amouunTe xneb B Boge, 3aTem
OTOXMUTE W BblNenTe BoAy.

2 Tponyctute mMsco Yepes
MsICOpyOKy B yaLly.

3 [obaBbTe ocTanbHble MHIPeaneHTbI
1 XOPOLLO NepemMeLlainTe.

4 Cdpopmupyiite konbacy (cm.
«ucnonb3oBaHue Hacaaku Ansi
HabumBku konbachbi»).

5 Ob6xapbTe Ha ckoBopoae, rpune
Unn B AyXoBKe [0 30M0TUCTO-
KOPWYHEBOTO LiBETA.

Hacagka ons
NPUroToBreHUsA «Kebe»

(5 PopmoBouHas fgetanb

(® Konyc
«Kebe» aTo HaumoHanbHoe 6ntoao,
KOTOpOe roToBsAT Ha CpeaHem
BocTtoke, oHO npeacTaBnsieT u3
cebs1 06xapeHHyto Bo chpuTiope
060onoyky 13 Monogon 6apaHuHbl 1
BapeHoW, BbICYLLUEHHOW MLUEHUYHOW
Kpynbl C HAYMHKOW 13 MACHOTO
hapuua.

Kak nonb3oBaTtbcs
Hacagkon ans
NPUroToBreHnst «kebey

1 YcTaHoBuUTE LUHEK B KOpryc
MSICOpPYOKU.

2 YcTtaHoBuTe (hOPMOBOYHYIO AeTarnb
@ — BbICTYN JOMMKEH BOWTM B nas.

3 YcraHoBUTE KOHYC.

4 3akpyTuTe KonbLEeBYO ranky, HoO He
3aTarusaviTe.

5 Pacnonoxwve Hacagky, Kak
rokasaHo Ha pucyHke @, BCTaBbTe
ee B oTBepcTHe. [pokpyTuTe
Kopnyc msicopybku Takum obpasom,
4TOGbI NogatoLwasi Tpybka Obina
HanpaBneHa BepTMKarbHO BBEPX.

6 TNOTHO 3aTAHWTE KOMbLIEBYIO raiiky
PYKOIA.

7 YcTaHoBUTE NMOTOK.

8 BkntounTte MAcopy6Ky 1 BoibepuTe
ckopocTb 1. MNnaBHO npoasurariTe
TonKaTenem npoayKTbl No
nopatowen Tpybke. PaspexbTe no
HY>XHOW BaM ANMHe.



PeuenT npurotoBneHus
hapLUIMPOBAHHOTO
«Kebe»

BHeluHAs o6onoyka

500 r MONOAON MU HEXMPHOW
6apaHvHbl, Nope3aHHON Ha NOMOCKK
500 r 1 BapeHOW 1 BbICYLLEHHOW
NLEHNYHOW Kpynbl, MPOMbITON U
oTxarton

1 mManeHbkas nykosuua

BHumaHue

Bcerga ucnonb3yiite BapeHble
BbICYLUEHHbIE 3E€PHbILLKN MLLIEHNLbI
cpasy nocne BbiCylumBaHus. Ecnu
Bbl 4aAWTEe UM NPOCOXHYTb, 3TO
MOXET YBENUUUTb Harpy3ky Ha
MSICOPYOKY 1 MPUBECTU K ee
NOBPEXAEHUIO.

Mcnonb3ys pelueTky Ans Menkow
py6km, nopybuTe B Msicopybke
nonepemMeHHoO OTAeNbHbIMU
nopuymsiMm Msico 1 kpyny, 4O6aBuB
NyK nepes nocrnegHer nopuye.
Mepemelaiite, a 3atem nopybute
elle ABa pasa.

MpoTonkHWTe Yepes Hacaaky Ans
NPUroToBneEHNs «kebey.

®dap

400 r monogoi 6apaHuHsbl,
nope3aHHON Ha MONOCKK

15 mn (1 cTonoBas noxka) macna
2 cpegHUX NnyKoBULbI, MENKO
nopy6neHHbIx

5-10 mn (1-2 YarHbIX NOXKN)
MOJIOTOro AyLUMCTOro nepua
15 mn (1 cTonosas noxka)
NLWEHNYHOW MYKH

conb 1 nepet

Vcnonb3ys pelueTky Ans Menkon
py6ku, nopybute monoayto
6apaHuHy.

MopxapbTe nyk A0 30M0TUCTO-
KopuuHeBoro LgeTa. [lobaBsTe
mornoayto 6apaHuHy.

[obaBbTe ocTanbHble MHIPEANEHTbI
1 BapuTe B TedeHne 1-2 MUHYT.
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4 [aiite cTeYb NMULLHEMY XUpY U
OCTbITb.

Kak npurotoButb «ke6e»
MponycTuTe cmecb Ans 06004kn
yepes HacagKy Ansi NpUroToBreHNs
«kebe»

[MopexbTe Ha Kyckun AnvMHOM 8 cMm.
CoxXmMUTE OWH KOHeL, TpyOku,
4yTOObI 3anevartaTb ee. 3anoxure
dapLu (He CrULLKOM MHOro) ¢
OpYroro KoHua Tpyoku un
3anevararite 3TOT KOHeL,.
O6GxapbTe BO hpuUTIOpHULE C
ropsiumm (190°C) macnom B
TeyeHne 6 MUHYT unun Jo
30MOTUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.

N

Yxon n o4nctka

® [lepen uncTKkoM BCeraa
BbIKIOYaliTE MaLLMHY 1
OTKIlOYalTe ee OT CETU NUTAHUS.

MoTopHbIih 6nok

® [IpoTepeTb BNAXHOW TPAMKOW 1
NpOCYyLWNTb.

® He ncnonb3ayite abpasmBbl U He
norpyxante MaluuHy B BOAy.

Hacapka msicopy6ku
1 OTBepHUTE KOIMbLEBYIO raviky pyKoii
WNN raeYHbIM Knovom @ u
CHMUMUTE ee. BeimoinTe Bce aetanu
ropsiyeri MbINbHOW BOAOW, a 3aTeM
BbicylumTe. He MoWTe HuKakue
YacTu anekTponpu6opa B
NoCyAOMOEYHON MallunHe.
Hukorga He nonb3yiiTech
pacTBOpPOM COAbI.
Cobepute msicopyOky.
MpoTpuTe peLueTky pacTUTENbHbIM
macnom, a 3atem obepHuTe ee
XMPOHenpoHuLaemoi bymaron,
4TOObI NPEeaoTBPaTUTL
obecLBeYmBaHVe/pxxaBneHne.
Ecnu Bbl XpaHuTe Hacagky-
n3meneymTenb Ha bnoke
3neKTpoABMraTens, UCnonbaymnTe
MUCKY/KPBILLKY B Ka4yecTse
NbiNesaLnTHOW KpbILLKK, HafeB ee
Ha NOTOK.



5 Hacapgkun ans Habusku konbac n
npuroToBneHns kebe MoXxHo
XpaHUTb BMeECTe, B
npunaratpoLiemcst oTaeneHnn ans
XpaHeHust Hacafok @.

O6cnyxuBaHue u
3aboTa 0 nokynatensix

® [Ipy NOBPEXAEHUN LIHYpa B Liensax
6e30MacHOCTM OH AOIMKEH ObITb
3aMeHeH B NpeAcTaBUTENbCTBE
KOMMaHuv unu 8
cneunannM3mpoBaHHON MacTepPCKOW

no pemoHTy arperatosB KENWOOD.

Ecnv Bam HyXHa NoMOLLb B:

® 1o5b30BaHUM NpUGOPOM Knm

® Texo6CnyXXMBaHUM UM PEMOHTE
O6paTtutecb B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl Npuobpenu npubop.

® CnpoekTMpoBaHo 1 paspaboTaHo
komMnaHuen Kenwood,
CoegnHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.

