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To Assemble the Paddle | To Assemble your Food Mill Attachment




Model KAT20 Model KAT20
Chef XL Chef

TYPE KVC30 4 Chef TYPE: KMX X

TYPE KVL40 4 Chef XL TYPE: MX310 X

TYPE KVC51 4 Chef TYPE: KHH30 X

TYPE KVL61 4 Chef XL TYPE: KM28 X

TYPE KVC70 4 Chef TYPE: KPL9O X

TYPE KVL80 V4 Chef XL TYPE: KM33 X

TYPE KVC65 4 Chef TYPE: KM63 X

TYPE KVL65 4 Chef XL KMC Series X

TYPE KVC85 v Chef KMM Series X

TYPE KVL85 4 Chef XL KMP Series X

TYPE KCL95 4 Chef XL TYPE: KHC X

TYPE KCC90 V4 Chef XL

TYPE KVC50 4 Chef

TYPE KVL60 4 Chef XL

TYPE KMO80 V4 Chef XL

TYPE KWLQO 4 Chef XL




Safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

Unplug the appliance before fitting or removing parts
or cleaning.

The paddle blade, fine and coarse screens are sharp,
handle with care when fitting, removing and cleaning.
Always unplug the appliance before setting the
paddle height.

Defrost frozen ingredients thoroughly before
processing.

Do not touch any moving parts. Keep hands out of
the bowl and away from the paddle.

Misuse of your attachment can result in injury.

Refer to your main stand mixer instruction book for
additional safety warnings.

Cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

Unclip the inner bowl! handle and separate parts before
cleaning.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the
dishwasher.

Some foods may discolour the plastic. This is
perfectly normal and will not harm the plastic or
affect the flavour of your food. Rub with a cloth
dipped in vegetable oil to remove the discolouration.

Before using for the first time Key

Wash the parts: see ‘Cleaning’. @

Paddle Assembly

A Chef XL Paddle Shaft
B Chef Paddle Shaft

C Nut

D Paddle lower part
Inner Bowl

Coarse Screen

Fine Screen

OQuter Bowl

Screen Alignment Guides

@QOOO®E



To Assemble Your Paddle

Two shafts are supplied in pack, check

the compatibility chart to ensure you

are using the correct shaft for your

Stand mixer.

Note: The paddle assembly nut will

come fitted to the Chef XL shaft. If

you have a Chef size Stand mixer,

remove the nut and place onto the

chef size shaft.

(D Place the nut onto the shaft and
turn to secure in place.

@) Insert the shaft into the paddle
lower part and turn clockwise to
secure. Ensure the nut is tightened.

To Assemble Your Food
Mill Attachment B - €

1 Raise the mixer head.

2 Prior to using the attachment
remove any heat/head shield and
splashguard already fitted.

3 Fit the outer bowl into the mixing
bowl, by pushing down to secure.
Ensure the two handles of the outer
bowl face the front and back of the
Stand mixer.

4 Insert a screen. (Refer to the
recommended usage chart for
guidance on which screen and side
of screen to use).

Note: For the inner bowl to clip
into place securely, ensure that the
selected screen is aligned with the
guides of the outer bowl.

5 Insert the inner bowl and clip into
place.

6 Insert the paddle assembly into the
tool socket, push up and turn to lock
into position.

To Adjust The Height of
The Paddle -1

The paddle blades should flex slightly
against the screen, and the top of the

paddle lower part should line up with

the top of the textured section of the

inner bowl.

1 Unplug the Stand mixer.

2 Raise the mixer head and insert the
paddle assembly. Lower the mixer
head.

3 If the paddle needs to be adjusted,
raise the mixer head and remove the
paddle.

4 Using a suitable 15mm spanner
loosen the nut sufficiently to allow
adjustment of the shaft. If required,
lower the top of the paddle to align
with the textured line of the inner
bowl, turn the shaft anticlockwise.
To raise the top of the paddle turn
the shaft clockwise.

5 Remove the tool from the socket
and re-tighten the nut.

6 Re-fit the paddle to the mixer and
lower the mixer head. Check the
position is correct.

7 Repeat the above steps as
necessary until the tool is set
correctly. Once this is achieved,
tighten the nut securely.

Note: Spanner shown is for illustration

purposes only.

To Use Your Food Mill
Attachment [K] -

1 Allow cooked food to cool.

2 Switch to ‘min’. Add up to 500g of
food at a time.

3 Increase the speed slowly to speed
1 or 2. Reduce the speed if splashing
occurs.

4 Clear the screen in between batches.

5 Unclip to handles of the inner bowl
and separate parts before cleaning.

Hints and Tips

® Cook vegetables and harder fruits
prior to processing.

® Allow cooked food to cool prior to
processing.

® Defrost frozen fruit and vegetables
thoroughly before processing.




® Cut larger pieces of food in to

® Some ingredients may stick to the sides of the inner bowl! during processing. Stop

and scrape the sides of the bo
® Remove pits and stones from

4-5cm pieces.

wl down.
all fruit before processing.

® [or best results use fully ripe fruits and vegetables. Unripened food can affect
performance and increase processing time. .

Recommended Usage Chart

Item To Be Processed

4 |

a

s/ Max

Fine Screen - Smooth Side

Flour 5009

Icing Sugar 5009

Raspberries 5009

Fine Screen - Rough Side

Cooked Potatoes (with skin) Cut into 4.5cm pieces. 500g

Cooked Tomatoes 5009

Cooked Carrots Peel and cut carrots into Tcm 5009
slices before cooking.

Stewed Apples Cut into quarters before cooking 5009
and processing.

Strawberries Hull strawberries. Cut into even 5009
size pieces.

Mango Cut into 3cm cubes 2509

Kiwi Peel and cut into quarters. 500¢g

Cooked Pears Cut into quarters. 4009

Coarse Screen - Smooth Side

Wholemeal Flour 500¢g

Icing Sugar 5009

Coarse Screen - Rough Side

Cooked Cherries Remove stones before 200g
processing.

Cooked Plums Remove stones and cut into 5009
quarters before processing.

Cooked Peaches Remove stones and cut into 5009
quarters before processing.

Biscuits Break into quarters. Process up 200g
to 200g per batch.

Banana Cut into 2cm slices 5009
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Cooked Rhubarb Cut into 3cm pieces 5009
Oranges Peel and separate into segments 2509
Salmon Fillets Cut into 3cm pieces 2509
Cooked Celery Cut into 3cm pieces 3509

Service and Customer Care

® |f you experience any problems with the operation of your attachment, before requesting
assistance visit www.kenwoodworld.com.

® Please note that your product is covered by a warranty, which complies with all legal
provisions concerning any existing warranty and consumer rights in the country where
the product was purchased.

® |f your Kenwood product malfunctions or you find any defects, please send it or bring
it to an authorised KENWOOD Service Centre. To find up to date details of your nearest
authorised KENWOOD Service centre visit www.kenwoodworld.com or the website
specific to your Country.

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




Nederlands

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

VeMQhad

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

® \erwijder de verpakking en alle labels.

® Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact alvorens onderdelen te plaatsen of
verwijderen of het schoon te maken.

® De bladen van de schoep, fijne en grove zeven zijn
scherp, ga er dus voorzichtig mee om tijdens het
plaatsen, verwijderen en schoonmaken.

® Haal altijd de stekker van het apparaat uit het
stopcontact alvorens de hoogte van de schoep in te
stellen.

® | aat bevroren ingrediénten helemaal ontdooien
alvorens deze te verwerken.

® Raak geen bewegende onderdelen aan. Houd uw
handen uit de kom en uit de buurt van de schoep.

® Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt, kan dit
lichamelijk letsel veroorzaken.

Raadpleeg de handleiding van de keukenmachine
voor bijkomende veiligheidswaarschuwingen.

Remlgmg
® /et het apparaat altijd uit en trek de stekker uit het
stopcontact voordat u het gaat schoonmaken.

® Maak de handgreep van de binnenste kom los en
scheid de onderdelen alvorens deze schoon te
mMmaken.

® \Was met de hand en droog vervolgens grondig af,
of was in de vaatwasser.

e Het plastic kan verkleuren door sommige
voedselproducten. Dit is normaal, levert geen
schade op aan het plastic en beinvlioedt de smaak
van uw voedsel niet. U kunt deze verkleuringen
verwijderen met een doek die licht bevochtigd is
met plantaardige olie.



Voordat u het apparaat voor het eerst
gebruikt
Was de onderdelen, zie ‘Reiniging’.

Legenda

@ Schoep

A Chef XL as voor schoep

B Chef as voor schoep

C Moer

D Onderste gedeelte van schoep
Binnenste kom

Grove zeef

Fijne zeef

Buitenste kom

Geleiders voor de zeven

@OEOE

De schoep in elkaar zetten

>

Er zitten twee assen in het pakket.
Controleer de compatibiliteitstabel
om ervoor te zorgen dat u de juiste as
voor uw keukenmachine gebruikt.

Let op! De moer van de schoep is al
aangebracht op de as voor Chef XL.
Als u een keukenmachine van Chef-
formaat hebt, verwijdert u de moer en
zet u die op de as voor Chef-formaat.

(D Plaats de moer op de as en draai die
vast.

@ Steek de as in het onderste gedeelte
van de schoep en draai die rechtsom
vast. Zorg dat de moer is vastgezet.

Het voedselmolenhulpstuk
in elkaar zetten [B}- I}

1  Beweeg de mengkop omhoog.

2 Als er reeds een hittescherm/
kopscherm en spatbescherming is
geplaatst, moet u die verwijderen
voordat u het hulpstuk gaat
gebruiken.

3 Plaats de buitenste kom in de
mengkom en duw die stevig op zijn
plaats.

Zorg dat de twee handgrepen van
de buitenste kom naar de voor- en
achterkant van de keukenmachine

zijn gericht.

4 Plaats een zeef. (Raadpleeg de tabel
voor aanbevolen gebruik om te zien
welke zeef en welke kant van de
zeef u moet gebruiken.)

Let op! Om de binnenste kom goed
op zijn plaats te klemmen, moet u
ervoor zorgen dat de gekozen zeef
parallel staat met de geleiders van
de buitenste kom.

5 Plaats de binnenste kom en klem die
op zijn plaats.

6 Plaats de schoep in de opening voor
hulpstukken, duw hem omhoog en
draai hem op zijn plaats.

De hoogte van de schoep

afstellen [ -l

De bladen van de schoep moeten
lichtjes tegen de zeef buigen en de
bovenkant van het onderste gedeelte
van de schoep moet parallel staan met
de bovenkant van het getextureerde
gedeelte van de binnenste kom.

1 Haal de stekker van de
keukenmachine uit het stopcontact.

2 Beweeg de mengkop omhoog
en plaats de schoep. Breng de
mengkop omlaag.

3 Als de schoep moet worden
afgesteld, brengt u de mengkop
omhoog en verwijdert u de schoep.

4 Gebruik een geschikte moersleutel
van 15 mm om de moer ver genoeg
los te draaien zodat u de as kunt
afstellen. Indien nodig brengt u de
bovenkant van de schoep omlaag
totdat die parallel staat met de
getextureerde lijn van de binnenste
kom door de as linksom te draaien.
Als de bovenkant van de schoep
hoger moet staan, draait u de as
rechtsom.

5 Haal het hulpstuk uit de opening en
zet de moer weer vast.

6 Zet de schoep weer op zijn plaats
en breng de mengkop omlaag.
Controleer dat hij nu in de juiste
stand staat.



7 Herhaal de bovenstaande stappen
zo nodig totdat het hulpstuk in de
juiste stand staat. Wanneer dat het
geval is, draait u de moer helemaal
vast.

Let op! De afgebeelde moersleutel is

alleen ter illustratie bedoeld.

Het voedselmolenhulpstuk

gebrwken UL

Laat gekookt voedsel afkoelen.

2 Zet het apparaat op ‘min’. Voeg
maximaal 500 g voedsel tegelijk toe.

3  Verhoog de snelheid geleidelijk tot 1
of 2. Verlaag de snelheid ingeval van
spetteren.

4 Schraap de zeef tussen de partijen
door schoon.

5 Maak de handgrepen van de
binnenste kom los en scheid de
onderdelen alvorens deze schoon te
maken.

Tips
® Kook groenten en hardere

fruitsoorten alvorens deze te
verwerken.

Laat gekookt voedsel afkoelen
alvorens het te verwerken.

Laat bevroren fruit en groenten
helemaal ontdooien alvorens deze
te verwerken.

Snij grotere stukken voedsel in
stukjes van 4-5 cm.

Sommige ingrediénten kunnen
tijdens het verwerken aan de zijkant
van de binnenste kom blijven
plakken. Stop en schraap die van de
zijkant van de kom.

Verwijder pitten uit fruit alvorens
dit te verwerken.

Voor de beste resultaten verwerkt
u volledig gerijpt fruit en volledig
gerijpte groenten. Onrijpe
ingrediénten kunnen van invloed
zijn op de prestaties en het
verwerken kan dan langer duren.

Tabel voor aanbevolen gebruik

Te verwerken product ﬁ
a
4 Max
Fijne zeef - Gladde kant
Bloem 500 g
Poedersuiker 500 g
Frambozen 500 g
Fijne zeef - Ruwe kant
Gekookte aardappelen (met In stukjes van 4,5 cm snijden. 500 g
schil)
Gekookte tomaten 500 g
Gekookte wortels Wortels schillen en in schijfjes 500 g
van 1cm snijden alvorens te
koken.
Gestoofde appels In vieren snijden alvorens te 500 g
koken en verwerken.
Aardbeien De kroontjes van de aardbeien 500 g
verwijderen. In stukjes van gelijke
grootte snijden.
Mango In stukjes van 3 cm snijden. 250 g

8




Kiwi Schillen en in vieren snijden. 500 g

Gekookte peren In vieren snijden. 400 g

Grove zeef - Gladde kant

Volkorenmeel 500 ¢g

Poedersuiker 500 g

Grove zeef - Ruwe kant

Gekookte kersen Pitten verwijderen alvorens te 200 g
verwerken.

Gekookte pruimen Pitten verwijderen en in vieren 500 g
snijden alvorens te verwerken.

Gekookte perziken Pitten verwijderen en in vieren 500 g
snijden alvorens te verwerken.

Koekjes In vieren breken. Maximaal 200 g 200 g
per keer verwerken.

Banaan In stukjes van 2 cm snijden. 500 ¢g

Gekookte rabarber In stukjes van 3 cm snijden. 500 g

Sinaasappels Schillen en de schijfjes scheiden. 250 g

Zalmfilet In stukjes van 3 cm snijden. 250 g

Gekookte selderij In stukjes van 3 cm snijden. 350 g

Onderhoud en klantenservice

® Bij problemen met de werking van uw hulpstuk gaat u eerst naar
www.kenwoodworld.com, voordat u hulp inroept.

® Dit product is gedekt door een garantie die voldoet aan alle wettelijke regels voor

bestaande garanties en consumentenrechten die gelden in het land waar het product is

gekocht.

® Als uw Kenwood product niet goed functioneert of als u defecten opmerkt, kunt u het
naar een erkend Service Center van KENWOOD sturen of brengen. Voor informatie over
het KENWOOD Service Center bij u in de buurt gaat u naar www.kenwoodworld.com of

naar de specifieke website in uw land.

® Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.

® Vervaardigd in China.




Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
POUr Pouvoir vous vy référer ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les
etiquettes.

Débranchez 'appareil avant de fixer ou retirer des
pieces ou de le nettoyer.

Les pales de la palette et les tamis fins et grossiers
sont tranchants, manipulez-les avec soin lors de
I'installation, du retrait et du nettoyage.
Débranchez toujours l'appareil avant de régler la
hauteur des palettes.

Décongelez complétement les ingrédients congelés
avant de les transformer.

Ne touchez pas les pieces en mouvement. Ne
mettez pas les mains dans le bol ni prés de la
palette.

Une mauvaise utilisation de votre accessoire peut
causer des blessures.

Veuillez consulter le manuel d’utilisation principal
de votre robot patissier multifonction pour les
consignes de sécurité supplémentaires.

Nettoyage

® Arrétez et débranchez l'appareil avant de le
nettoyer.

Déclipsez la poignée du bol intérieur et séparez les
pieces avant de les nettoyer.

Lavez a la main, puis seéchez soigneusement ou
lavez au lave-vaisselle.

Certains aliments décolorent le plastique. Ce
phénomene est parfaitement normal. Cela
N‘endommage pas le plastique et n'altere pas le
goUt des aliments. Frottez-le a 'aide d’'un chiffon
imbibé d’huile végétale pour faire disparaitre la
décoloration.

Avant la premiére utilisation
Nettoyez les éléments, voir « Nettoyage ».



Légende

(O Bloc palette

A Axe de la palette Chef XL

B Axe de la palette Chef

C Ecrou

D Partie inférieure de la palette
Bol intérieur

Tamis grossier

Tamis fin

Bol extérieur

Guides d’alignement de I'écran

@OEOE

Pour assembler votre
palette

Deux axes sont fournis dans
I’emballage, vérifiez le tableau de
compatibilité pour vous assurer que
vous utilisez celui qui convient a votre
robot patissier multifonction

sur socle.

Remarque : I’écrou d’assemblage de
la palette s’insére sur I’axe du Chef
XL. Si vous avez un robot patissier
multifonction sur socle de taille Chef,
retirez I’écrou et placez-le sur I’axe
taille Chef.

(D Placez I'écrou sur I'axe et tournez
pour le fixer en place.

(@ Insérez I'axe dans la la partie
inférieure de la palette et tournez
dans le sens des aiguilles d’'une
montre pour sécuriser. Vérifiez que
'écrou est bien serré.

Pour assembler
'accessoire Passoire et

tarmsE .

Relevez la téte du robot.

2 Avant d'utiliser 'accessoire retirez
la protection thermique et la
protection contre les éclaboussures
déja en place.

3 Installez le bol extérieur dans le bol
mélangeur, en appuyant vers le bas
pour I'enclencher.

1

Vérifiez que les deux poignées du
bol Extérieur sont face a I'avant
et l'arriere du robot patissier
multifonction sur socle.

4 Insérez un tamis. (Voir le tableau des
recommandations d’utilisation pour
Savoir quel tamis et quel cété du
tamis utiliser).

Remarqgue : pour que le bol intérieur
s’enclenche correctement, vérifiez
que le tamis s’aligne correctement
sur les guides du bol extérieur.

5 Insérez le bol intérieur et
enclenchez-le.

6 Insérez le bloc de la palette dans
la douille de I'outil, poussez vers le
haut et tournez pour verrouiller en
place.

Pour régler la hauteur de

la palette [ - Il

Les pales de la palette doivent fléchir

légérement sur le tamis et le haut

la partie inférieur de la palette doit

s’aligner avec le haut de la section

texturée du bol intérieur.

1 Débranchez le robot patissier
multifonction sur socle.

2 Soulevez la téte du robot et insérez
le bloc palette. Abaissez la téte du
mixeur.

3 Sila palette doit étre ajustée,
Soulevez la téte du robot et insérez
la palette.

4 A l'aide d’'une clé appropriée de 15
mm, desserrez suffisamment 'écrou
pour permettre le réglage de l'axe.
Au besoin abaissez le haut de la
palette pour l'aligner sur la ligne
texturée du bol intérieur, tournez
larbre dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

Pour relever le haut de la palette,
tournez 'axe dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

5 Retirez I'outil de la douille et
resserrez I'écrou.

6 Remettez la palette en place sur le
mixeur et abaissez la téte du robot.



Vérifiez que la position est correcte.
7 Recommencez les étapes ci-dessus
si nécessaire jusqu’a ce que l'outil
soit réglé correctement. Une fois ce
résultat obtenu, serrez fermement
I'écrou.
Remarque : la clé est présentée a titre
d’illustration uniquement.

Pour utiliser votre
accessoire Passoire et

tarms. L |

Laissez refroidir les aliments cuits.

2 Passez a “min”. Ajoutez jusqu’a
500g d’aliments a la fois.

3 Augmenter la vitesse
progressivement jusqu’a la Vitesse
1 ou 2 Réduisez la vitesse en cas
d’éclaboussures.

4  Dégagez le tamis entre deux lots.

5 Déclipsez les poignées du bol
intérieur et séparez les piéces avant
de les nettoyer.

Conseils et astuces

® Faites cuire les l[égumes et les fruits
plus durs avant de les passer au
moulin.

® | aissez refroidir les aliments cuits
Avant de les passer au moulin.

® Décongelez complétement les fruits
et légumes surgelés avant de les
passer au moulin.

® Coupez les gros morceaux de
nourriture en morceaux de
4a5cm.

® Certains ingrédients peuvent coller
aux parois du bol intérieur pendant
la préparation. Arrétez 'appareil et
raclez les cétés du bol vers le bas.

® Retirez les noyaux de tous les
fruits avant de les transformer.

® Pour de meilleurs résultats, utilisez
des fruits et des légumes murs. Les
aliments pas assez murs peuvent
amoindrir les performances et
allonger le temps de traitement. .

Pommes de terre cuites (avec la peau)

Aliment a préparer
7 o
Max
Tamis fin - Coté lisse
Farine 500 g
Sucre glace 500 g
Framboises 500 ¢g
Tamis fin - C6té rugueux
Pommes de terre cuites (avec Coupées en morceaux de 4,5 cm. 500 g
la peau)
Tomates cuites 500 g
Carottes cuites Epluchez et coupez les carottes 500 g
en rondelles de 1 cm avant de les
faire cuire.
Compote de pommes Coupez en quartiers avant la 500 g
cuisson et la transformation.
Fraises Equeuter les fraises. Couper en 500 g
morceaux réguliers.
Mangue Coupez en cubes de 3 cm 250 g
Kiwi Peler et couper en quartiers. 500 g
Poires cuites Couper en quartiers. 400 g
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Tamis grossier - Coté lisse

Farine compléte 500 ¢g

Sucre glace 500 ¢g

Tamis grossier - C6té rugueux

Cerises cuites Retirez les noyaux avant la 200 g
transformation.

Prunes cuites Retirez les noyaux et couper en 500 ¢g
quartiers avant la transformation.

Péches cuites Retirer les noyaux et couper en 500 ¢
quartiers avant la transformation.

Biscuits Rompre en quartiers. Préparez 200 g
jusgu’a 200 g par lot.

Banane Couper en tranches de 2 cm 500 g9

Rhubarbe cuite Couper en tranches de 3 cm 500 g

Oranges Peler et séparer en quartiers 250 g

Filets de saumon Coupées en morceaux de 3 cm. 250 g

Céleri cuit Coupées en morceaux de 3 cm. 350 g

Service aprés-vente

® Sj vous rencontrez des problemes lors de l'utilisation de votre accessoire, veuillez
consulter notre site www.kenwoodworld.com avant de contacter le service apres-vente.

® N'oubliez pas que votre appareil est couvert par une garantie, qui respecte toutes les
dispositions légales concernant les garanties existantes et les droits du consommateur
dans le pays ou vous avez acheté le produit.

® Sj votre appareil Kenwood fonctionne mal ou si vous trouvez un quelcongue défaut,
veuillez 'envoyer ou 'apporter a un centre de réparation KENWOOD autorisé. Pour
trouver des détails actualisés sur votre centre de réparation KENWOOD le plus proche,
veuillez consulter www.kenwoodworld.com ou le site internet spécifique a votre pays.

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

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und
Aufkleber.

Vor dem Anbringen oder Abnehmen von Teilen

und vor dem Reinigen den Netzstecker des Gerats
ziehen.

Die PaddelflUgel und die feine und grobe
Arbeitsscheibe sind scharf, seien Sie also vorsichtig,
wenn Sie sie einsetzen, herausnehmen oder reinigen.
Immer den Netzstecker des Gerats ziehen, bevor Sie
die Hbhe des Paddels verstellen.

Gefrorene Zutaten vor dem Verarbeiten grindlich
auftauen.

Keine sich bewegenden Teile bertUhren. Die Hande
nicht in die Schussel halten und nicht das Paddel
berdhren.

Unsachgemal3er Gebrauch lhres Aufsatzes kann zu
Verletzungen fuhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer Kiichenmaschine.

Remlgung

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

Vor dem Reinigen den Griff der inneren Schussel
losklipsen und die Teile voneinander trennen.

Von Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in
der Spulmaschine spulen.

Manche Zutaten kdnnen den Kunststoff verfarben.
Dies ist vollig normal und hat keine Auswirkungen
auf den Kunststoff oder den Geschmack lhrer
Zutaten. Mit einem in Pflanzendl getauchten Tuch
abreiben, um die Verfarbungen zu beseitigen.

Vor dem ersten Gebrauch
Waschen Sie die Teile ab; siehe ,Reinigung”.
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Ubersicht

() Paddel-Einheit

A Chef XL Paddelschaft
B Chef Paddelschaft

C Mutter

D Unterer Paddelteil
Innere Schussel

Grobe Arbeitsscheibe
Feine Arbeitsscheibe
AuBere Schussel
FUhrungsmarkierung fur die
Arbeitsscheiben

@OEOE

Zusammensetzen des
Paddels

Die Packung enthdlt zwei Schafte.
Bitte vergewissern Sie sich anhand der
Kompatibilitatstabelle, welcher Schaft
der richtige fir lhre Kiichenmaschine
ist.

Hinweis: Die Paddel-Einheit wird mit
einer am Chef XL-Schaft eingesetzten
Mutter geliefert. Falls Sie eine
Kiichenmaschine der Chef-GréBe
haben, nehmen Sie diese Mutter bitte
heraus und setzen Sie sie in den Schaft
der Chef-GréBe ein.

(D Die Mutter auf den Schaft platzieren
und festdrehen.

(@ Den Schaft in den unteren Paddelteil
einfUhren und im Uhrzeigersinn
festdrehen. Sicherstellen, dass die
Mutter fest angezogen ist.

Zusammensetzen des
Sieb- und Passierauf-

satzes BB

Den Maschinenkopf hochklappen.

2 Falls ein Hitze-/Kopfschild und/
oder ein Spritzschutz angebracht
sind, diese vor der Benutzung des
Aufsatzes abnehmen.