BAXHAA UH®OPMALIUA NO
MPABUINBHON YTUNN3ALUU
U3OENUA COrNACHO
AWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteyeHun cpoka cnyxobl
usgernuve Henb3s BbliGpackiBaTb Kak
ObITOBbIE (rOPOACKME) OTXOAbI.
Wapenve cnepyet nepenats B
cneumanbHbIi KOMMYHarbHbBIA MyHKT
pasaenbHoro cbopa 0TX040B MECTHOe
yupexaeHue unu B npeanpustue,
okasblBatoLLiee NoAoGHbIE YTy,
OTtaenbHas yTunmsaums 6bIToBbIX
npu6opoB No3BoNsET NPeAoTBPATUTL
BO3MOXHbIE HEraTBHbIE
NOCNEeACTBUS ANt OKpYXKatoLLeit
cpefbl U 340pOBbS, KOTOPLIMU
ypeBaTa HeHagnexalyas yTunuaauus,
1 No3BONSieT BOCCTAaHOBUTb
maTtepwuarnsbl, BXoaslme B cocTaBe
nsgenvii, obecneunsas
3HaYNTEsIbHYIO 9KOHOMMIO AHEPTUM U
pecypcoB. B kayecTBe HanoMmHaHWs
0 HeobXoaNMOCTU OTAENbHOWN
yTunu3aumm 6biToBbiX NpMBopoB Ha
nsgenve HaHeceH 3Hak B BUAe
nepeyepkHyToro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mopakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVA ogAida 61TOU

TapPEXETAI N EIKOVOYPA@NON

XPNOIUOTTOIRDTE TNV KPEATOUNXAVH
VIO VO ETTECEPYOTTEITE KPEAG,
TTOUAEPIKA, WApPIA, AAXaVIKG Kal
@pouTa. XpnaoIUOTIOITTE TA
€€APTAPOTA TTOU ETWKAEIOVTAl VIO
Va TTOPOOKEUATETE AOUKAVIKO KOl
KEWTTE.

TPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® Al0BAOTE TTPOTEKTIKG QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
HEANOVTIKA avapopd.

® A@aipéOTeE TN CUOKEUOTIA Kal TIG
ETIKETEG,.

ao@AaAeia

® BeBaiwBeite TAVTA OTI TA KOKAAX
KAl N TETOA KATT. £€XOUV a@aIpeOei
atrd TO KPEAG TTPIV TO TIEPACETE OTTO
TNV KPEATOUNXAVH.
Otav aAéBeTe Enpoug kapTTolg
pixveTe Aiyoug KGBe @opd Kal
TIEPIPEVETE VO TOUG ETTECEPYQOTEI O
ENIKOG TTPIV TTPOaBETETE Kal GAAOUG.
Mavta aTTooUVOEETE TN CUOKEUR
até T0 pelpa:
O TIPIV TIPOCAPUOCETE /| AQAIPETETE
€CapTAMOTA
O YETA amd TN XPnon
O TIpIV o110 TOV KABaPIoUO.
MavToTe XPNOIPOTIOIEITE TOV WOTAPA
mou TTapéxetal. Moté un Badete Ta
OaxTUAG oag A epyakeia oTo
E£0WTEPIKO TOU CWARVA
TPOYodoUiag.
Mpoooxn - n Aetrida KOTTAG €ival
KOPTEPN, VO TN XEIPICETTE HE
TTPOCOXN Kal KATd TN XpARon Kal
6Tav TNV KaBapieTe.
BeBaiwbeite 611 T0 €§ApTNUA EXEI
ao@aAioel oTn B€an Tou TIpIv BéCETE
TN OUOKEUR o€ AgiToupyia.
MNa va amo@uyeTe ToV Kivduvo
NAEKTPOTTANEIAG, TTOTE PNV a@nveTe
TN Yovada KIvnTApa, To KaAwdIo A
TO BUopa va Bpayouv.
MoTé un xpnoipoTToIEiTE
KPEATOUNXAVA TTOoU €XEl TTABEI
BAGBN. Z1eihTe TN VIa éAeyX0 A
€TMIOKEUR: BAETTE evoTnTa "ZEPPIG'.
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® []OoTE PN XPNOIUOTTOIEITE YN
EYKEKPIPEVO EEAPTNHOL.

MoTé pnv a@rveTe T0 KAAWDIO va
KPEPETAI ATTO ONUEIO OTTOU PTTOPET
Va TO aPTTEEEl KATTOI0 TTaid!.

H ouokeun autA dev TTpoopideTal
yla xprion armré aropa
(oupTrepIAapBavopévwy Twv
TTAIBIWV) PE TTEPIOPIOHPEVEG PUOIKEG,
ai00NTAPIEG ) dlIavonTIKES
IKAVOTNTEG 1) EAAEIYPN ETTEIPIAG KOl
YVWOEWY, TTapd HOvov £4av
BpiokovTtal utrd TNV €TTiRAEWN
arépou TTou gival UTTEUBUVO yia TNV
ao@AaAeId Toug ) akoAouBouv TIg
0odnyieg Tou OXETIKA PE TN AeiToupyia
TNG GUOKEUAG.

Ta aidid Ba pETTel va BpiokovTal
uttd TTapakoAouBnon, €101 WOTE va
Siaopaligetar 6T dev TTaifouv pE TN
OUOKEUR.

XPNOIPOTIOIEITE TN CUOKEUR YOVO Yia
TNV OIKIOKHA XPAON YIa TNV oTToia
mpoopileTal. H Kenwood d¢ @épel
oTToIadATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
XpnoipgotroinBei pe Aavbaopévo
TPOTIO R O€ TTEPITTITWON [N
OUPMOPPWONG PUE QUTEG TIG OONYiIEG.
TPIV 116 TN OUV3EC OTO PEUHA
BeBaiwbeite 611 n Tapoxn
NAekTPIKOU pelATOG €ival idIa pE
QAUTAV TTOU avaypd@eTal GTO KATW
HEPOG TNG CUOKEUNG.

® AUTA N OUCKEUN GUUHOPQUWVETAI PE
TNV odnyia 1ng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAEKTPOPAYVNTIKN
oupBatéTNTA Kal Tov Kavovioud EK
utr’ apiBuov 1935/2004 Tng
27/10/2004 oXeTIKG PE TA UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va £€pBouv o€ ETTaPR
HE TPOPIUA.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON
MAUOveETE TO €PN TNG CUOKEUNG:
BAéTTe evoTNTA 'PPOVTId KAl
KaBapIopog'.

Miéate T0 KAAWDIO TTOU TTEPIOTEVEI
JTO XWPO ATTOBNKEUANG TOU
KaAwdiou, aTo TTIOW MEPOG TNG
Hovadag KivnTtipa.



KPEATOUNXAVE

Hovada KivnThpa

MoxAO¢ aoahelog
uTTOd0X M £60PTANATOG
EVEPY./QTTEVEPY. XEIPIOTNPIOU
TaXuTNTAg

KAEIDI agaipeong o@IyKTAPa
£QIYKTAPOG

TIAéypaTa TEPAXIOWOU: KOWIHO
WIAOG , KAVOVIKO, XOVOpo
KOTITAPOG

eNIKaG

£WHA KPEATOUNXAVAG

€I10IKA uTTOd0XN

Siokog

WOoTAHPAG

AaTo/KAAUPPA

Hovada atrobrRKeuang Twy
€EQPTNUATWY VIO KEUTTE KAl
AouKavika

©@EBO®OOE PO OLO®

YIO VO OUVOPHOAOYAOETE

1 Mpocapudate Tov €AIKa OTO
E£0WTEPIKO TOU CWHATOG TNG
pnxavrig.

MpoocapudoTE TOV KOTITAPA - N
KOQTEPA TTAEUPA va €ival TTPOG Ta
£¢w @. BeBaiwoeite 611 £x€1
TOTro0eTNOEI CWOTA - BINPOPETIKA
HTTOpPEi Vo TTpoKaAéceTe PBOPd
OTNV KPEATOUNXAVH OOG.
MpooappodoTe Eva TTAEYUa
TEPOXIOHOU @ TOTTOBETAOTE TNV
EYKOTT) TTAVW OTNV TTEPOVN.
XPNOIUOTTOIEITE TO TIAEYHO
TEMAXIOUOU YIa WIAS KOWIO YIa wud
KpEag, wapl, pikpoUg &npolg
KapPTTOUG A HayEIpEPEVO KPEQG 1 yIa
POAS Kpéag.

XPNOIPOTTOIEITE T TTAEYHOTA VIO
KQVOVIKO Kal Xovdpd KOWIHO yia
WO KpEag, Wwapl, Enpoug kapTroug,
Aaxavikd, okAnpo Tupi A @AoUdEG A
amognpapéva epoUTa yia TTOUTIYKESG
KAl poppeAGda.

MpocappodoTe xahapd Tov
OQIYKTAPQ.
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yla va XPNOIMOTTOINCETE
TNV KPEATOUNXAVA

1 Kpatwvtag 10 €£apTNHa TNG
KPEATOUNXAVAG OTn B€0n TTOU
@aiveTal aTo oXnua @, TOTTOBETAOTE
TNV atnv utrodoxn. MepIaTPEYWTE TO
JWHA TNG KPEATOUNXAVAG OT0
XPEIOTTEI, OUTWG WATE N €IBIKA
utrodoxr va BpiokeTal o€
KOTaKOpU®N BEan.