3 Die auBere Schussel in die
RUhrschissel einsetzen und durch
Runterdricken einrasten.
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Darauf achten, dass die beiden Griffe
der duBeren Schussel zur Vorder-
und Ruckseite der Kichenmaschine
zeigen.

4 Eine Arbeitsscheibe einsetzen. (Zum
Gebrauch der richtigen Scheibe
und Scheibenseite sehen Sie
bitte die Tabelle zur empfohlenen
Verwendung.)

Hinweis: Damit die innere Schussel
fest einschnappen kann, muss

die gewahlte Scheibe auf die
FUhrungsmarkierung der duBeren
Schussel ausgerichtet werden.

5 Die innere Schussel einsetzen und
einschnappen lassen.

6 Die Paddel-Einheit in den
RUhrelement-Steckplatz einfUhren,
hochschieben und durch Drehen
verriegeln.

Verstellen der Paddel-

Hohe [ - IR

Die Paddelfliigel sollten unter leichtem
Biegen die Arbeitsscheibe beriihren,
und die Spitze des unteren Paddelteils
sollte eine Linie mit dem oberen Rand
des strukturierten Teils der inneren
Schiissel bilden.

1 Den Stecker der Kichenmaschine
ziehen.

2 Den Maschinenkopf hochklappen
und die Paddel-Einheit einsetzen.
Den Maschinenkopf runterklappen.

3 Falls das Paddel verstellt werden
muss, den Maschinenkopf
hochklappen und die Paddel-Einheit
abnehmen.

4 Mit einem 15-mm-SchraubenschlUssel
die Mutter so weit 1&sen, dass sich
der Schaft verstellen lasst. Falls
no6tig, durch Drehen des Schafts
gegen den Uhrzeigersinn die Spitze
des Paddels absenken und auf
die Markierungslinie der inneren
Schussel ausrichten.

Um die Spitze des Paddels
anzuheben, den Schaft im Uhrzeiger-
sinn drehen.



5 Das Ruhrelement aus dem

Steckplatz entfernen und die Mutter
festziehen.

Das Paddel wieder in die
Klchenmaschine einsetzen und
den Maschinenkopf runterklappen.
Prufen, ob seine Position stimmt.
Die vorstehenden Schritte so oft
wie nétig wiederholen, bis das
RUhrelement korrekt eingestellt
ist. Wenn dies erreicht wurde, die
Mutter gut festziehen.

Chargen saubern.

5 Vor dem Saubern die Griffe der

inneren Schussel losklipsen und die
Teile voneinander trennen.

Hinweise und Tipps

® GemuUse und harteres Obst vor dem
Verarbeiten kochen.

® Gekochte Nahrungsmittel vor dem
Verarbeiten abklhlen lassen.

® Gefrorenes Obst und Gemuse
zunachst grundlich auftauen lassen.

Hinweis: Der Schraubenschltssel wird °
nur zur lllustration gezeigt.

GroBere Teile in 4-5 cm groBe
Stlcke schneiden.
® Manche Zutaten bleiben womoglich
Benutzung des Sieb- und wahrend der Verarbeitung an den
Passieraufsatzes _ Seiten der inneren Schussel haften.
Anhalten, und sie von den Seiten
der inneren Schussel runterschaben.
® Vor dem Verarbeiten alle
Obstkerne und -steine entfernen.
® F(r beste Resultate reifes
Obst und GemuUse verwenden.
Unreife Zutaten kdnnen die
Leistung beeintrachtigen und die
Verarbeitungszeit verlangern.

1 Gekochte Nahrungsmittel abkUhlen
lassen.

2 Auf ,Min“ stellen. Jeweils nur bis zu
500 g Nahrungsmittel einfullen.

3 Die Geschwindigkeit langsam
auf Stufe 1 oder 2 erhdéhen. Sollte
es spritzen, die Geschwindigkeit
reduzieren.

4 Die Arbeitsscheibe zwischen den

Empfehlungstabelle

Zu verarbeitende Lebensmittel ﬁ

A |

4 Max

Feine Scheibe - glatte Seite

Mehl 500 g
Puderzucker 500 ¢g
Himbeeren 500 g

Feine Scheibe - raue Seite

Gekochte Kartoffeln (mit In 4,5 cm Stlcke schneiden 500 g
Schale)
Gekochte Tomaten 500 g
Gekochte Mdéhren Mbhren vor dem Kochen schalen 500 g
und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.
Gekochte Apfel Vor dem Kochen und 500 g

Verarbeiten in Viertel schneiden.
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Erdbeeren Die Erdbeeren entstielen. In 500 ¢
gleich grofRe Stlck schneiden.
Mango In 3 cm grofRRe Stlcke schneiden. 250 g
Kiwi Schélen und in Viertel schneiden 500 g
Gekochte Birnen In Viertel schneiden 400 g
Grobe Scheibe - glatte Seite
Vollkornmehl 500 g
Puderzucker 500 g
Grobe Scheibe - raue Seite
Gekochte Kirschen Vor dem Verarbeiten die Kerne 200 g
entfernen.
Gekochte Pflaumen Vor dem Verarbeiten die 500 g
Steine entfernen und in Viertel
schneiden.
Gekochte Pfirsiche Vor dem Verarbeiten die 500 g
Kerne entfernen und in Viertel
schneiden
Kekse In Viertel brechen. Jeweils 200 g
nur bis zu 200 g auf einmal
verarbeiten
Banane In 2 cm dicke Scheiben 500 g
schneiden
Gekochter Rhabarber In 3 cm dicke Scheiben 500 g
schneiden
Orangen Schéalen und filetieren 250 g
Lachsfilets In 3 cm Stlcke schneiden 250 g
Gekochte Sellerie In 3 cm Stlcke schneiden 350¢g
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Kundendienst und Service

® Sollten Sie Probleme mit dem Betrieb Ihres Aufsatzes haben, besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor Sie Hilfe anfordern.

® Bitte beachten Sie, dass |hr Produkt durch eine Garantie abgedeckt ist - diese
erfullt alle gesetzlichen Anforderungen hinsichtlich geltender Garantie- und
Verbraucherrechte in dem Land, in dem das Produkt gekauft wurde.

® Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgeman funktioniert oder Defekte
aufweist, bringen Sie es bitte zu einem autorisierten KENWOOD Servicecenter
oder senden Sie es ein. Aktuelle Informationen zu autorisierten KENWOOD
Servicecentern in lhrer Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der
Website fur Ihr Land.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.

18




Italiano

Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Scollegare I'apparecchio prima di montare o
rimuovere parti o pulirlo.

La lama della paletta, i setacci fini e grossolani sono
affilati, maneggiare con cura durante il montaggio,
la rimozione e la pulizia.

Scollegare sempre I'apparecchio prima di impostare
I'altezza delle palette.

Scongelare bene gli ingredienti congelati prima di
lavorarli.

Non toccare i componenti in movimento. Tenere
sempre le mani fuori dalla ciotola e lontano dalla
paletta.

Un utilizzo improprio dell’accessorio puo risultare in
danni alla persona.

Fare riferimento al manuale d’istruzioni generale
dell’apparecchio per ulteriori avvisi sulla sicurezza.

Pulizia

® Spegnere sempre e scollegare dalla rete prima di
pulire.

® Sganciare il manico interno della ciotola e separare
le parti prima della pulizia.

® | avare a mano, poi asciugare bene o lavare in
lavastoviglie.

® Alcuni alimenti possono scolorire la plastica. Cio

rientra nella norma e non danneggia la plastica né
pregiudica il gusto degli alimenti. Sfregare con un
panno imbevuto di olio vegetale per eliminare la
macchia.

Prima di usare per la prima volta
Lavare i componenti - vedere la sezione ‘Pulizia’.
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Legenda
®

Gruppo palette

A Alberino della paletta Chef XL
B Alberino della paletta Chef

C Dado

D Parte inferiore della paletta
Ciotola interna

Setaccio grosso

Setaccio fine

Vasca esterna

Guide di allineamento vaglio

@OOO®O

Montaggio della paletta

Nella confezione sono forniti due
alberini, controllare la tabella di
compatibilita per assicurarsi di
utilizzare P’alberino corretto per la
propria Kitchen Machine.

Nota: Il dado di montaggio della

paletta sara gia montato sull’alberino

Chef XL. Se si ha una Kitchen Machine

del tipo Chef, rimuovere il dado e

posizionarlo sull’alberino della misura

Chef.

() Posizionare il dado sull'alberino e
ruotare per fissarlo in posizione.

() Inserire l'alberino nella parte inferiore
della paletta e ruotare in senso
orario per fissarlo. Assicurarsi che il
dado sia serrato.

Come montare 'accessorio
del setaccio/passaverdura

B-

1 Sollevare la testa della Kitchen
Machine.

2 Prima di usare l'accessorio,
rimuovere 'eventuale scudo termi-
co/testa e i paraspruzzi gia montati.

3 Montare la ciotola esterna nella
ciotola di miscelazione spin-gendo
verso il basso per fissarla.
Assicurarsi che le due maniglie della
ciotola esterna siano rivolte verso
la parte anteriore e posteriore della
Kitchen Machine.
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4 Inserire un setaccio (Fare riferimento
alla tabella di utilizzo consigliata per
la guida su quale setaccio e lato del
setaccio da usare).

Nota: Per far si che la coppa interna
si agganci in posizione in modo
sicuro, assicurarsi che il setaccio
selezionato sia allineato con le guide
della coppa esterna.

5 Inserire la ciotola interna e
agganciarla in posizione.

6 Inserire il gruppo della paletta nella
presa dell’attrezzo, spingere verso
I'alto e ruotare per bloccare in
posizione.

Regolazione dell'altezza
della paletta [ - Il

Le lame della paletta devono flettersi

leggermente contro il setaccio e la

sommita della parte inferiore della

paletta deve allinearsi con la parte

superiore della sezione testurizzata
della ciotola interna.

1 Scollegare la Kitchen Machine.

2 Sollevare la testa della Kitchen
Machine e inserire il gruppo palette.
Abbassare la testa della Kitchen
Machine.

3 Se la paletta deve essere regolata,
sollevare la testa dell'impastatrice e
rimuovere la paletta.

4 Per mezzo di una chiave idonea da
15 mm, allentare il dado a sufficienza
da consentire la regolazione
dell’alberino. Se necessario,
abbassare la parte superiore della
paletta per allinearla con la linea
testurizzata della ciotola interna,
ruotare l'alberino in senso antiorario.
Per alzare la parte superiore della
paletta ruotare l'alberino in senso
orario.

5 Rimuovere I'attrezzo dalla presa e
stringere nuovamente il dado.

6 Rimontare la paletta sulla Kitchen
Machine e abbassare la testa
dell'impastatrice. Controllare che la
posizione sia corretta.



7 Ripetere i passaggi precedenti, se
necessario, fino a quando l'attrezzo
€ impostato correttamente. Una
volta raggiunto questo risultato,
serrare saldamente il dado.

Nota: La chiave mostrata & solo a scopo

illustrativo.

Utilizzo dell’accessorio del
setaccio/passaverdura

-

1 Lasciare raffreddare il cibo cotto.

2 Passare a “min”. Aggiungere fino a
500 g di cibo alla volta.

3 Aumentare lentamente la velocita
fino alla velocita 1 o 2. Ridurre la
velocita se si verificano degli schizzi.

4 Pulire il setaccio tra un lotto e l'altro.

5 Staccare le maniglie della ciotola
interna e separare le parti prima
della pulizia.

Suggerimenti e consigli

® Cuocere la verdura e la frutta piu
dura prima della lavorazione.

® | asciare raffreddare il cibo cotto
prima della lavorazione.

® Scongelare accuratamente la frutta
e la verdura congelata prima della
lavorazione.

® Tagliare i pezzi di cibo piu grandi in
pezzi di 4-5 cm.

® Alcuni ingredienti potrebbero
attaccarsi ai lati della ciotola interna
durante la lavorazione. Fermare
'apparecchio e raschiare i lati della
ciotola.

® Rimuovere i noccioli da tutta la
frutta prima della lavorazione.

® Per ottenere i migliori risultati,
utilizzare frutta e verdura
completamente matura. Gli alimenti
non maturi possono influire sulle
prestazioni e aumentare il tempo di
lavorazione.

Tabella di utilizzo consigliata

Cibo da lavorare
v o
Max
Setaccio fine - Lato liscio
Farina 500 g
Zucchero a velo 500 g
Lamponi 500 g
Setaccio fine - Lato ruvido
Patate lesse (con la buccia) Tagliare a pezzi da 4,5 cm. 500 g
Pomodori cotti 500 g
Carote lesse Sbucciare e tagliare le carote a 500 g
fette di 1 cm prima della cottura.
Mele stufate Tagliare in quarti prima della 500 g
cottura e della lavorazione.
Fragole Sbucciare le fragole. Tagliare in 500 g
pezzi uniformi.
Mango Tagliare a dadini di 3 cm 250 g
Kiwi Sbucciare e tagliare in quarti. 500 g
Pere cotte Tagliare in quarti. 400 g




Setaccio grosso - Lato liscio

Farina integrale 500 ¢g

Zucchero a velo 500 g

Setaccio grosso - Lato ruvido

Ciliegie cotte Rimuovere i noccioli prima della 200 g
lavorazione.

Prugne cotte Rimuovere i noccioli e tagliare in 500 ¢g
quarti prima della lavorazione.

Pesche cotte Rimuovere i noccioli e tagliare in 500 g
quarti prima della lavorazione.

Biscotti Rompere in quarti. Lavorare fino 200 g
a 200 g per ogni lotto.

Banana Tagliare a fette di 2 cm 500 g

Rabarbaro cotto Tagliare a fette di 3 cm 500 ¢g

Arance Sbucciare e separare in spicchi 250 g

Filetti di salmone Tagliate a pezzi da 3 cm. 250 g

Sedano cotto Tagliate a pezzida 3 cm. 350 g

Manutenzione e assistenza tecnica

® Se ci sono problemi con il funzionamento dell’accessorio, prima di chiamare I'assistenza

visitare il sito www.kenwoodworld.com.

® NB L’'apparecchio € coperto da garanzia, nel rispetto di tutte le disposizioni di legge
relative a garanzie preesistenti e ai diritti dei consumatori vigenti nel Paese ove

'apparecchio é stato acquistato.

® |n caso di guasto o cattivo funzionamento di un apparecchio Kenwood, si prega

di inviare o consegnare di persona I'apparecchio a uno dei centri assistenza

KENWOOD. Per individuare il centro assistenza KENWOOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito specifico del Paese di residenza.

® Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.

® Prodotto in Cina.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.
Retire sempre o fio eléctrico da tomada antes de
colocar ou retirar acessorios ou antes de limpar.

As laminas da pa, os discos fino e grosso estao
afiados, por isso manipule com cuidado guando os
encaixar, remover ou limpar.

Desligue sempre da corrente eléctrica antes de
ajustar a altura da pa.

Descongele bem os ingredientes antes de os
processar.

Nao togque em pecas que estejam a mover-se.
Mantenha as maos afastadas da taca e da pa.

O uso incorrecto do seu acessorio pode resultar em
ferimentos.

Consulte o livro de instru¢cdes da sua Maquina de
Cozinha principal para mais informag¢des sobre
avisos de segurancga.

Limpeza

Desligue sempre o0 aparelho e retire o cabo da
tomada eléctrica.

Desprenda a pega da taca interior e separe as pecas
antes de limpar.

Lave a mao e depois seque cuidadosamente ou lave
na maquina da loica.

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

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez
Para limpar os componentes ver “Limpeza”.
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Legenda

() Dispositivo da P&

A Eixo de accionamento da P& do
Modelo Chef XL

B Eixo de accionamento da Pa do
Modelo Chef

C Porca

D Base da Pa

Taca Interior

Disco Grosso

Disco Fino

Taca Exterior

Guias de Alinhamento dos Discos

QOO

Para Montar a Sua P&

Na embalagem estao incluidos 2 eixos
accionadores; confirme o quadro de
compatibilidade para se assegurar
que esta a usar o eixo correcto na sua
Maquina de Cozinha.

Nota: A porca do dispositivo da

pa ja vem montada no eixo de
accionamento para a Chef XL. Se tem
uma Maquina de cozinha de tamanho
Chef, retire a porca e coloque-a no
eixo de accionamento da Chef.

() Coloque a porca no eixo de
accionamento e rode para prender.

@ Insira o eixo de accionamento na
base da pa e rode no sentido dos
ponteiros para prender. Confirme
que a porca estad bem apertada.

Para Montar o seu
Acessorio Passe-Vite

B-

1 Levante a cabeca da batedeira.

2 Antes de usar o acessorio retire
qualquer proteccado da cabeca /
contra o aguecimento e resguardo
contra salpicos que esteja ja
montado.

3 Insira a taca exterior na taca de
mistura premindo para baixo até
prender.
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Confirme que as duas pegas da taca
exterior estdo viradas para a frente
e traseira da Maquina de Cozinha.

4 Insira um disco. (Consulte o quadro
de utilizagdo recomendada como
guia para escolher o disco e que
lado utilizar.

Nota: Para que taca interior se
prenda firmemente, confirme que o
disco escolhido esta alinhado com
0s guias de taca exterior.

5 Insira a taca interior e prenda-a no
lugar.

6 Insira o dispositivo da pa na entrada
para os utensilios, empurre para
cima e rode para prender.

Para Ajustar a Altura da

r:@-M

As laminas da pa devem dobrar-se
ligeiramente contra o disco e a parte
de cima da base da pa deve estar
alinhada com a parte de cima da
secc¢ao texturada da taga interior.

1 Desligue a Maqguina de Cozinha da
corrente.

2 Levante a cabeca da batedeira e
insira o dispositivo da pa. Baixe a
cabeca da batedeira.

3 Se a pa precisar de ser reajustada,
levante a cabec¢a da batedeira e
retire a pa.

4 Utilizando uma chave de bocas de 15
mm, liberte suficientemente a porca
para reajustar o eixo accionador.
Se necessario, baixe o cimo da pa
para alinhar com a linha texturada
da taca interior, rode o eixo de
accionamento na direcgao
anti-horario.

Para levantar o cimo da pa rode o
eixo de accionamento na direcgcdo
horaria.

5 Retire o utensilio da entra e
rea-perte a porca.

6 Recoloque a pa na batedeira e
baixe a cabeca desta. Verifique se a
posicado estd correcta.



Repita, se necessario, 0s passos
anteriores até que o acessorio
esteja na posicdo correcta. Uma
vez conseguida a posi¢cdo correcta,
aperte a porca de forma segura.

Nota: A chave de bocas mostrada na

ima

Pa

gem € apenas para fins ilustrativos.

ra Montar o seu

Acessorio Passe-Vite

1

2

o

Deixe arrefecer os alimentos.

Ligue no “min”. Adicione até 500g
de alimentos de cada vez.

Aumente lentamente até a
velocidade 1 ou 2. Reduza a veloci-
dade se necessario se comegar a
haver salpicos.

Limpe o disco antes de colocar mais
alimentos.

Desprenda as pegas da taca interior
e separe as pecas antes de limpar.

Dicas e Sugestoes
® Coza os vegetais e frutos duros

antes de os processar.

Deixe arrefecer os alimentos antes
de processar.

Descongele completamente os
frutos ou vegetais congelados antes
de processar.

Corte pedacos grandes em
pedacinhos de 4-5cm.

Alguns ingredientes podem colar
aos lados da tacga interior durante

0O processamento. Pare e rape para
baixo os lados da taca.

Retire as sementes e caro¢o de
todos os frutos antes de processar.
Para obter melhores resultados,
utilize frutos maduros e vegetais
frescos. Alimentos pouco
maduros/verdes podem afectar o
desempenho e aumentar o tempo
de processamento.

Quadro de Utilizacdo Recomendada
Item a ser processado / ﬁ
[] Max

Disco Fino - Lado Macio

Farinha 500 ¢g

Acucar em Po 500 g

Framboesas 500 g

Disco Fino - Lado Aspero

Batatas cozinhadas (com pele) |Corte em pedagos de 4,5cm 500 g
cada.

Tomate Cozido 500 ¢g

Cenoura Cozida Descasque e corte a cenoura em 500 g
fatias de Icm antes de cozinhar.

Maca Estufada Corte em gquartos antes de 500 g
cozinhar e processar.

Morangos Morangos sem pé. Corte em 500 g
pedacos iguais.

Manga Corte em cubos de 3cm 250 g

Kiwi Descasque e corte em quartos. 500 g

Péra Cozida Cortar em quartos. 400 g




Disco Grosso - Lado Macio

Farinha Integral 500 g

AcuUcar em Po 500 g

Disco Grosso - Lado Aspero

Cereja Cozida Retire o caroco antes de 200 g
processar.

Ameixa Cozida Retire o carogo e corte em 50049
quartos antes de processar.

Péssego Cozido Retire o caro¢o e corte em 500 g
quartos antes de processar.

Biscoitos Partir em quartos. Processar até 200 g
200 g de cada vez.

Banana Corte em rodelas de 2 cm 500 g

Ruibarbo Cozido Corte em rodelas de 3 cm 500 g

Laranjas Descasque e corte em peguenos 250 g
pedacos

Filete de Salméao Corte em pedacos de 3cm cada. 250 g

Aipo Cozido Corte em pedacos de 3cm cada. 350 ¢

Assisténcia e cuidados ao cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu acessério, antes de recorrer a Assisténcia
visite o site da Kenwood em www.kenwoodworld.com.

® Salientamos que o seu produto estd abrangido por uma garantia, em total conformidade
com todas as disposicdes legais relativas a quaisquer disposicdes sobre garantias e com
os direitos do consumidor existentes no pais onde o produto foi adquirido.

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou Ihe encontrar algum defeito, agradecemos
gue o envie ou entregue num Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacgdes actualizadas sobre o Centro de Assisténcia Kenwood autorizado mais
préximo de si, visite por favor o site www.kenwoodworld.com ou o website especifico do
seu pais.

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

Antes de leer, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

Segundad

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

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas o antes de limpiarlo.

Las palas de la paleta vy las pantallas fina y gruesa
estan afiladas; manéjelas con cuidado al colocarlas,
quitarlas y limpiarlas.

Desenchufe siempre el aparato antes de ajustar la
altura de la paleta.

Descongele completamente los ingredientes
congelados antes de procesarlos.

No togue ninguna pieza movil. Mantenga las manos
fuera del bol y alejadas de la paleta.

El uso incorrecto de su accesorio puede producir
lesiones.

Consulte el libro principal de instrucciones de su
robot de cocina para obtener mas informacion

sobre las advertencias respecto a la seguridad.

Limpieza

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

® Desenganche el asa del bol interno vy separe las
piezas antes de limpiarlas.

® | dvelas a mano vy, a continuacion, séguelas bien o
lavelas en el lavavajillas.

® Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Esto

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

Antes de utilizar el aparato por primera vez
Lave las distintas piezas; consulte “Limpieza”.

27



Descripcion del aparato

() Montaje de la paleta

A Eje de la paleta del Chef XL

B Eje de la paleta del Chef

C Tuerca

D Parte inferior de la paleta

Bol interno

Pantalla gruesa

Pantalla fina

Bol externo

Guias de alineacion de las pantallas

@OOO®O

Montar la paleta

En el paquete se suministran dos ejes;

consulte la tabla de compatibilidad

para asegurarse de usar el eje correcto

para su robot de cocina.

Nota: la tuerca del montaje de la

paleta vendra acoplada al eje del

Chef XL. Si tiene un robot de cocina

de tamaio Chef, quite la tuercay

coléquelo sobre el eje del tamaiio

Chef.

@ Ponga la tuerca sobre el eje y

girela para que guede bien fijada.

@ Inserte el eje en la parte inferior de
la paleta y girelo en el sentido de las
agujas del reloj para que quede bien
sujeto. Compruebe que la tuerca
esté bien apretada.

Montar el accesorio tamiz

B-

1 Levante el cabezal de la mezcladora.

2 Antes de usar el accesorio, quite
cualquier pantalla térmica/protector
del cabezal y antisalpicaduras ya
colocado.

3  Cologue el bol externo dentro del
bol para mezclas empujando hacia
abajo para que quede ajustado.
Asegurese de que las dos asas del
bol externo queden orientadas hacia
la parte delantera y trasera del robot
de cocina.

4 Inserte una pantalla (consulte la
tabla de usos recomendados para
tener una orientacion sobre qué
pantalla y qué lado de la pantalla
hay que usar).

Nota: para que el bol interno quede
bien fijado en su posicidn, asegurese
de que la pantalla seleccionada

esté alineada con las guias del bol
externo.

5 Inserte el bol interno v fijelo bien en
su posicion.

6 Inserte el montaje de la paleta en
la toma de los utensilios, empuje
hacia arriba y gire para que quede
ajustado en su posicion.

Ajustar la altura de la

paleta [ -l

Las palas de la paleta deben doblarse
ligeramente contra la pantalla, y la
parte de arriba de la parte inferior de
la paleta debe quedar alineada con la
parte superior de la seccién texturada
del bol interno.

1 Desenchufe el robot de cocina.

2 Levante el cabezal de la mezcladora
e inserte el montaje de la paleta.
Baje el cabezal de la mezcladora.

3 Si hay que ajustar la paleta, levante
el cabezal de la mezcladora y quite
la paleta.

4 Con una llave fija adecuada de
15 mm, afloje la tuerca lo bastante
para poder ajustar el eje. Si es
necesario, baje la parte superior de
la paleta para alinearla con la linea
texturada del bol interno y gire el
eje en sentido contrario a las agujas
del reloj.

Para levantar la parte superior de la
paleta, gire el eje en el sentido de las
agujas del reloj.

5 Quite el utensilio de la toma y vuelva
a apretar la tuerca.

6 Vuelva a acoplar la paleta a la
mezcladora y baje el cabezal.
Compruebe que la posicidon sea
correcta.



7 Repita los pasos anteriores, en caso
necesario, hasta que el utensilio esté
colocado correctamente. Una vez
conseguido, apriete bien la tuerca.

Nota: la llave fija se muestra Unicamente

a titulo ilustrativo.