2 Z@itTe KAAG TO TQIYKTAPA PE TO
XEPL.

® EQv dev EXETE TO ATTOTEAETUA TTOU

€mMOUpEITE OTAV TEPAXICETE KPEQG,

B€0TE TN OUTKEUN €KTOG AsITOUpYiag

KO ATTOOUVOEQTE TNV aTTd TO PEUUA.

AtroguvappoAoynaTe Kal kabBapioTe

TO £6GPTNHA, PETA

€TTAVACUVAPUOAOYNTTE TO KAl

€TTAVATOTTOBETATTE TO OTN YOVAdA

KIVNTAPA. ZQIETE TO TPIYKTAPA

XPNOIMOTTOIVTAG TO KAEIDI

aAPaiPETNG TPIYKTAPA TTOU

apéxetal @.

MpooapuoaTe 10 dioko.

ToTroBeTAOTE TO TTATO/KAAUPPA

KATW OTTO TNV KPEATOMNXAVH YIO va

TUAAEEETE Ta TPOPILQL.

Na gemaywvere TeAeiwg

KOTEWUYHEVA TPOPILA TIPIV TA

WIAOKOWETE. KOWTE TO KPEAG OE

Awpideg TaxOUG 2,5 €K.

EmA&gTe TNV TaxuTnTa 2.

XpNGOIPOTTOIWVTAG TOV WATHPA,

aTTPWETE EAAPPA Ta TPOPIUA OTNV

€I0IKA UTTOdOXT, EVO-EVA KOUUATI.

Mn oTTpwyVETE e dUvaun — PTTOPEi

va TTpokaAégeTe BAGRN oTnv

KPEATOUNXAVH 00G.

Znueiwan:

H taxutnTa 1 gival katdAAnAn yia

TNV TTAPACKEUR AOUKAVIKWYV Kal

KEYTTE, KABWG Kal yia Xpnon pe Ta

TTPOQIPETIKA ECAPTAMATA.



® [a va Trapareivete T didpkela {wng
NG KPEATOHNXAVAG TG, UNV
XPNOIUOTTOIEITE TTOTE T CUTKEUN YIa
didatnua peyaAuTepo atd 20 AeTrTa
(apnVeTé TN va «EEKOUPATTEI» YIA
10 AeTTTa TTPIV AAETETE TO ETTOHEVO
KOMUATI).

Edv n guakeun dev emegepyddeTal
AUETWG TO TPOPIYA 1
utrePBeppavVOEi katd Tn AeiToupyia,
Ba oTOPATACE! TNV TTAPATKEUR KIPA
Kal Ba akouaTei évag Boppog. Edv n
OUOKeEUN Ogv €TTECEPYACETAI TO
TPOQIPA, BETTE TNV EKTOG
AeIToupyiag, aTn TUVEXEID OTPEYTE
TO X€IpIaTAPIO aTO R (avaaTpoen
AeiToupyia) yia Aiya SeUTEPOAETTTA
yla Vo aTrEAEUBEPWOTETE Ta TPOPIPA
TTOU €X0UV PPAEEl TN TUOKEUN.
OEaTE TN TUOKEUN EKTOG
AerToupyiag, aTroguvdEaTE TNV atTd
TO PeUPA KOI OPAIPETTE TIG OUTIES
TTOU TNV €Xouv @patel. Qatdéao, ae
TEPITITWAN UTTEPBEPPAVONG, BEaTE
TN OUOKEeUN €KTOG AcITOUpYiag Kai
agnaTe TNV va Kpuwael yia 1 wpa
TIPOTOU GUVEXITETE VA WIAOKOBETE
TPOQIMA.

® Otav €MAEYETE TNV AVAATPOPN
AeIToupyia, va TTEPIYEVETE TTAVTA
£WG OTOU N GUOKEUN OTAUATAJEI VO
A€ITOUPYEI TTPOTOU OTPEWETE TO
XEIPIOTAPIO TAXUTNTAG OTn B€an
avaaTpo®ng Asiroupyiag (R).

Metd tn xpnon, 6€ate TN guakeun
€KTOG AEITOUPYIAG KAl ATTOTUVOEDTE
TNV o110 TO PEUA.

XahapwaTe To0 a@IyKTAPa. Eav gival
aATTaAPAITNTO, XPNOIMOTIOIRATE TO
KAEISI apaipeang a@IyKTHPa TTOU
TTAPEXETAI.

MeTaKIvAOTE TO HOXAO ag@aAeiag
TTPOG TO TTIOW PEPOG TNG POVAdAG,
TN OUVEXEID TTEPIOTPEWTE TNV EIDIKN
utTod0XN TTPOG TO EUTTPOG PEPOG TG
OUOKEUNG Kal TPaRnETe TNV €wg
OTOU EAEUBEPWOEI.

87

TTAPOOCKEUAOTAG
AOUKAVIKWV

® ‘EAlaopa Bdong

@ Meydho emaTopio (yia XovTpd
AOUKAVIKQ)

(™ Mikpo €OTOHIO (VIO AETITG

AOUKAVIKQ)

XpnaolPoTToINaTE £VTEPO
YOUpOUVIOU/X0ipou aTo PEYAAO
ETTITTOMIO KAl EVTEPO
TpoRdaTou/apviol aTo HIKPO
€TMIOTOMIO. EVOANOKTIKA, avTi va
XPNOIUOTTOINTETE EVTEPA, POAAPETE
N YEMION O€ TPIYPEVN QPUYAVIA f
QAEUPI PE KAPUKEUPOTA TTPIV TN
HayeIpEWETE.

ylO VO XPNOIUOTTOINCETE
TOV TTOPACKEUQDTH)
AOUKAVIKWV

1 Edv xpnaolpotroleite £vrepaq,
HOUGKEWTE T TTPWTA O€ KPUO VEPO
yia 30 AeTTTA. XTNn QUVEXEIQ, QVOIETE
TO JE VEPO TTOU TIEPTEI YE TTiEDT,
TOTTOOETATTE TO ETTIOTOMIO TTOU EXETE
€TMIAECEI KATW OTTO TO TPEXOUHEVO
VEPO Kal TPOPRNAETE TO EVTEPO TTAVW
aTO ETMATOMIO.

MpooappoaTe Tov €AIKa aTO
E0WTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

Mpooappoarte 1o éAacua Baons @
— TOTTOBETATTE TNV EYKOTTT TTAVW
aTtnVv Trepovn.

KpatiaTe 1O €MIOTOMIO ETTAVW OTNV
KpeaTopnxavn Kai BIdWaTe T0
aPIYKTAPA.

KpatwvTag TNV Kpeatounyavi atn
B¢an TTou @aiveTal ato axnua @,
TOTTOBETATTE TN OTNV UTTOJOXN.
MeploTpéWTe TO TWUA TNG
KPEATOUNXAVAG OTO XPEIQTTEI,
oUTWG WaTe N €10IKA UTTOdOXN Va
BpiokeTal og katakopuen Ban.
ZQiETE KOAG TO TQIYKTAPA HE TO
XEPLI.

MpooapuoaTe 10 digKo.



8 EmAégTe TNV TaxutnTa 1.
XPNOIYOTTOILVTAG TOV WATAPA,
OTTPWETE T TPOQPIPA aTNV EIDIKA
utrodoxr. Mnv TiégeTe duvartd —
eVOEXETAI VA TTPOKAAETETE BAGRN
TN KNXavh Tou KIPG.
ATreAeuBepwaTe alyd-aIya TO EVIEPO
ATTo TO ETMATOMIO KABWG YEUICEL.
Mnv TrapayepigeTe.

9 ZTpiyTe Ta £viEPA YIA VA
oxXnNMaTioeTe AOUKAVIKA.

guvTayn yia Xoipivo
AOUKAVIKO

100yp &epo Wwpi

600yp xoIpIvO, ATTaXO KOl PE AITTOG
KOMPEVO a€ Awpideg

1 auyo, XTuTTNUéVO

5vi avapIKTa apwpaTIKG BoTava
aAdT Kal TTITTEPI

1 MouakéWTe TO WwUi g€ vePO Kal
OTEIYPTE yIa va QUYEl TO VEPO.

2 WiAokowTe 1O X0IpIvd Péoa o€ éva
MUTTOA.

3 lMpooBéaTte Ta UTTOAOITTA UAIKG KOl
QAVOMIETE KOAG.