Usar el accesorio tamiz

-

1 Deje que los alimentos cocinados se
enfrien.

2 Ponga el control en “min”. Ponga un
maximo 500 g de comida de una
sola vez.

3 Aumente lentamente la velocidad
alo 2. Reduzca la velocidad si el
contenido salpica.

4 Limpie la pantalla entre cada lote de
comida que procese.

5 Desenganche las asas del bol
interno y separe las piezas antes de
limpiarlas.

Consejos y sugerencias
® Cueza las hortalizas y las frutas mas

duras antes de procesarlas.

Deje que los alimentos cocinados se
enfrien antes de procesarlos.
Descongele completamente la

fruta y las hortalizas antes de
procesarlas.

Corte las piezas de comida mas
grandes en trozos de 4-5 cm.
Algunos ingredientes pueden
pegarse a los lados del bol interno
al procesarlos. Detenga el aparato y
raspe los lados del bol.

Quite las pepitas y los huesos de
toda la fruta antes de procesarla.
Para obtener mejores resultados,
use frutas y hortalizas
completamente maduras. Los
alimentos verdes pueden afectar al
resultado y aumentar el tiempo de
procesamiento.

Tabla de usos recomendados

Alimento a procesar
v o]
Max
Pantalla fina - Lado liso
Harina 500 g
Azucar glas 500 ¢
Frambuesas 500 ¢g
Pantalla fina - Lado aspero
Patatas cocidas (con piel) Cortar en trozos de 4,5 cm. 500 g
Tomates cocidos 500 g
Zanahorias cocidas Pele y corte las zanahorias 500 g
en rodajas de 1cm antes de
cocinarlas.
Manzanas cocidas Corte en cuatro trozos antes de 500 g
la coccion y el procesamiento.
Fresas Quite el tallo a las fresas. Cortelas 500 g
en trozos de igual tamano.
Mango Cortelo en dados de 3 cm 250 g
Kiwi Pélelo y cortelo en cuatro trozos. 500 g
Peras cocidas Partalas en cuatro trozos. 400 g
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Pantalla gruesa - Lado liso

Harina integral 500 g
AzUcar glas 500 g
Pantalla gruesa - Lado aspero
Cerezas cocidas Quite los huesos antes del 200 g
procesamiento.
Ciruelas cocidas Quite los huesos y corte 500 ¢g
en cuatro trozos antes del
procesamiento.
Melocotones cocidos Quite los huesos y corte los 500 g
melocotones en cuatro trozos
antes de procesarlos.
Galletas Rompalas en cuatro trozos. 200 g
Procese un maximo de 200 g
por lote.
Platano Cédrtelo en rodajas de 2 cm 500 g
Ruibarbo cocido Codrtelo en rodajas de 3 cm 500 g
Naranjas Pélelas vy separelas en gajos 250 g
Filetes de salmdn Cortar en trozos de 3 cm. 250 g
Apio cocido Cortar en trozos de 3 cm. 3509

Servicio técnico y atencion al cliente

® Sj tiene problemas con el funcionamiento del accesorio, antes de solicitar ayuda visite
www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta gque su producto estd cubierto por una garantia que cumple con todas
las disposiciones legales relativas a cualquier garantia existente y a los derechos de los
consumidores vigentes en el pais donde se adquirid el producto.

® Sj su producto Kenwood funciona mal o si encuentra algun defecto, envielo o
llévelo a un centro de servicios KENWOOD autorizado. Para encontrar informacioén
actualizada sobre su centro de servicios KENWOOD autorizado mas cercano, visite
www.kenwoodworld.com o la pagina web especifica de su pais.

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

Fold forsiden med illustrationerne ud.

S|L<L<erheo|

® |ces denne brugervejledning ngje, og opbevar den |
tilfaelde af, at du far brug for at sla noget op i den.
Fjern al emballage og maerkater.

Tag stikket ud af kontakten for pasaetning eller
aftagning af dele eller renggring.

Rorevingen, den fine og grove sigte er skarpe og
skal handteres forsigtigt ved pasaetning, aftagning
0Og rengering.

Tag altid stikket ud af kontakten, for rerevingens
hgjde indstilles.

Opto frosne ingredienser grundigt fer tilberedning.
Ror ikke ved nogen bevaegelige dele. Hold
heenderne ude af skalen og vaek fra rerevingen.
Misbrug af dit tilbehar kan resultere | personskade.

Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
instruktionsbogen til din kekkenmaskine.

Reng@mng

® Sluk altid for maskinen og tag stikket ud, inden den
gores ren.

Heegt inderskalens handtag af, og adskil delene for
rengering.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i
opvaskemaskinen.

Visse fogdevarer misfarver plastdelene. Det er ganske
normalt og skader ikke plastikken eller giver afsmag
I maden. Misfarvninger kan fjernes ved at gnide dem
med en klud dyppet i spiseolie.

For ibrugtagning
Vask delene, se under ‘Rengaring’.
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Forklaring

() Rerevingeenhed

A Chef XL-rgrevingeaksel

B Chef-rorevingeaksel

C Mgotrik

D Nederste del af regrevinge
Inderskal

Grov sigte

Fin sigte

Yderskal

Hjeelpelinjer til justering af sigter

@OOO®O

Samling af rgrevingen

Der medfolger to aksler i pakken.
Kontroller kompatibilitetsoversigten
for at sikre, at du bruger den korrekte
aksel til din kekkenmaskine.
Bemaerk: Rogrevingeenhedens matrik
leveret monteret pa Chef XL-akslen.
Hvis du har en kekkenmaskine

i storrelse Chef, skal du fjerne

motrikken og saette den pa akslen i

Chef-storrelse.

() Seet motrikken pa akslen, og drej
den for at fastgere den.

@ Saet akslen ind i rgrevingens
nederste del, og drej med uret
for at fastggre den. Sgrg for, at
motrikken er tilspaendt.

Samling af madkvaerns-

t||beh®ret B3

Laft mikserhovedet.

2 For tilbehoret tages i brug, skal
du aftage eventuel varme-/
hovedskaerm og staenkskaerm, der
matte vaere pasat.

3 Seet yderskalen ind i blandeskalen
ved at trykke ned og fastgere den.
Sgrg for, at yderskalens to handtag
vender mod for- og bagsiden af
kakkenmaskinen.

4 Indseet en sigte. (Se oversigten over
anbefalet brug angaende vejledning
om, hvilken sigte og side af sigten,
der skal bruges).

Bemeerk: For at inderskalen kan
klikkes sikkert pa plads, skal du
sgrge for, at den valgte sigte flugter
med den ydre skals styr.

5 Iseet inderskalen, og klik den pa
plads.

6 Seet rgrevingeenheden i
redskabssoklen, skub op, og drej
den for at lase den pa plads.

Justering af hgjden pa

rorevingen [ef -

Rorevingerne skal bgje lidt mod

skaermen, og den gverste del af

rerevingens nederste del skal veere
ud for toppen af strukturdelen af
inderskalen.

1 Tag kekkenmaskinens stik ud af
stikkontakten.

2 Heev mikserhovedet, og iseet
rerevingeenheden. Saenk mikser-
hovedet.

3 Hvis rgrevingen skal justeres, loftes
mikserhovedet, og rgrevingen
aftages.

4 Brug en egnet 15 mm skruenggle
til at lgsne matrikken tilstraekkeligt,
sa skaftet kan justeres. Seenk om
nedvendigt den gverste del af
rerevingen, s& den flugter med
strukturlinjen pad inderskalen, og drej
akslen mod uret.

Drej akslen med uret for at haeve
den gverste del af rorevingen.

5 Fjern veerktgjet fra soklen, og spaend
motrikken igen.

6 Seetigen rorevingen i
mikserhovedet, og saenk
mikserhovedet. Kontroller, at
positionen er korrekt.

7 Gentag ovenstaende trin efter
behov, indtil redskabet er korrekt
indstillet. Nar dette er opnaet, skal
matrikken tilspaendes korrekt.

Bemeerk: Den viste skruenggle er kun til

illustrationsformal.



Sadan bruges madkvaarns-

t|lbeh®ret (JHL |

Lad den tilberedte mad kele af.

2 Skift til “min”. Tilsaet op til 500 g
mad ad gangen.

3  @g hastigheden langsomt til
hastighed 1 eller 2. Reducer
hastigheden, hvis det sprojter.

4 Rens sigten mellem portionerne.

5 Tag handtagene af inderskalen, og
adskil delene fgr rengoring.

Vink og tips

® Kog grontsager og hardere frugter
for tilberedningen.

® | ad den kogte mad kole af, feor den
tilberedes.

® | ad frossen frugt og gront to
grundigt op ingen tilberedning.

® Skeer storre stykker mad i stykker
pa 4-5 cm.

® Nogle ingredienser kan seette sig
fast pa inderskalens sider under
tilberedningen. Stop og skrab
skalens sider ned.

® Fjern kerner og sten fra al frugt,
for den tilberedes.

® Brug helt moden frugt og
grent for at opna det bedste
resultat. Umodne madvarer
kan pavirke ydeevnen og gge
tilberedningstiden.

Oversigt over anbefalet brug

Madvare, der skal tilberedes / ﬁ
[] Max
Fin sigte - glat side
Mel 500g
Flormelis 500 g
Hindbaer 50049
Fin sigte - ru side
Kogte kartofler (med skrael) Skeeres i stykker pa 4-5 cm. 500 g
Kogte tomater 500 g
Kogte gulergdder Skrael gulergdderne, og skaer 500 g
dem i skiver pa 1cm, inden de
koges.
Ablegrod Skaer dem i kvarte fer kogning og 500 g
tilberedning.
Jordbeaer Pil jordbaer. Skaeres i lige store 500 g
stykker.
Mango Skeeres i terninger pa 3 cm 250 g
Kiwi Skreelles og skaeres i kvarte. 500 g
Kogte paerer Skaeres i kvarte. 400 g
Grov sigte - glat side
Fuldkornsmel 500 ¢
Flormelis 5009
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Grov sigte - ru side

Kogte kirsebaer Fjern stenene for tilberedning. 200 g

Kogte blommer Fjern stenene, og skaer dem i 500 g
kvarte inden tilberedning.

Kogte ferskner Fjern stenene, og skaer dem i 500 ¢g
kvarte, for de tilberedes.

Kiks Knaekkes i kvarte. Tilbered op til 200 g
200 g pr. portion.

Banan Skeeres i skiver pa 2 cm 500 g

Kogt rabarber Skaeres i skiver pad 3 cm 500 ¢g

Appelsiner Skreelles og adskilles i segmenter 250 g

Laksefileter Skaeres i stykker pa 3 cm. 250 g

Kogt bladselleri Skeeres i stykker p& 3 cm. 350 g

Service og kundepleje

® Hvis du oplever nogen problemer med betjening af dit tilbeher, skal du, fear du anmoder
om hjeelp, besgge www.kenwoodworld.com.

® Bemeaerk, at dit produkt er daekket af en garanti, som overholder alle lovbestemmelser,
vedrgrende evt. eksisterende garanti- og forbrugerrettigheder i det land, hvor produktet
er blevet kgbt.

® Hyvis dit Kenwood-produkt er defekt, eller du finder nogen fejl, skal du sende det
eller bringe det til et autoriseret KENWOOD-servicecenter. For at finde opdaterede
oplysninger om dit neermeste autoriserede KENWOOD-servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller webstedet for dit land.

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

Vik ut frimre omslaget med bilderna.

Sakerhet

® | 3s bruksanvisningen noggrant och spara den foér
framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

® Dra ur sladden innan du monterar eller tar bort delar
eller rengdr apparaten.

® Paddelns blad och passersilarna ar vassa. Hanteras
med forsiktighet vid, montering, demontering och
rengoring.

® Dra alltid ur apparatens sladd innan du staller in
paddelns hojd.

® Tina frysta ingredienser noggrant fére bearbetning.

® \idrdr inte delar som rér sig. Stoppa aldrig ner
handerna i skdlen och roér inte paddeln.

e Felaktig anvandning av tilloehoret kan leda till

skada.

Se bruksanvisningen for koksmaskinen fér ytterligare
sakerhetsinformation.

Rengomng

® Stang alltid av matberedaren och dra ur kontakten
innan du rengor den.

Lossa innerskalens handtag och ta isar delarna fore
rengdring.

Diska for hand och torka sedan noggrant, eller
anvand diskmaskinen.

Vissa livsmedel kan missfarga plasten. Detta ar helt
normalt. Plasten skadas inte, och mat som du lagar
senare paverkas inte heller pa nagot satt. Om du
gnuggar med en trasa doppad i vegetabilisk olja
forsvinner missfargningen.

Fére anvandning
Diska delarna, “Se Rengéring”.

35



Forklaring till bilder

() Paddelenhet

A Paddelaxel for Chef XL

B Paddelaxel for Chef

C Mutter

D Paddelns nederdel
Innerskal

Grov passersil

Fin passersil

Ytterskal

Riktmarken for passerskivorna

@OOO®O

Montera paddeln

Tva axlar medfdljer i
forpackningen, kontrollera i
kompatibilitetsdiagrammet att du
anvander ratt axel fér din kdksapparat.
Obs! Muttern till paddelenheten
levereras féormonterad pa Chef
XL-axeln. Om du har kdksapparaten
Chef skruvar du av muttern och faster
den pa Chef-axeln.
@ Placera muttern pa axeln och
skruva den pa plats.
(@) Satt axeln i paddelns nederdel och
vrid medurs for att fasta den. Se till
att muttern &r atdragen.