4 OTagTe Aoukavika (BAETTE «yia va
XPNOIMOTTOINTETE TOV
TTOPATKEUODTH AOUKAVIKWVY).

5 TnyavioTe Ta, YRoTe Ta TN OXApPa
A OTO OUPVO PEXPI VO PODICOUV.

€EAPTNUA YIA KEUTTE
(kebbe)

(6 Kahoum

® Kawvog
To képtre gival Tapadooiakd TATo
NG Méong AvaTtoAng: KoppdTia atrd
apvi kal TTAlyoUpI TNyaviopéva o€
peydAn ToodTnTa KautoU AadioU Kai
YEMIOPEVO UE WIAOKOPUEVO KPEQG.

yIO va XPNOIKOTTOINOETE
TO €APTNHA VIO KEUTTE

1 MpooappoaTe Tov EAIKa aTO
E0WTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

2 TMpooapuoaTe To KAAOUTTI @ —
TOTTOBETATTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TEPOVN.

3 TMpooappdaTe TOV KWVO.

BIidwaTe T0 OQIYKTAPA.

5 Kpartwvrtag Tnv KpeaTopnxavn atn
B¢an TTou @aiveTal aTo axnua @,
TOTTOBETATTE TNV aTNV UTTOOOXN.
MeploTpEWTe TO TWPA TNG
KPEATOUNXAVAG OTO XPEIQTTEI,
oUTWG WATe N €10IKA UTTOdOXN Va
BpiokeTal og katakopuen BEan.

6 Z@igTe KOAA TO TQIYKTAPA HE TO
XEPI.

7 TpooappoaTe 1O dioKo.

8 EmA&gTe TNV TaxutnTa 1.
XpNOIPOTTOIWVTAG TOV WATHPA,
aTTPWETE EAAPPA TO PEiyPa VO
Tepaael ammd péga. Koyte ato
HAKOG TTOU ETTIBUEITE.

ouvTayn yia yePIoTa
KEUTTE

IN

e§WTEPIKO TrEPIBANPA

500yp apviolo kpéag A ATTaxo
KPEAG TTPOBATOU, KOPUEVO OF
Awpideg

500yp TTAIyoUpl, TTAUpEVO Kal
oTpAyYIOUEVO

1 MIKPO KPEPUUDI

ZnUavTko

Na xpnaipotrolgite Trava 10
TTAIlyoUpI apégwg agou To
aTpayyioeTe. Eav 10 agproeTte va
OTEYVWOEI, UTTOPEI Va augnael To
(POPTIO ATNV KPEATOUNXAVA Kal va
TTpokaAéael BAABN.

1 XpNnoILOTIOIWVTAG TO TIAEYHO
TEMAXITHOU YIa WIAO KOWIMO,
WiAokoywTe dladoxIka pepideg atro
KPEAG KAl TTAIlyoUpl, TTPOTBETOVTOG
TO KPEPMUDI TTPIV TNV TEAEUTAIA
pepida.
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Avapigre. ETreima WIAOKOWTE AAAEG
SU0 PopéG.

ZTPWETE va TTEPATEl TO Piyha aTro
UE€TQ, XPNOIMOTTOILVTAG TO
€EAPTNHA VIO KETTE.

Fémon

400yp apviolo Kpéag, KOPUEVO O€
Awpideg

15ml (1 koutaNI& TNG couTTag) AGdI
2 PETPIO KPEPMUDIA, WIANOKOUUEV
5-10ml (1-2 KouTaAGKIQ) TPIPPEVO
ptTaxapl

15ml (1 koutaAId TNG ooUTTAG) OTTAG
aAelpl

aAdT Kal TTITTEPI

XPNOIPOTTOIVTAG TO TIAEypa
TEPAYIOUOU yia WIAS KOWIUO,
WIAOKOWTE TO apViOIo KPEQG.
TnyavioTe Ta KPEPPUBIA PEXPI Va
podioouv. MpooBéaTe To apvicio
KPEQG.

MpocBéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKG KOl
HayelpéWTe yia 1-2 AeTTTd.
ZT1payyioTe TUXOV AiTTog TToU
TEPIoTEUEl KOl AQAOTE TO PiyHa va
KPUWOEL.

MNa 1o TeAgiwpa

ZTTPWETE TO Hiypa yia TO TTEPIBANpa
va epdoel amod Yéoa,
XPNOILOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEYTTE.

. Kéyrte o€ koppdTia pikoug 8ek.
MéaTe TN pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG VI VA TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion - Ox1 Tapa
TTOAU - péoa amod Tnv GAAn akpn,
£TTEITa KAEIOTE.

Tnyaviote o€ YeyadAn moagdtnTa
KauToU (190°) Aadiou yia Trepitrou 6
AeTITA 1) péxpl va podioouv.

@povTida Kal KaBapIoPoG

® [Mpiv kaBapioeTte TN JUOKeUN, Ba
TIPETTEI TTAVTA VO TN BETETE EKTOG
A€ITOUPYIag KAl va TNV OTTOOUVOEETE
aTrd TO PEUNA.

Hovdada KivnTApa

® [MepdoTe TN Pe Eva uypd TTavi,
£TTEITA OTEYVWOTE.

® Mnv Tn BuBieTe TTOTE T€ VEPO KOl
HNV XPNOIPOTIOIEITE ATTOEETTIKA
TTpoidvTa.
£§APTNHA KPEATOUNXAVAG

1 XaAopwaoTe ToV OQIYKTAPA PE TO
XEPI N HE TO KAEISI apaipeong
oeIykTAPa @ Kal
ammoouvappoloyAoTe. MAUveTe OAa
TO MEPN OE KAUTO VEPOS e oaTTolvi,
émeima oteyvwoTe. Mnv TTAéveTe
KavEéva HEPOG TNG OUCKEUNG OTO
TAUVTApPIO TIATWYV. [10TE Un
Xpnoigotroigite ooda.

2 EmavaouvappoAoynoTe.

3 MepdoTte Ta TTAEYPOTA TEPAXIOWOU HE
QUTIKO AG&DI, ETTEITa TUAICTE TO PIE
Aadb6XapTO YIa Va pnv
QATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIAGOUV.

4 EAQv a@rVeTe TNV KPEATOUNXAVA
€TTAVW OTN OUOKEUN, TOTTOBETAOTE
1O TMATO/KAAUPpA TTAVW OTOV BioKO
Wg KAAUpPa yia Tn okévn.

5 Mrropeite va QUAdTE padi Ta
€COPTAMATA VIO AOUKAVIKO KOl KEUTTE
aTtnVv TTapEXOHEVN HovAada
atobnkeuang @.



o£pPIG Kal EEUTTNPEETNON
TTEAATWV

® Edv 1o KaAwdIo éxel uttooTel nuId,
TIPETTEL, YIa AOyOUG aopaAEiag, va
avTikaraoTtabei amré Tnv KENWOOD
1 ammod ££0UCIOBOTNPEVO KEVTPO
emokeuwv g KENWOOD .
Edv xpeiddeoTte BonOeIa OXETIKA E:

® 1 Xprion TNG CUCKEUNG N

® 10 O£PPIG A TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNO OTTO
TO OTT0I0 AYOPAOATE TN OUCKEUN
0ag.

® >xedIAoTNKE Kal avamTuyxOnke améd
Tnv Kenwood o1o Hvwpévo
BaoiAeio.

® Karaokeudotnke otnv Kiva.

Mpo&gIdoTToINCEIS YIa T CWOTAH
81400 TOU TPOIGVTOG CUNPWVA
He TNV Eupwtraikn Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENIING CWAG TOu, TO
TIPOIOV dev TTPETTEN va dlaTiBeTal PE Ta
QOTIKG ATTOPPIMpaTA.

Mpéel va diaTteBei o€ €18IKA KEVTPA
SiagopoTroinpévng aUANOYAG
ATTOPPIPHATWY TTOU 0pIouV Ol
ONUOTIKEG OPXEG, 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTapéXOUV QUTAV TNV utrpecia. H
XwploTA dIABeon PIOG OIKIAKAG
NAEKTPIKNAG CUCKEUAG ETTITPETTEI TNV
ATTOQUYT TTIBAVWV aPVNTIKWV
GUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TRV
uyeia amd TV akaT@AANAn d1d6eon
KaBWwg Kal TNV avaKUKAWGOTN UNKWV
OTTO TO OTTOIO ATTOTEAEITAI WOTE VO
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKY £§0IKOVOUNON
evépyelag kal Topwv. MNa tnv
ETMOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG dIABETNG OIKIAKWYV
NAEKTPIKWY CUOKEUWY TO TTPOIOV QEPEI
TO oA Tou diaypappévou
TPOXOPSOPOU KABOU ATTOPPIMHUATWV.



Otvorte ilustracie z titulnej strany

Mlynéek na maso pouzivajte na
spracovanie masa, hydiny, ryb,
zeleniny a ovocia. Na tvarovanie
klobas a kebbe pouzivajte dodané
prislusenstvo.

pred pouzitim zariadenia
Kenwood

® Starostlivo si precitajte tieto
indtrukcie uschovajte ich pre
buducnost.

® QOdstrarite vSetky obaly a stitky.

bezpecnost

® Pred mletim vzdy z méasa odstrarite
kosti a kozu, atd'.

® Pri mleti orechov ich naraz
vkladajte len niekolko a skér nez
pridate dalSie, umoznite Spirale,
aby ich nabrala.

® Zariadenie vzdy odpojte:
o pred montazou alebo

demontaZou dielov

o po pouziti
o pred Gistenim.

® \/zdy pouzivajte dodany posuvac.
Nikdy nedavajte prsty ani
kuchynské naradie do plniacej
trubice.

® Varovanie — Cepel je ostra, pri
pouzivani i Cisteni budte opatrni.

® Pred zapnutim zariadenia zaistite
prisluSenstvo na svojom mieste.

® Aby ste predisli zasiahnutiu
elektrickym pruadom, pohonnu
jednotku, 8ndru ani zastréku nikdy
nevystavujte vihkosti.

® Nikdy nepouzivajte poSkodené
zariadenie. PoSkodené zariadenie
dajte skontrolovat alebo opravit:
pozri ast ,Servis®.

® Nikdy nepouzivajte Ziadne
neschvalené prislusenstvo.

® Nikdy nenechavaijte privodnu
elektricku Snuru visiet tak, aby ju
mohli uchopit deti.

® Toto zariadenie nesmu pouzivat
Ziadne osoby (vratane deti), ktoré
maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentalne
schopnosti, alebo maju malo
skusenosti s podobnymi
zariadeniami, iba ak by tak robili
pod kvalifikovanym dohladom alebo
ak vopred obdrzia dostatocné
inStrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora
zodpoveda za ich bezpeénost.

® Deti musia byt pod dohladom, aby
sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

® Toto zariadenie pouZivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.
Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky
nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky
nereSpektovania tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete

® Overte, ¢i ma vasa elektricka siet
rovnaké parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

® Toto zariadenie vyhovuje eurépskej
smernici 2004/108/EC o
elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dia
27/10/2004 o materialoch, ktoré su
vhodné na kontakt s potravinami.
pred prvym pouzitim

1 Pre umyvanie dielov pozri ¢ast
,o8etrovanie a Cistenie*

2 Nadbyto€nu $nuaru zasunte do
ulozného priestoru pre $nuru v
zadnej Casti pohonnej jednotky.



mlynek na maso
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pohonna jednotka

zaistovacia packa

vystupy pre prislusenstvo
zap/vyp ovladac rychlosti
maticovy klu¢

kruhova matica

sitd mlyn¢eka na méso: jemné,
stredné, hrubé

krajac

Spirala

telo mlynéeka na méaso
plniaca trubica

tacka

posuvac

miska/kryt

jednotka na skladovanie
nasadcov pre kebbe a klobasy

montaz

1 Namontujte Spiralu dovnutra tela
mlynéeka na méso.

Namontujte kraja¢ — reznou stranou
na kraj @. Spravne ho osadte — v
opacnom pripade sa moze
mlynéek na maso poskodit.
Namontujte sito mlyn¢eka na méaso
@ Umiestnite drazku nad kolik.
Jemné sito pouzivajte na surové
maso; ryby; malé orechy; alebo
uvarené maso na pastiersky kola¢
alebo sekanu.

Stredné alebo hrubé sito pouzivajte
na surové maso; ryby; orechy;
zeleninu; tvrdy syr; alebo na
oSupanie, alebo susené ovocie na
pudingy a marmeladu.

4 Volne utiahnite kruhovu maticu.

pouzivanie mlynceka
na maso

1 S prislusenstvom mlyn¢eka na
maso v zobrazenej polohe @
najdite vystup. Otocte telo
mlynéeka na méso tak, aby bola
plniaca trubica kolmo.
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2 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu. _ Ak je maso zle pomleté,
vypnite zariadenie a odpojte ho zo
siete. Rozoberte a vycistite
prislusenstvo, potom ho znovu
poskladajte a namontujte na
pohonnu jednotku. Pomocou
dodaného maticového kluca
utiahnite kruhovu maticu @.
Namontujte tacku. PolozZte
misku/kryt pod mlyn¢ek na maso,
aby zachytavala potraviny.

Pred mletim zmrazenych potravin
ich nechajte riadne rozmrazit.
Méaso porezte na 2,5cm (17) Siroké
pésiky.

Prepnite rychlost na 2. Pomocou
podavaca zlahka tlacte potraviny
nadol plniacou trubicou, naraz len
jeden kus. Netlacte silno — mohli
by ste poskodit mlyncek na
maso.

Poznamka:

Rychlost 1 je uréena na pretlacenie
klobas, kebbe a na pouzitie s
volitelnym prislusenstvom.

Aby ste predizili Zivotnost vasho
mlyn¢eka na méso, nikdy ho
nepouzivajte po dobu dlhsiu ako 20
minut (medzi jednotlivymi davkami
urobte prestavku 10 minut).

Ak sa zariadenie pocas pouzitia
zastavi alebo prehreje, prestane
mliet a bude vydavat tiché hucanie.
V pripade zastavenia ho vypnite,
potom na niekolko sekund otocte
ovladac na R (reverse — spatny
pohyb), aby ste uvolnili upchané
potraviny. Vypnite a odpojte
zariadenie zo siete, a odstrarite
vSetok upchany material. Ak sa
vSak zariadenie prehreje, pred
pokracovanim v mleti ho vypnite a
nechajte vychladnut 1 hodinu.

Ak zvolite spatny pohyb, pred
oto¢enim ovladaca rychlosti do
polohy spatného pohybu (R) vzdy
pockajte, kym prestane zariadenie
pracovat.

[&)]



6 Po pouziti zariadenie vypnite a
odpojte zo siete.

7 Uvolnite kruhovl maticu. V pripade
potreby pouzite dodany maticovy
kIag.

8 Zaistovaciu packu posurite k zadnej
Casti zariadenia, potom otocte
plniacu trubicu k prednej ¢asti
zariadenia a nasledne ju
potiahnutim uvolnite.

pIni¢ klobas

(® zakladova doska

@ velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

() maly nasadec (pre tenké klobasy)

Velky nasadec pouZivajte na
bravéovl kozu a maly nasadec na
ovéiu/jahnaciu kozu. Alebo
namiesto pouzitia koze pred
varenim nasypte strihanku alebo
ochutend muku.

pouzivanie plni¢a
klobas

1 Ak pouzivate kozu, najskor ju na 30
mindt namodte do studenej vody.
Potom ju rozprestrite pridom vody
a polozte vybrany nasadec pod
tecuci kohutik, a natiahnite kozu na
néasadec.

2 Namontujte $piralu dovnutra tela
mlynéeka na maso.

3 Namontujte zakladovu dosku @ —
umiestnite drazku nad kolik.

4 Pridrzte nasadec na prislusenstve
mlynéeka na méso a volne
zaskrutkujte kruhovi maticu.

5 S prisluSsenstvom mlynéeka na
maso v zobrazenej polohe @
najdite vystup. Otocte telo
mlynéeka na maso tak, aby bola
plniaca trubica kolmo.

6 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

7 Namontujte tacku.

8 Prepnite rychlost na 1. Pomocou
podavaca tlacte potraviny nadol
plniacou trubicou. Netlaéte silno —
mohli by ste poskodit mlynéek
na maso. Pocas plnenia odlahdite
nasadec od koZe. Neprepifiajte ho.

9 Krutenim koze tvarujte klobasy.

recept na brav€ovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vyslahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

1 Namocte chlieb do vody, potom ho
vyzmykaijte a vylejte vodu.

2. Pomelte bravéovinu do nadoby.

3 Pridajte zvysSné ingrediencie a
dobre ich zmieSajte.

4 Vytvorte z nich klobasy (pozri ¢ast
Lpouzivanie plni¢a klobas®).

5 Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.

nasadec na vyrobu
kebbe

(s tvarovac

@® kuzel
Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou méasovou plnkou.

pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

1 Namontujte $pirdlu dovnutra tela
mlyn¢eka na méso.

2 Namontujte tvarova¢ @ —
umiestnite drazku nad kolik.

3 Namontujte kuzel.

4 Volne utiahnite kruhovu maticu.
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5 S mlyn¢ekom na maso v
zobrazenej polohe @ najdite
vystup. Otocte telo mlynceka na
maso tak, aby bola plniaca trubica
kolmo.