Montera ihop livsmedels-
kvarnens delar i} -

1 HO6j upp mixerhuvudet.

2 Innan du anvander tillbehoéret ska
du ta bort varmeskydd, skydd for
mixerhuvud och stankskydd som
eventuellt redan ar monterade.

3 Montera ytterskalen inuti
mixerskalen. Tryck nedat for att
fasta den.

Se till att ytterskdlens tva handtag
ar riktade mot kdksapparatens fram-
och baksida.

4 S&tt i en passersil (se diagrammet
Over rekommenderad anvandning
for vagledning om vilken passersil
och vilken sida av passersilen som
ska anvandas).
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Obs! For att kunna satta fast
innerskalen ordentligt ska du se
till att den valda passerskivan ar
inriktad med hjalp av riktméarkena pa
ytterskalen.

5 Sattiinnerskalen och tryck fast den
pa plats.

6 Satt paddelenheten i
redskapsuttaget, tryck uppat och
vrid fér att 1dsa den pa plats.

Justera hojden pa paddeln

-1

Paddelbladet ska béja sig l1att mot

passersilen och toppen av paddeins

nederdel ska vara i linje med toppen
av den markerade linjen i innerskalen.

1 Dra ur kdksapparatens sladd.

2 Lyft upp mixerhuvudet och
satt i paddelenheten. S&ank ner
mixerhuvudet.

3 Om paddeln behover justeras lyfter
du upp mixerhuvudet och tar bort
paddeln.

4 Anvand en lamplig 15 mm
skruvnyckel for att kunna lossa
muttern tillrackligt mycket for att
justera axeln. Om s& behovs kan
du vrida axeln moturs for att sanka
paddeln sa att toppen &r inriktad
mot markeringslinjen i innerskalen.

5 Ta ur redskapet ur uttaget och
skruva at muttern igen.

6 Satt tillbaka paddeln i mixern och
sank ner mixerhuvudet. Kontrollera
att den &r ratt placerad.

7 Vid behov upprepar du ovanstaende
steg tills dess att redskapet ar ratt
installt. Nar detta har uppnatts dras
muttern at ordentligt.

Obs! Skruvnyckeln visas endast i

illustrationssyfte.



Anvéanda
livsmedelskvarnen [§j - |

1 Lat tillagade livsmedel svalna.

2 Vrid till "min”. Tillsatt upp till 500 g
livsmedel i taget.

3 Oka hastigheten I&ngsamt
till hastighet 1 eller 2. Minska
hastigheten om det borjar stanka.

4 Rengor passersilen mellan
omgangarna.

5 Lossa innerskalens handtag och ta
isar delarna fore rengoring.

Tips och idéer
® Tillaga grénsaker och hardare

frukter fore bearbetning.

Lat tillagade livsmedel svalna fore
bearbetning.

Tina frysta frukter och gréonsaker
noggrant fore bearbetning.

Skar storre bitar av livsmedel i 4-5
cm stora delar.

Vissa ingredienser kan fastna

mot innerskalens sidor under
bearbetning. Stoppa och skrapa ner
det som fastnat fran sidorna.

Ta bort kidrnorna fran all frukt fére
bearbetning.

Anvand mogna frukter och
gronsaker for basta resultat.
Omogna livsmedel kan

paverka prestandan och &ka
bearbetningstiden.

Rekommenderad anvandning

Ingrediens som ska bearbetas / ﬁ
[] Max

Fin passersil - slat sida

Mjol 500 g

Florsocker 500 g

Hallon 500 ¢g

Fin passersil - ojJamn sida

Kokt potatis (med skal) Skar i 4,5 cm-bitar. 500 g

Kokta tomater 500 g

Kokta morotter Skala och skar mordtter i 1cm 500 g
skivor fore tillagning.

Angade/bakade dpplen Skéar i fijardedelar fore tillagning 500 g
och bearbetning.

Jordgubbar Snoppa jordgubbarna. Skar i 500 g
jamnstora bitar.

Mango Skar i 3 cm-kuber 250 g

Kiwi Skala och skar i fyra delar. 500 g

Kokta paron Skar i fyra delar. 400 g

Grov passersil - slat sida

Fullkornsmjol 500 g

Florsocker 500 g
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Grov passersil - ojamn sida

Kokta korsbéar Ta bort karnorna foére 200 g
bearbetning.

Kokta plommon Ta bort kadrnorna och skar i 500 g
fijardedelar fore bearbetning.

Kokta persikor Ta bort kadrnor och skar i fyra 500 g
delar fére bearbetning.

Kakor Bryt i fyra delar. Bearbeta upp till 200 g
200 g per omgang.

Banan kar i 2 cm-skivor 500 g

Kokt rabarber Skar i 3 cm-bitar. 500 g

Apelsiner Skala och dela i klyftor 250 g

Laxfilé Skar i 3 cm-bitar. 250 g

Kokt selleri Skér i 3 cm-bitar. 350 ¢

Service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvanda nagot tillbehdr ber vi dig besdka
www.kenwoodworld.com innan du ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti som efterfoljer alla lagstadgade bestdmmelser vad
galler garanti och konsumentrattigheter i inkdpslandet.

® Om din Kenwood-produkt inte fungerar som den ska eller om du upptacker fel
ber vi dig att [dmna eller skicka in den till ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for ditt land.

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

Brett ut framsiden med illustrasjoner

S|L<L<erhet

® Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta
vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.
Koble fra apparatet for montering eller fjer-ning av
deler eller rengjoring.

Skovlebladet, fine og grove skjermer er skarpe,
handteres med forsiktighet ved montering, fijerning
0g rengjering.

Trekk alltid ut kontakten for du stiller inn
skovlehgyde.

Tin frosne ingredienser grundig for prosesse-ring.
Ikke ta pa deler i bevegelse. Ikke putt hendene i
bollen eller i naerheten av skovlen.

Feil bruk av tilbehgret kan forarsake personskader.

Les om ekstra sikkerhetsadvarsler i
hovedinstruksjonsboken for kjgkkenmaskinen.

Reng joring

e S|3 alltid av maskinen og trekk ut stepselet for
rengjoring.

Lasne det indre bollehandtaket og se-parate deler
for rengjoring.

Vask for hand, terk deretter grundig eller vask i
oppvaskmaskin.

Enkelte ingredienser kan fere til misfarging av
plastmaterialet. Dette er helt normalt og skader ikke
plasten. Det pavirker heller ikke smaken pa maten.
Fjern misfarging med en klut fuktet med vegetabilsk
olje

For forste gangs bruk
For vask av delene ser du Rengjaring.
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Deler

@ Montering av skovl

A Chef XL skovlskaft
B Chef skovliskaft

C Mutter

D Skovl nedre del
Indre bolle

Grovskjerm

Finskjerm

Ytterbolle
Skjermjusteringsguider

@OOO®O

For & montere skovlen din

>

To skaft leveres i pakken, sjekk
Kompatibi-litetstabellen for a sikre
at du det rikti-ge stativet til din
kjskkenmaskin.

Merk: Skoviemonteringsmutteren

leveres mon-tert til Chef XL. Dersom

har en Chef stor-relse kjskkenmaskin,
fijern mutteren og sett den pa Chef
storrelse skaftet.

@ Sett mutteren pa enden av skaftet
og vri det sikkert pa plass.

(@) Sett inn skaftet i skovlens nedre del
og vri i retning med klok-ken for &
feste. Forsikre deg at mutteren er
strammet.

For & montere matkvern

Redskapet B-Aa

Hev mixerhodet.

2 For du bruker redskapet fiern enhver
varme/hodeskjerm og sprutvern
som allerede er montert.

3  Monter ytterbollen i blande bollen,
ved 3 trykke den ned til den sitter
fast. Pass pa de to handtakene pa
ytter bollen pa for og baksiden
av den kjgkkenmaskinen peker
fremover .

4 Sett inn en skjerm (Refererer til
den anbefalte brukstabellen for
veiledning om hvilken skjerm og side
skjerm som skal brukes).

Merk: For at den indre bollen skal
klikke sikkert pa plass, forsik-re deg
om at den valgte skjermen er justert
med guidene pa ytterbollen.

5 Sett den indre bollen og klikk den
fast pa plass.

6 Sett skovlemonteringen i
Verktaysokkelen, skyv opp og vri for
a lase fast pa plass.

For & justere hgyden pa
ESkovlen [ -

Skovlebladene skal baye seg litt mot
skjermen, og toppen av skovlens nedre
del skal vaere pa linje med toppen av
den strukturerte delen av indre skal.

1 Plugg ut den kjgkkenmaskinen.

2 Hev mixerhodet og sett inn skovlen.
Senk mixer hodet.

3 Dersom skovlen trenger & bli justert,
hev mixerhodet og fjern skovlen.

4 Bruk en passende 15 mm
skiftengkkel og lgsne mutteren
til-strekkelig til a tillate justering
av skaftet. Hvis ngdvendig, senk
toppen av skovlen for & justere
med den teksturerte linjen pa den
indre bollen, vri skaftet i retning
mot klokken. For & heve toppen av
skovlen, senk skaftet i retning med
klokken.

5 Fjern verktoyet fra sokkelen og
stram mutteren pa nytt.

6 Monter skovlen pa mixeren pa nytt
og senk mixerhodet. Kon-troller at
plasseringen er riktig.

7 Gjenta trinnene ovenfor etter behov
til verkteyet er innstilt pa riktig mate.
Nar dette er gjort, skru mutteren
godt til.

Merk: Skrutrekkeren vises kun til

illustrasjons formal.



Hvordan bruke
matkvernen din Redskap

-

1 La den kokte maten kjale.

2 Bytt til ‘min’. Legg til opptil 5009
mat om gangen.

3 Ok hastigheten sakte til hastighet 1
eller 2. Reduser hastighe-ten nar det
spruter.

4 Rengjer skjermen imellom
ladningene.

5 Klikk av handtalene p& den indre
bollen og separate deler for
rengjoring.

Rad og tips

® Kok grennsaker og hard frukt for
prosessering.

® | 3 kokt mat kjgole for prosessering.

® Tin frossen frukt og grgnnsaker
grundig for prosessering.

® Kutt sterre matbiter i biter pa
4-5cm.

® Noen ingredienser kan feste seg til
sidene av den indre bollen under
prosessering. Stopp og skrap ned
langs sidene pa bollen.

® Fjern kjerner og steiner fra all frukt
for prosessering.

® For best resultat bruk fullmodne
frukt og grennsaker. Umoden
mat kan pavirke ytelsen og oke
prosesseringstiden.

Tabell over anbefalt bruk

Mat som skal prosesseres / ‘ﬁ
[] Max

Finskjerm - Glatt side

Mel 5009

Sukkerglasur 5009

Bringebeer 5009

Finskjerm - Grov side

Kokte poteter (med skinn) Kutt opp i 4.5cm skiver. 5009

Kokte tomater 5009

Kokte gulergtter Skrell og skjaer gulrgtter i1cm 5009
skiver fgr koking.

Stuede epler Skjeer i fire deler for koking og 5009
prosessering.

Jordbaer Uthulede jordbaer Skjeer opp i 5009
like biter.

Mango Skjeer opp i 3 cm terninger 2509

Kiwi Skrell og del i fire deler 5009

Kokte paerer Kutt i fire deler. 4009

Grovskjerm - Glatt side

Fullkornsmel 5009

Sukkerglasur 5009
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Grovskjerm - Grov side

Kokte baer Fjern steiner fgr prosessering. 2009

Kokt plomme Fjern steiner og skjeer i fire deler 5009
for prosessering.

Kokte fersken Fjern steinene og skjeer i fire 5009
deler for prosessering.

Kjeks Brytes i fire deler. Prosesser 200g
opptil 200g pr. ladning.

Banan Skjeer opp i 2 cm skiver 5009

Kokt rabarbra Kutt opp i 3cm skiver. 5009

Appelsiner Skrell og del opp i biter 250¢g

Laksefilet Kutt opp i 3cm skiver. 2509

Kokt selleri Kutt opp i 3cm skiver. 3509

Service og kundetjeneste

Hvis du har problemer med & bruke tilbehgret, ma du ga til www.kenwoodworld.com far
du kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som overholder alle lovforskrifter
angaende eksisterende garanti- og forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjopt.

Hvis Kenwood-produktet ditt har funksjonssvikt eller du finner defekter pa det, ma du
sende det eller ta det med til et autorisert KENWOOD-servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt naermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
Laget i Kina.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

Turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailytd ne mydhempaa
tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

® [rrota laite pistorasiasta ennen osien kiinnitysta tai
puhdistusta.

® Sckoitintera seka hieno ja karkea siivila ovat
teravia, joten kasittele niitad varovasti asennuksen,
poistamisen ja puhdistuksen yhteydessa.

® |rrota laite pistorasiasta aina ennen lavan korkeuden
saatamista.