6 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

7 Namontuijte tacku.

8 Prepnite rychlost na 1. Pomocou
podavaca zlahka pretlacte zmes.
Nakréjajte ju na dizku.

recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahniaciny alebo baraniny bez
tuku, nakrajanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeni¢ného bulguru

1 mala cibula

Délezité

Psenicny bulgur pouzivajte vzdy
hned po ocedeni. Ak ho nechate
vysusit, méze zvysit zataZenie
mlynéeka na maso, ¢o bude mat za
nasledok jeho poskodenie.

1 Pomocou jemného sita striedavo
melte davky masa a pSenice a pred
poslednou davkou pridajte cibulu.

2 ZmieSaijte ich. Potom ich este
dvakrat pomelte.

3 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
ich pretlacte.

Pinka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pasiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a ¢ierne korenie

1 Jahnacinu pomelte pomocou
jemného sita.

2 Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahfacinu.

3 Pridajte zvysné ingrediencie a
povarte 1 — 2 minaty.

4 Vypustite vSetok nadbyto¢ny tuk a
nechajte vychladnut.

Dokonéenie

1 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
pretlacte obalovi zmes.

2 Porezte ju na dizku 8 cm (3”).

3 Stlacenim jedného konca trubice ju
uzavrite. Potlacte trochu plnky, nie
prili§ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.

4 Vyprazaijte ju v hordcom (190°) oleji
asi 6 minut alebo do zlatohneda.

oSetrovanie a distenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

pohonna jednotka

® Utrite vihkou handri¢kou a vysuste.

® Nikdy ju neponérajte do vody ani
nepouzivajte Ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky.
prisluSenstvo mlync¢eka na maso

1 Uvolnite kruhovd maticu manualne
alebo maticovym klu¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky diely
v horucej mydlovej vode, potom ich
vysuste. Neumyvajte ich v
umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.

2 Znovu ho namontujte.

3 Potrite sita rastlinnym olejom,
potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.

4 Ak uchovavate mlynéek na maso
na zariadeni, polozte misku/kryt na
tacku ako ochranu pred prachom.

5 Prislusenstvo na vyrobu klobas a
kebbe mozno spolu uchovavat v
dodanej jednotke na skladovanie

0.



servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
$nura, treba ju dat z
bezpecnostnych pri¢in vymenit
alebo opravit firme KENWOOD
alebo pracovnikom opravnenym
firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie zariadenia alebo

® servis, nahradné diely, alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® V/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/EC.

Po skongeni 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
ucinkom odpadu na Zivotné prostredie
a ohrozeniu zdravia vzniknutého
nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak
aj recyklacia zakladnych materialov,
¢im sa dosiahne zna¢na Uspora
energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie doméacich spotrebicov je
produkt oznaceny preskrtnutym
kontajnerom na zber domaceho
odpadu.
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YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKy 3 MantoHKamu

Bu moxeTe BMKOpPUCTOBYBaTH
M'scopy6Ky ans o6pobku M'sca,
nTuui, pubn, oBouiB Ta GpyKTIB.
[opaTkoBi Hacaakw, Lo
HapaTbes, NOTPIGHI Ans
HabvBaHHA koBbacu Ta
NpuUroTyBaHHsi kebe.

Mepea nepwivMm BUKOPUCTAHHAM
npunagy Kenwood

® YBa)XHO MpoYUTaiTe IHCTPYKLilO Ta
36epexiThb i1 4nsi noganbLoro
BUKOPUCTaHHS.

® 3HiMiTb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKN.

3axoaun 6e3neku

® [lepen noapibHeHHAM Mm’sica
3aBXan BUOansanTe BCi KICTKNU,
LUKIPY i T.iH.

® [loapibHIouM ropixu, NokNaaiTe 4o
MaLUMHKW NWLe AeKinbka WTyK Ta
3avekanTe, OKU LIHeEK He 3abepe
ix, i TinbkW nicnsi uporo gonasavite
Apyry nopujto.

® 3aBxau BigknovanTe npunag sig
Mepexi enekTponocTavyaHHs:
O nepep ycTaHOBKOK abo

3HIMaHHAM aeTanen

O nicns BUKOPUCTaHHS
O nepesn YWLLEHHSIM.

® ByKOpUCTOBYWMTE LUTOBXaY, LLIO
BXOAWTb A0 Komnnekty. He
onyckainTe nanbLji abo KyXoHHi
IHCTPYMEHTUN [0 HanpsiMHOI TPYGKM.

® YBara, pizanbHi NNacTyHU ayxi
rocTpi, TOMy nifi Yac BUKOPUCTAHHS
i YMLLEeHHs ByabTe obepexHi.

® [lepen yBIMKHEHHSIM Npunagy
nepekoHaWTech, Lo Hacaaka
HagiiHO 3akpinneHa Ha micui.

® 1106 YHUKHYTN BpaXeHHs
€N1eKTPUYHMUM CTPYMOM, He
[onyckainte nonagaHHs BONoru Ha
6nok enexkTpoaBuUryHa, WHyp abo
BUIIKY.

® He BMKOPUCTOBYIMTE NOLUKOOXKEHUN
npunag. Nepesipka abo pemMoHT
3[JNCHIOITLCA Y cneLjianbHnX
LieHTpax: AMBUCL po3ain « TexHivyHe
o6cnyroByBaHHsAY.
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He BMKOPWCTOBYINTE Hacaaku, O
He Npu3HaydeHi Ans Luboro npunaay.
He ponyckanTe 3BMCaHHSA LWWHypa y
MiCLiSIX, Ae A0 HbOro Moxe
OOTATHYTUCS AUTUHA.

He pekomeHayeTbcs kopuctatucb
UM npunagom ocobam
(BpaxoBytoun aitein) i3
obmexeHnMU isnyHnuMn abo
MeHTanbHUMN MOXIMBOCTAMM, abo
TUM, XTO Ma€e HeOCTaTHLO AOCBIAY
B ekcnnyarauii Lboro npunagy.
BuwyeHasBaHum ocobam
[03BONSAETLCS KOPUCTYBATUCA
npunagom Tinbkx nicns
NPOXOAXKEHHS IHCTPYKTaxy Ta nig
HarnNgaoM AOCBiAYEHOI NOAWHN,
sika Hece BianoBiganbHiCTb 3a iX
6e3sneky.

He sanuwarite giteii 6e3 Harnagy i
He Jo3BonsinTe imM rpaTtucs i3
npunagom.

Lleri npunag npusHadeHui
BMKIMIOYHO [ANS BUKOPUCTaHHS Y
nobyTi. Komnais Kenwood He Hece
BiANOBiAAnNbHOCTI 3@ HEBIAMNOBIAHE
BMKOPUCTaHHs npunagy abo
NopyLUEHHS NpaBun ekcnnyaradii,
BUKMAAEHUX Yy LN iIHCTPYKLi.
nepepa NiaKIMIOYEHHAM A0 Mepexi
eneKkTponocTa4yaHHsA
lMepekoHariTecs, Wo Hanpyra
enekTpomepexi y Ballomy AOMi
BiANOBiAae NOKa3HMKaM, BKasaHUM
Ha 3BOPOTHII YacTuHi Npunagy.
Lleri npunag Bignosigae Bumoram
avpektnen €C 2004/108/EC
«EnektpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Bin
27/10/2004 cTtocoBHO maTepianis,
o 6e3nocepeaHbO NoB’s3aHi 3
xeto.

nepeA neplwvMm BUKOPUCTAHHAM
Bumwuiite BCi getani, guB. po3gain
«[Jornag Ta YALLEeHHS»

CxoBaliTe 3aliBy YaCTWHY LUHypa Y
cnevyjiansHoMy BifCiKy Ans
36epiraHHs, siKMin 3HaxoaMTbCA
nosagy 6rnoky enekTpoaBuryHa.
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6nok enekTpoaBuUryHa

3DKUMHUIA Baxinb

OTBip ANs Hacaaku
nepemuKay-perynsTop WenaKoCTi
ranKkoBWUW KIHOY

KinbLeBa ranka

peLliTkn M’sicopybku: ApibHa,
cepepgHsi, rpy6a

Hi>X

LUHEK

Kopnyc m’sicopybku:

HanpsiMHa Tpybka

Taus

LToBXay

6ntoao/kpuiuka

BiAAiNeHHs ans 36epiraHHs
Hacagok Ans HabueBaHHS koBGacu
Ta NpuroTyBaHHs kebe

36upaHHsA

1 YCTaHOBITb WHEK BCEpeanHy
Kopnyca M’sicopyoku.

YCTaHOBITb HiX pizanbHUM Gokom
Ha3oBHi @. MepekoHaiiTecs, wWo
HiX 6yno BcTaHOBNeHo
npaeunbHo. B iHWOMYy pa3i BiH
MOXe MOLKOAUTU M’ACOpPYOKy.
BcTaHoBITL peLuiTky M’sicopy6kn @
TaKUM YMHOM, LLO6 pUHBOYKa
notpanuna go wepbuHu.

[pibHa peLuiTka noTpibHa Ans
06pobkn cuporo m’sica, pubw,
ApibHux ropixis abo rotoBoro m’sica
ANs nacTyLwoi 3anikaHkn abo
M’sicHoro xni6a.

CepegHs Ta rpyba peLlitku
noTpibHi Anst 06pobku cuporo
m’sica; pubu, ropixis, 0BouYIB,
TBEPAOro Cupy, a TakoX OYMLLEHNX
Bif LUKIpKK abo cylueHnX pyKTiB
ansa nyauHris abo mapmenagy.
HecunbHo 3akpyTiTb KinbLeBy
ranky.
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KOPUCTYBaHHS
M’siCOpyBKOt0.

1 TNocTtaBTe HacagKy y NMONoXeHHs
3rigHO 3 MantoHkoM @ Ta
BCTaHOBITb il B OTBip. MpoKpyTiTh
KOpNyc M’SiCOpYyOKM TakuM YUHOM,
o6 HanpsiMHa Tpy6ka Byna
cnpsiMoBaHa BepTUKarnbHO Bropy.

2 MiuHoO 3aTArHITb KinbLesy ramky
pyKoto.

® AKWO SAKICTb pybaHHs M'sica

noripwmnacs, BUMKHITb MaLlLWHy Ta

BigKMHOYITh i1 Big Mepexi

enekTponocTayaHHsi. Po3bepitb Ta

noYmnCTiTb Npunag, noTim 3HoBY
36epiTb HacagKy Ta BCTaHOBITb 1i

Ha 610K eneKkTpoaBuryHa.

3aTArHiTh KinbLUesy raiky 3a

[OMOMOrO0 ravkoBOro Kroya, Lo

HapaeTbcs @.

YCTaHOBITb Tau. YCTaHOBITb Mif

M’sicopy6Ky 6n0a0/KpULLIKY Ans

36upaHHsa nopybaHnx NPOAYKTIB.

3amopoxeHi npoayKTu cnip
peTenibHO PO3MOPO3UTH Nepesa
py6aHHaAM. Po3pixTe M'sico Ha

CMY>XKW 3aBLUMpPLLIKK 2,5 cM (1

OOM).

BkntoYiTb 2-ry WWBUAKICTb.

MocTynoBo nopaeaiTe NpoaykTv A0

HanpsiMHOT TpybkM 3a 4ONOMOro

wToBxa4va. He noknapanTte

3aMBUX 3yCUIb, OCKINIbKK Lie

MOXe YLKOAUTU M’ACOPYOKY.

YBara:

LLBnakicTe 1 npusHayveHa ans

HabuBaHHSA KoBGacK, NPUroTyBaHHS

Kebe Ta BUKOPUCTaHHS 3

[0AaTKOBUMM HacaaKkamu.

LLlo6bu noaoBxuTtn TepMiH

ekcnnyaTauii m’sicopybku, He

BMVKanTe npunag AoBLUe, HiXK Ha

20 xBunuH, (nicns noapibHeHHs

opHiel nopuii Ta nepen

[oaaBaHHsAM iHWoi pobiTb 10-

XBUMWHHI nepepsu)



® VY Bunagky 3acmivyBaHHsi abo
neperpiBaHHsa MaluvHa NpUNUHsie
pybaHHs Ta noymHae BugaBaTtu
TUXe rygdiHHA. Y Bunagky
3aCMiYEeHHs1 BUMKHITb MaLLUHy, a
noTiM BCTaHOBITb NepemMmukay
LUBUAKOCTi B NMOSNOXEHHA «R»
(3BOPOTHIN Xia) Ha Aekinbka cekyHA,
o6 BMBECTU 3 CUCTEMU 3acTpsrni
npoaykTn. BUMKHITE MaLLmnHy,
BiOKIIOYITb i1 Bif Mepexi
enekTponocTayaHHsa Ta Buaanitb
yci 3actpsirni npogyktn. OgHak y
BUNaJKy neperpiBaHHs cnig
BVMMKHYTU MallUvHy Ta Aatu i
OXOMNOHYTW NPOTSArom 1 roanHn
nepes nNpoAOBXKEHHsIM pyGaHHs.
O6GpaBLUM 3BOPOTHIN Xif, 3aBxamn
[oyekanrTecsi NOBHOI 3yMUHKN
MalUWHK nepeps TUM, siK
BCTaHOBIOBaTW Nepemukay
LUBUAKOCTi B NMOSNOXEHHA «R»
(3BOpOTHiIlA XiA).

Micns 3akiH4eHHs1 poboTH, BUMKHITb
npvnag Ta BiaKMoMITb MOro Bif
MepeXi enekTponocTavyaHHs.
MocnabTe kinbueBy rainky. Y pasi
HeobXigHOCTI ckopucTarTecs
raikoBUM KITHOYEM, L0 HaAEThCS.
MepeBeaiTb dikcyounii Baxinb B
HanpsIMKy 3aAHbOI YaCTUHU
npunagy, noTiM NPOKPyTiTh
HanpsiMHy TpybKy B HanpsiMky
nepeaHboi YaCTUHN MaLUMHW i
3HIMITB ii.
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Hacagka ansa
HaOuBaHHA KoBOacu

®
@

G)

ocHoBa
Benvka nopuiiHa Hacagka (ans
TOBCTOI koBGacw)

Mana nopuinHa Hacagka (ans
TOHKOT koBbBacwu)

BukopucToByiiTe BenuKy nopuiiHy
Hacafky Ans HabuBaHHSA CBUHAYOI
0BOsOoHKKN, @ Many — Ana HabutTs
oBeYyoi 060MoHKN. AKLLO BU He
BMKOPUCTOBYETE 0BONOHKY, Nepes
nNpuUroTyBaHHsiM obBansanTe
KoBGacy y naHipyBanbHUX Cyxapsx
Ta myui 3i cneyisgmu.

SIK KOpUCTyBaTUCSA
Hacagkow Ansd
HabuBaHHSA KoBOacu

1 £AKWO BM BUKOPUCTOBYETE
060MnOHKy, crnoyaTKky BUMOMITb Ti y
xonogaHivi Boai npotsirom 30
XBUNWH. MoTimM poskpuinTe ii
CTpyMeHeM BOAM Ta BCTAHOBITb
obpaHy Bamu nopuiriHy Hacaaky nig
CTPYMiHb, i HATATHITL 0BONOHKY Ha
nopLinHy Hacagky.

YCTaHOoBITb LWHEK BcepeanHy
Kopryca M’sicopy6Kku.

BcTaHoBiTb OCHOBY @ Takum
YMHOM, W6 pUHBOYKA NoTpanuna
[0 LWepouHn.

YTpumytoun nopuiriHy Hacagky Ha
Hacapui M’sicopy6ku, HECUITBHO
HaKpyTiTb KiNbLeBy ranky.
Po3wmicTiTb Hacaaky Tak, 5K
nokasaHo Ha mManoHky @, i
BCTAHOBITb il B OTBIp. MpoKpyTiTh
KOpnyc M’iCOpyOKM TakuM YUHOM,
wo6 HanpsimHa Tpybka byna
cnpsimoBaHa BEPTUKamNbHO Bropy.
MiuHO 3aTArHITh KinbLEBY ramky
pyKoto.

YCTaHoBITh Tauo.



8 YBiMKHITb WwWBKAkicTb 1. Mopasaiite
NpoAyKTN A0 HanpsiMHoi Tpy6kmM 3a
gornomoroto wroexaya. He
AoKrnapanTe 3auBUX 3yCunb,
OCKiNbKW Lie MOXe NOLIKOAUTH
M’ACOpYOKyY. |3 HAaNOBHEHHAM
0BOMOHKM NOCTYNOBO 3HiManTe ii 3
nopuiiHoi Hacapku. He HabusaiiTe
koBGacy HafTo Tyro.