® Sulata pakastetut ainekset taysin ennen kasittelya.

o Al3 koske lilkkuviin osiin. Pida kadet poissa kulhosta

ja irti lavasta.

Lisalaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Yleiskoneen kayttéohjeessa on lisdtietoja
turvallisuudesta.

Puhdistaminen

® Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta aina
ennen puhdistamista.

® |rrota sisamaljan kahva ja ota osat irti ennen
puhdistusta.

® Pese kasin ja kuivaa sen jalkeen perusteellisesti tai
pese astianpesukoneessa.

e Jotkut elintarvikkeet saattavat varjata muovia.
Tama on taysin normaalia eikd vahingoita muovia
tai vaikuta ruoan makuun. Poista vari hankaamalla
kasvisoljyyn kastetulla kankaalla.

Ennen kuin kdytat laitetta ensimmadista kertaa
Pese osat: ks. ohjeet kohdasta “Puhdistaminen”.
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Selite

() Lapa osineen

A Chef XL -yleiskoneen lavan
akseli

B Chef-yleiskoneen lavan akseli

C Mutteri

D Lavan alaosa

Sisamalja

Karkea siivila

Hieno siivila

Ulkomalja

Siivildn kohdistusohjaimet

@OOOO

Lavan kokoaminen

Pakkauksessa on kaksi akselia. Tarkista
yhteensopivuuskaaviosta, etta kaytat

akselia, joka on tarkoitettu sinun
keittiokoneellesi.

Huomaa: Lavan kiinnitysmutteri
on toimitettaessa kiinnitettyna
Chef XL -yleiskoneen akseliin. Jos

keittiokoneesi on Chef-kokoinen, irrota

mutteri ja aseta se Chef-kokoiselle
akselille.

() Aseta mutteri akselille ja kiinnita se

paikalleen kiertamalla sita.
() Tyonna akseli lavan alaosaan
ja kiinnita se kaantamalla sita

vastapaivaan. Varmista, ettd mutteri

on kiristetty.

Sosemyllyn lisalaitteen

kokoonpano [B}- I

1 Nosta yleiskoneen paa ylos.

2 Poista kaikki asennetut lampo-/
paansuojukset ennen lisalaitteen
kayttoa.

3 Sovita ulkomalja sekoitusmaljaan ja
kiinnita se painamalla sita alaspain.

Varmista, ettd ulkomaljan kahvat

osoittavat kohti keittiokoneen etu- ja

takaosaa.
4 Tyoénna siivila paikalleen. (Katso

suositeltu kayttd -kaaviosta ohjeet

siivilan ja sen oikean puolen
valintaan.)

Huomaa: Kiinnita sisamalja tiukasti
paikalleen varmistamalla, etta valittu
siivila on kohdistettu ulkomaljan
ohjaimiin.

Tyodnna sisdmalja paikalleen ja
kiinnita se.

Tydnna lapa osineen
tyokaluistukkaan, tydnna sita
yl6spain ja lukitse se paikalleen
kaantamalla sita.

Lavan korkeussaato []- i

Sekoitinterien tulee taipua kevyesti
siivilda vasten, ja sekoitinteran alaosan
yldpaan tulee kohdistua sisdmaljan
kohdistusosan yldreunaan.

1
2

Irrota keittiokone pistorasiasta
Nosta koneen paata ja tydnna lapa
osineen paikalleen. Laske koneen
paa alas.

Jos lapaa taytyy saataa, nosta
koneen paa ja poista lapa.

Loysaa mutteria 15 mm:n
kiintoavaimella sen verran,

ettd akselia voi saataa. Laske

lavan ylaosaa tarvittaessa niin,
ettd se kohdistuu sisédmaljan
kohdistuslinjaan, ja k&anna akselia
vastapaivaan.

Kun haluat nostaa lapaa, kaanna
akselia myotapaivaan.

Poista tydkalu istukasta ja kirista
mutteri.

Kiinnita lapa koneeseen ja laske
koneen paa alas. Tarkista, etta
asento on oikea.

Toista edella olevat vaiheet, kunnes
tyodkalun asento on oikea. Kirista sen
jalkeen mutteri tiukkaan.

Huomaa: Kuvassa oleva avain on vain
viitteellinen.



Sosemyllyn lisalaitteen

kaytto (UL

Anna valmistetun ruoan jaahtya.

korkeintaan 500 g kerrallaan.

3 Nosta nopeus hitaasti nopeudeksi 1
tai 2. Laske nopeutta, jos roiskumista

ilmenee.

4 Puhdista siivila erien valilla.

5 Irrota sisémaljan kahvoista ja ota
osat erilleen ennen puhdistusta.

K&anna asentoon “min”. Lisaa ruokaa

Vihjeitd ja neuvoja

® Keitd vihannekset ja kovat hedelmat
ennen kasittelya.

® Anna valmistetun ruoan jaahtya
ennen kasittelya.

® Sulata pakastetut hedelmat ja
vihannekset perusteellisesti ennen
kasittelya.

® Paloittele suuret ruoanpalat 4-5
cm:n kokoisiksi palasiksi.

® Jotkin ainekset voivat tarttua
sisdmaljan sivuihin kasittelyn aikana.
Pysayta kone ja kaavi sisamaljan
sivut puhtaiksi.

® Poista siemenet ja kivet kaikista
hedelmistd ennen kasittelya.

® Parhaat tulokset saat kayttamalla
kypsia hedelmia ja vihanneksia.
Raa’at elintarvikkeet voivat
vaikuttaa laitteen suorituskykyyn ja
pidentaa kasittelyaikaa.

Kayttosuositustaulukko

Kasiteltava tuote ﬁ
A
Max

Hieno siivila - silea puoli

Jauhoja 500 g

Tomusokeria 500 g

Vadelmia 500 g

Hieno siivila - karkea puoli

Keitettyja perunoita (kuorineen) | Paloittele 4,5 cm:n palasiksi. 500 g

Keitettyja tomaatteja 500 g

Keitettyja porkkanoita Kuori ja paloittele porkkanat n. 1 500 g
cm:n paksuisiksi viipaleiksi ennen
kypsentamista.

Soseutettuja omenoita Paloittele kuutioiksi ennen 500 g
kypsentamista.

Mansikoita Kannallisia mansikoita. Paloittele 500 g
samankokoisiksi palasiksi.

Mango Paloittele 3 cm:n kuutioiksi 250 g

Kiwi Kuori ja paloittele neljaan yhta 500 g
suureen osaan.

Keitettyja paarynoita Paloittele neljaan yhta suureen 4009
osaan.




Karkea siivila - siled puoli

Taysjyvajauho 500 g
Tomusokeria 500 ¢g
Karkea siivild - karkea puoli
Keitettyja kirsikoita Poista kivet ennen kasittelya. 200 g
Keitettyja luumuja Poista kivet ja paloittele 500 g
kuutioiksi ennen kasittelya.
Keitettyja persikoita Poista kivet ja paloittele neljaan 500 g
yhta suureen osaan ennen
kasittelya.
Kekseja Jaa neljaadn yhta suureen osaan. 200 g
Kasittele korkeintaan 200 g:n
erina.
Banaani Siivuta 2 cmin viipaleiksi 500 g
Keitetty raparperi Paloittele 3 cm:n palasiksi. 500 g
Appelsiineja Kuori ja lohko 250 g
Lohifileita Paloittele 3 cm:n palasiksi. 250 g
Keitetty selleri Paloittele 3 cm:n palasiksi. 350 ¢

Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos lisélaitteen kayttamisen aikana ilmenee ongelmia, siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio, toimita tai laheta se
valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjaamoon. Loydat [ahimman valtuutetun KENWOOD-

huoltokorjaamon tiedot osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta
sivustosta.

® Kenwood on suunniteltu ja muotoiltu Isossa-Britanniassa
® Valmistettu Kiinassa.
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Turkge

On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

Parcalari takmadan veya cikarmadan ya da
temizlemeden once cihazin fisini cekin.

Bicak, ince ve kalin rendeler keskindir, takarken,
cikartirken ve temizlerken dikkatli olun.

KUrek yuksekligini ayarlamadan &nce daima cihazin
fisini cekin.

Islemeden dnce donmus malzemeleri iyice ¢ozUn.
Herhangi bir hareketli parcaya dokunmayin. Ellerinizi
kaseden ve kUrekten uzak tutun.

Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya yol acabilir.

ilave giivenlik uyarilari icin Mutfak Robotunuzun
kullanma talimatina bakin.

Temizlik

Temizlige baslamadan 6nce daima cihazi kapatip
fisini prizden cekin.

Temizlemeden 6nce ic kase tutacaginin ve ayri
parcalarin klipslerini acin.

Elde yikayin, sonra iyice kurulayin veya bulasik
makinesinde yikayin.

Bazi gidalar, plastigin rengini degistirecektir.

Bu durum normaldir. Plastige zarar gelmez ve
yiyeceklerinizin tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel
yag surulmus bir bez ile ovarak bu durumu
giderebilirsiniz.

Ik kullanimdan dnce
Parcalari yikayin, bkz. ‘Temizlik’.
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Parcalar

(D) Kurek Tertibat

A Chef XL Kurek Mili

B Chef Kurek Mili

C Somun

D Kuregin alt kismi

ic Kase

Kalin Kiyma Diski

ince Kiyma Diski

Dis Kase

Kiyma Diski Hizalama Kilavuzlari

@OOO®O

Klreginizi Birlestirmek icin

>

Pakette iki adet mil vardir,

Mutfak robotunuz i¢in dogru mili

kullandiginizdan emin olmak igin

uyumluluk tablosunu kontrol edin.

Not: Kiirek birlestirme somunu, Chef

XL miline takili olarak gelir. Chef

boyutunda bir Mutfak robotunuz varsa,

somunu cikarin ve sef boyutundaki

mile yerlestirin.

@ Somunu milin tzerine yerlestirin ve
yerine sabitlemek icin cevirin.

@) Mili karegin alt kismina yerlestirin ve
sabitlemek icin saat yonlunde c¢evirin.
Somunun sikildigindan emin olun.

Yiyecek Ogutucu
Eklentinizin Birlestirmesi

IcmE .

Mikser kafasini kaldirin.

2 Eklentiyi kullanmadan 6nce, hali
hazirda takili olan tum isi/kafa
kalkanlarini ve sicrama koruyucusunu
sokun.

3 Dis kaseyi sabitlemek icin, asadi
iterek karistirma kasesine yerlestirin.
Dis kasenin iki tutamacinin Mutfak
robotunun éntne ve arkasina
baktigindan emin olun.

4 Bir Kiyma diski yerlestirin. (Hangi
kiyma diskinin ve kiyma diskinin
hangi tarafinin kullanilacadina
iliskin kilavuz icin énerilen kullanim
tablosuna bakin).

Not: i¢c kasenin yerine gtvenli bir
sekilde oturmasi i¢in, secilen kiyma
diskinin dis haznenin kilavuzlariyla
hizalandigindan emin olun.

5 ic kaseyi yerlestirin ve yerine
klipsleyin.

6 Kdurek tertibatini alet yuvasina
yerlestirin, yukart itin ve yerine
kilitlemek i¢in cevirin.

KUregin YUksekligini
Ayarlamak icin [ - Il
Bicaklar rendelere dogru hafif¢ce
esneyebilmelidir, gubugun alt
parcasinin iist kismi i¢ kasenin dokulu
bolimii ile hizali olmalidir.

1 Mutfak robotunun fisini ¢ekin.

2 Mikser kafasini kaldirin ve kUrek
tertibatini yerlestirin. Mikser kafasini
indirin.

3 Kulregin ayarlanmasi gerekiyorsa,
mikser kafasini kaldirin ve kuregdi
cikarin.

4 Uygun bir 15 mm anahtar kullanarak
somunu milin ayarlanmasina izin
verecek kadar gevsetin. Gerekirse, i¢c
kasenin dokulu c¢izgisiyle hizalamak
icin kuregin Ust kismini indirin, mili
saat yonunun tersine cevirin.
KUregdin Ust kismini yukseltmek icin
mili saat yonlunde ¢evirin.

5 Aleti soketten cikarin ve somunu
tekrar sikin.

6 Kuredi miksere yeniden takin ve
mikser kafasini indirin. Konumun
dogru oldugunu kontrol edin.

7 Alet dogru sekilde ayarlanana kadar
yukaridaki adimlari gerektigi kadar
tekrarlayin. Bu saglandiktan sonra
somunu iyice sikin.

Not: Gosterilen Anahtar yalnizca

ornekleme amaclidir.



Yiyecek OgUtUCU Oneri ve ipuclar

Eklentinizi Kullanmak iCiﬂ ® islemeden dnce sebzeleri ve daha
sert meyveleri pisirin.
® Pismis gidalari islemeden dnce

1 Pismis yiyeceklerin sogumasini sogumaya birakin.

be.kleyin.. _ e Dondurulmus meyve ve sebzeleri
2 ‘min secin. Bir sefer.de 500 gra islemeden once iyice cozdurin.

kadar yiyecek ekleyin. ® Daha blUyUk yiyecekleri 4-5 cm’lik
3 Hizi yavasca 1 veya 2'ye yUkseltin. parcalar halinde kesin.