3akpyTiTb 060MOHKY i cchopmyiiTe
koBbGacy.

peuenT CBUHAYOI
KoBbacwu

100 r. cyxoro xni6a

600 r. CBUHMHK, HEXMPHOI Ta
XKMPHOT, Hapi3aTn cMyxkamu

1 sanue, 36uTn

5 mn. cymilui criewin, coni Ta neputo

BumouiTb xni6 y Bogi, noTim
BiADKMITb Ta BUNWINTE BOAY.

2 lMopybaiiTe CBUHMHY B Yaluy.

3 [opainTe iHWi iHrpedieHT Ta nobpe
nepemiwiante.

CdpopmyiiTe koBbacku (auBe.
«BUKOPUCTAHHSI Hacaaku Ans
HabuBaHHs koBbacuy)
MigcmaxTe Ha ckoBopiaui, rpuni,
abo B oyx0oBLj 4O 30M0TUCTO-
BpyHaTHOro KOMnbopYy.

4

Hacaaka ans
npuroTyBaHHA Kebe

() AmeTanb Ana dopMyBaHHs

() koHyc
Kebe — ue TpaguuinHa cTpaBa
BrnvxHboro Cxopy: cmaxeHa y
puTiopi ob6onoHka 3 Mmonogoi
GapaHuHK Ta nweHudi 3
HanoBHBaYeM i3 pybneHoro m'sca.
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SIK KOPMUCTYBATMUCSA
HacagKkot Ans
npuroTyBaHHs kebe

1 YcTaHOoBITh LUHEK BCepeanHy
Koprnyca M’sicopy6ku.

BcTaHoBiTb Aetanb ans
opMyBaHHs @ TakUM YMHOM, LLj06
pVHBOYKa NoTpanuna Ao WepouHu.
YCTaHOBITb KOHYC.

HecunbHo HaKpyTiTh KinbLeBy
rawky.

Po3wmicTiTb Hacaaky Tak, sik
noKa3aHo Ha ManoHky @, i
BCTaHOBITb il B OTBIp. MpoKpyTiTh
KOpMyc M’iCOpybKU Takum YMHOM,
Wwo6 HanpsiMHa Tpy6ka byna
cnpsiMoBaHa BepTUKarnbHO Bropy.
MiuHo 3aTArHiTh KinbLeEBY raky
pyKoto.

YcTaHoBITb Tauto.

YBiMKHITb WBKAKICTL 1. Moaasarite
CyMill ;O cMCTeMu 3a JOMNOMOroto
wroBxaya. MNopixTe Ha nopuii.

peuenT
dapwmpoBaHoro kebe

o6ornoHka

500 r. ArHATUHM abo HeXMpPHOT
©6apaHunHKn, HapizaTn cMyxkamu
500 r. BapeHOro Ta BUCYLLEHOTO
nLeHnYHoro 6opoLLHa, NPOMUTOro
Ta BigpxaToro

1 HeBenvka uUMbynuHa

YBara

MweHwnuto cnig 3aBxan gogasaTu
oApasy nicns BimKnuMaHHs. AKLLO
BOHa BCTUIHE BUCOXHYTW, Lie MOXe
NiABULLMTI HaBaHTaXEHHS Ha
M’SiCOpyOKy Ta noLukoauTy ii.
BcTaHoBiTh APiOHY peLuiTky Ta
nopybaiite nonepemiHHo M’sico Ta
6opoLuHo, a nepes 06pobkoto
OCTaHHbOI NopLii NPOAYKTIB,
nopaiTe umbynio.

Mepemiwaiite. MoTim nopybarTe
Lie ABivi.



3 TMpoLWTOBXHITb Kpi3b Hacaaky Ans
NpUroTyBaHHs kebe.

HanoBHioBa4

400 r. arHATUHK, nopisaTn
CMYy>XKaMu

15 mn. onii

2 cepefHi unbynuHu, apibHO
HapisaTtui

5-10 mn. meneHux cnediin

15 mn. nweHnyHoro 6opoluHa, coni
Ta neputo

1 TNopybarite ArHATUHY 3a
nonomoroto ApiGHOT CiTku.

2 NigcmaxTe uubynio Ao nosisn
30M10TUCTO-BPYHATHOrO KONbOPY.
[opante ArHATUHY.

3 [opaiTe iHWi iHrpedieHTn Ta BapiTh
nNpoTSArom 1-2 XBUMVH.

4 BupaniTe HagnULLOK Xupy Ta
3anuLITe OXONMOHYTH.

MpurotyBaHHA

1 O6po6iTb cymiw Ans 060NoHkK 3a
[0MOMOror Hacagku Ans
NpUroTyBaHHs kebe.

2 MopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
atorimn).

3 CTUCHITb OAWH KiHeLb TpybKu, 1106
3aneyataty ii. [poOLITOBXHITb
apw (He ayxe baraTto) B
0o6onoHKy Ta 3anevaraiite ii 3
iHWworo 6oky.

4 MigcmaxyrTe y rapsuin (190°) onii
npoTarom 6 xBunuH abo A0 NosiBK
30M10TUCTO-OPYHATHOrO KONMbOPY.

AOTNAA Ta YMLLEHHS

® 3apxau BUMMKaNTe npunag ta
BifKnNtoYanTe 1oro Big
enleKTpoMepexi nepes YMLLEHHAM.

6nok enekTpoABuUryHa

® [TpoTpiTb BOMOroOK raH4ipKoto,
nNpocCyLWiTb.

® Hikonu He onyckainTe y Boay i He
BUKOPUCTOBYIiTE abpa3sunBHi
mMarepianu.

Hacagka Ha M'sicopy6ky

1 MNocnabTe KinbLeBy raky pykamu
abo 3a 4ONOMOroto rarkoBoro
kntoya @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
MpomwuinTe BCi YaCTUHW B MUMbHIiA
rapsidivi Bogi, notim npocyuwitb. He
MuiiTe geTani y nocyaoMUIAHIN
malumHi. He BrkopucToByinte
pO34nH coau.

2 306epiTb Hacaaky.

3 TMpoTpiTb peLliTkn pOCINHHOK
orieto, a noTiM 3aropHiTb y
XKUPOCTIViKMIA Nanip Ans
3anobiraHHs
3HebapBneHH/ipXXaBiHHIO.

4 Akwo BM 36epiraeTe Hacagky-
noppi6HoBay Ha 6noui
eneKkTpoABUryHa, BUKOPUCTOBYWTE
KPULLIKY/TaLo SIK 3aXMCT Bif nuny.

5 Hacapku ana HabvsaHHA KoBGacu
Ta NpUroTyBaHHs kebe MoxHa
36epiraTv pasom y BiadineHHi ans
30epiraHHs Hacaaok @.

O6cnyrosyBaHHA Ta
PEMOHT

® []OLUKOMKEHWI LUHYP XUBMNEHHS i3
mMeTol 6e3neku nignsrae 3amMiHi Ha
nignpuemctaax cipmm KENWOOD
abo B aBTOPN30BaHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobXigHa KOHCynbTalist
3 npueoay:

® BUKOPUCTaHHS Npunagy ato

® 0o6cnyroByBaHHs, NpuadaHHs
3anacHux getaneit abo peMoHTy
3BEpHITbCA A0 MarasuHy, B SKOMy
BV npyabanu uer npunag.

® CripoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.
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BAXIUBA IHOPOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NIPOQYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOLIO EC 2002/96/EC.
Micns 3akiHYeHHs TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugaiTe uen
npunag 3 iHwmmy nobyToBnMm
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnevjianbHOro aBTOpU3oBaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo o
avnepa, KU MoXe HagaTtu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux
npunagis 403BOMSE YHUKHYTH
MOXIUBUX HEraTUBHUX HaAcnigkie Ans
HaBKOMNWLLHBLOrO cepeaoBuLLa Ta
300pOB’st NOAVHMU, SKi BUHUKAOTb Y
pasi HenpaBuNbHOI yTUni3aLii, a
TakoX Hagae MOXNUBICTb NepepobuTn
marepianu, 3 skux 6yno BUroToBneHO
OaHui npunag, Wwo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BanuBi
pecypcu. MNpo HeobXxiaHiCTb
BiJOKpeMneHoi yTunisauii nobyToBux
npunagiB Haragye cneuianbHa
rno3Hayka Ha NpoaykTi y Burnagi
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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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
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