Sigrama olursa hizi azaltin. ® [sleme sirasinda bazi bilesenler
4 Partiler arasi kiyma diskini temizleyin. ic kasenin kenarlarina yapisabilir.
5 Temizlemeden once i¢ kasenin Durun ve kasenin kenarlarini asagiya

tutamaclarini ve ayri parcalarini acin. dogru kaziyin.

® jslemeden dnce, tiim meyvelerin
¢ekirdeklerini ¢ikartin.

® En iyi sonuc i¢in, tamamen
olgunlasmis meyve ve sebzeler
kullanin. Olgunlasmamis yiyecekler
performansi etkileyebilir ve isleme
sUresini uzatabilir.

Tavsiye Edilen Kullanim Tablosu

islenecek Parca / ‘ﬁ

4 Max
ince Kiyma Diski- Piiriizsiiz Taraf
Un 500 gr
Pudra Sekeri 500 gr
Ahududu 500 gr
ince Kiyma Diski- Piiriizlii Taraf
Pismis Patatesler (kabuklu) 4,5 cm’lik parcalar halinde kesin. 500 gr
Pismis Domatesler 500 gr
Pismis Havuglar Pisirmeden &nce, havuglari 500 gr
1 cm’lik dilimler halinde dograyin.
Elma Kompostosu Pisirmeden ve islemeden 6nce 500 gr
doérde bolun.
Cilekler Kabuklu Cilekler. Esit buyUklukte 500 gr
parcalar halinde kesin.
Mango 3 cm’lik kUpler halinde kesin 250 gr
Kivi Soyup dorde bolun. 500 gr
Pismis Ayvalar Dérde bolun. 400 gr
Kalin Kiyma Diski- Piriizsiiz Taraf
Kepekli Un 500 gr
Pudra Sekeri 500 gr
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Kalin Kiyma Diski- Piriizlii Taraf

Pismis Kirazlar islemeden &nce cekirdeklerini 200 gr
cikartin.

Pismis Erikler islemeden 6nce cekirdeklerini 500 gr
cikartin ve dérde bolun.

Pismis Seftaliler islemeden dnce cekirdekleri 500 gr
cikarin ve dorde bolun.

Biskuviler Dorde kirin. Parti basina 200 gr’a 200 gr
kadar isleyin.

Muz 2 cm’lik dilimler halinde kesin 500 gr

Pismis Isgin 3 cm’lik parcalar halinde kesin. 500 gr

Portakallar Soyun ve dilimlerine ayirin. 250 gr

Somon Filetolar 3 cm’lik parcalar halinde kesin. 250 gr

Pismis Kereviz 3 cm’lik parcalar halinde kesin. 350 gr

Servis ve musteri hizmetleri

® Eklentinizin ¢calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden 6nce
www.kenwoodworld.com adresini ziyaret edin.

® | Utfen unutmayin, Grdn Granun satildigr Ulkedeki mevcut tim garanti ve tUketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urinunuz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gdnderin veya goturin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis
Merkezinin glincel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize
6zel web sitesini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de Uretilmistir.
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Cesky

NezZ zac¢nete navod Cist, rozloZte si prvni stranku s ilustracemi

Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.
Pred nasazovanim nebo sundavanim soucasti

a pred cistéenim odpojte pristroj od zdroje napajeni.
Lopatka a jemny i hruby kotouc¢ jsou velmi ostreé.
Pri nasazovani, vyjimani a cisténi s nimi zachazejte
opatrne.

Pred nastavenim vysky lopatek vzdy pfristroj
odpojte od zdroje napajeni.

Zmrazené ingredience pred zpracovanim vzdy
dUkladné rozmrazte.

Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti. Nestrkejte
ruce do misy a nepriblizujte je k lopatce.
Nespravné pouzivani prislusenstvi mize zpusobit
zraneni.

Dalsi bezpecnostni upozornéni najdete v navodu
k pouziti kuchynského robotu.

Cisténi

Pred cisténim robot vzdy vypnéte a privodni kabel
vytahnéte ze zasuvky.

Pred cistenim uvolnéte rukojet vnitrni misty a obé
Casti od sebe oddélte.

Myjte ruc¢ne a pote radné osuste nebo myjte

v mycce.

Nékteré potraviny zpdsobuji zménu barevného
odstinu plastickych hmot. To je normalni, plasticky
materidl se tim neposkodi a chut jidel zlstane
stejna. Zbarveni je mozné odstranit hadrikem
navlihcenym v rostlinnem oleji.

Pfed prvnim pouzitim
Umyjte vdechny ¢asti - viz ,Cisténi“.
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Popis

() Lopatkova sestava

A Hridel lopatky pro pristroj Chef
XL

B Hridel lopatky pro pristroj Chef

C Matice

D Dolni ¢ast lopatkové sestavy

Vnitfni misa

Hrubé sito

Jemné sito

Vnéjsi misa

Voditka pro kotouce

@OOOO

Sestaveni lopatky

S nastavcem se dodavaji dvé hridele.
Provérte v tabulce kompatibility, zda
jste zvolili h¥idel uréenou pro vas
kuchynsky robot.
Poznamka: Matice lopatky se dodava
nasazena na h¥idel pro pFistroj Chef
XL. Pokud mate model Chef, sundejte
matici a nasuiite ji na h¥idel uréenou
pro model Chef.
(D) Nasadte matici na htidel a otocenim
ji zajistéte.
@ Vlozte htidel do dolni &asti
lopatkové sestavy a otocenim
po sméru hodinovych rucicek ji
zajistéte. Provérte, zda je matice
utazena.

Sestaveni pasirovace
B-
1 Zvednéte rameno robota.

2 Pred pouzitim nastavce sundejte
nasazeny tepelny stit/kryt hlavice
a ochranny kryt.

3 Vlozte do misy robota vnéjsi misu
nastavce a zatlacte ji dold, aby
radné dosedla.

Provérte, zda rukojeti vnéjsi misy
sméruji na robotu dopredu
a dozadu.

4 Vlozte kotouc. (Informace o tom,
ktery kotou¢ a kterou stranu je
vhodné pouzit, najdete v tabulce
doporuceného nastaveni.)

Poznamka: Aby vnitini misa radné
zapadla na misto, proveérte, zda je
zvoleny kotouc¢ zarovnany s voditky
na vnejsi mise.

5 Vlozte vnitfni misu a zacvaknéte ji
na misto.

6 Vlozte lopatkovou sestavu do
vystupu pro nastroje a zatlacenim ji
zajistéte.

Uprava vysky lopatky

-

Lopatka by se méla lehce dotykat

sita a horni hrana lopatky by méla byt

zarovnana s drazkovanou ¢arou na
vnitfni mise.

1 Odpojte kuchynsky robot od zdroje
napajeni.

2 Zvednéte rameno robota a nasadte
lopatkovou sestavu. Spustte rameno
robota.

3 Pokud je tfreba upravit polohu
lopatky, zvednéte rameno robota a
lopatku vyjméte.

4 Pomoci vhodného 15mm klice
dostate¢né uvolnéte matici, aby bylo
mozné nastavit hridel.

V pripadé potreby spustte lopatku
niz otadcenim hridele proti sméru
hodinovych rucicek, aby byla horni
hrana lopatky zarovnana s ¢arou
vyznacenou na vnitini mise.

Je-li treba vysunout lopatku vys,
otacejte hrideli po sméru hodi-
novych rucicek.

5 Vysunte nastroj z vystupu
a utdhnéte matici.

6 Nasadte znovu lopatku na robota
a spustte rameno robota.
Zkontrolujte, jestli je nyni poloha
lopatky spravna.

7 V pripadé potreby opakujte cely
postup, dokud nebude nastroj
spravneé nastaveny. Jakmile bude
lopatka ve spravné poloze, pevné
utahnéte matici.

Poznamka: Zobrazeny kli¢ slouzi pouze

pro ilustraci.



Pouziti pasirovace K -l
1 Nechejte potraviny vychladnout.
2 Prepnéte pristroj na minimalni

rychlost. Nepridavejte najednou vice

nez 500 g potravin.

3 Pomalu zvysujte rychlost na stupen
1 nebo 2. Pokud potraviny vystrikuji

ven, snizte rychlost.

4 Mezi jednotlivymi davkami vycistéte

kotouc.

5 Pred cisténim uvolnéte rukojeti
vnitfni misty a obé ¢asti od sebe
oddélte.

Rady a tipy

® Zeleninu a tvrdsi ovoce pred
zpracovanim uvarte.

® Nechejte potraviny pred
zpracovanim vychladnout.

® Zmrazené ovoce a zeleninu pred
zpracovanim vzdy dakladné
rozmrazte.

® \/&tsi kusy potravin nakrajejte na
4-5cm kousky.

® Nékteré potraviny mohou pfi
zpracovani ulpivat na stranach
vnitrni misy. Zastavte pfristroj
a seskrabnéte je.

® Veskeré ovoce pred zpracovanim
vypeckujte.

® Nejlepsich vysledkd dosdhnete,
kdyz budete zpracovavat zralé
ovoce a zeleninu. Nezralé potraviny
mohou ovlivnit vykon pfistroje a
prodlouzit dobu zpracovani.

Tabulka doporucenych rychlosti

Zpracovavané potraviny
A1 [o}
Max
Jemné sito - hladka strana
Mouka 500 g
Mouckovy cukr 500 g
Maliny 500 g
Jemné sito - hruba strana
Varené brambory (ve slupce) Nakrajejte na 4,5cm kousky. 500 g
Varena rajcata 500 g
Varend mrkev Mrkev pred varenim ocistéte a 500 g
nakradjejte na lcm kousky.
Dusena jablka Pred varenim a zpracovanim 500 ¢g
nakrajejte na Ctvrtky.
Jahody Odstopkujte a nakrajejte na 500 g
stejné velké kousky.
Mango Nakrajejte na 3cm kostky. 250 g
Kiwi Oloupejte a nakrdjejte na ¢tvrtky 500 ¢g
Varené hrusky Nakrajejte na ctvrtky. 400 g




Hrubé sito - hladka strana

Celozrnna mouka 500 g
Mouckovy cukr 500¢g
Hrubé sito - hruba strana
Varené tresné Pred zpracovanim vypeckujte. 200 g
Varené Svestky Pred zpracovanim vypeckujte a 500 g
nakrdjejte na ctvrtky.
Varené broskve Pred zpracovanim vypeckujte 500 g
a nakrajejte na ctvrtky.
Susenky Rozldmejte na ctvrtky. 200 g
Nezpracovavejte najednou vice
nez 200 g.
Banan Nakrdjejte na 2cm kolecka. 500 ¢g
Varena rebarbora Nakrdjejte na 3cm kousky. 500 ¢
Pomerance Oloupeijte a rozdélte na dilky. 250 g
Filety z lososa Nakrajejte na 3cm kousky:. 250 g
Vareny rapikaty celer Nakrajejte na 3cm kousky. 350 g

Servis a Udrzba

® Pokud pfi pouzivani nastavce, narazite na jakékoli problémy, pred vyzadanim pomoci
navstivte stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, kterd je v souladu se vsemi

zdkonnymi ustanovenimi ohledné vsech existujicich zaruénich prav a prav spotrebiteld
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood poroucha nebo u néj zjistite zavady, zaslete nebo
odneste jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualnf
informace o nejblizsim autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spolec¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.
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Magyar

A haszndlati utasitds olvasasa kdzben hajtsa ki az elsd oldalt, hogy az illusztracidk is lathaték

legyenek.

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és Orizze
meg kesdbbi felhasznalasral!

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!
A részegysegek fel- és leszerelése, valamint a
készulék tisztitasa eldtt mindig huzza ki a halozati
csatlakozot a konnektorbol.

A keverdlapat, a finom és durva rostélyok élesek,
ezért a felszerelés, leszerelés és tisztitas kdzben
legyen ovatos.

A keverdlapat magassaganak beallitasa elétt mindig
huzza ki a halozati csatlakozot a konnektorbol.
Feldolgozas elétt alaposan olvassza ki a fagyasztott
hozzavaldkat.

Ne érjen a mozgo alkatrészekhez. A kezét ne tegye
az edénybe és tartsa tavol a keverdlapattol.

A tartozek helytelen hasznalata balesetet okozhat.

A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel
kapcsolatban nézze at a konyhagép altalanos
hasznalati utasitasat.

Tisztitas

Tisztitas elétt mindig kapcsolja ki a gépet, és a
haldzati dugaszt huzza ki a konnektorbodl.
Tisztitas eldtt oldja ki a belsé edény fogantyujanak
rogzitdjét, és valassza szét a részegysegeket.
Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg,
vagy a tisztitashoz hasznal on mosogatogepet
Bizonyos élelmiszerek hatasara a muanyag
elszinezddhet. Ez normalis jelenseg, ami nem
karositja a mldanyagot, |||etve nem befolyasolja

az elelmiszerek izét. Az ilyen elszinezddések
novenyi olajba martott ruhadarabbal dérzsdlve
eltavolithatok.

Az els6 hasznalat el6tt
Mossa el az alkatrészeket - lasd: , Tisztitas”.
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A készUlék részei

() Keverélapat-egység

A Chef XL keverdlapat-tengely
B Chef keverélapat-tengely

C Anyacsavar

D Keverdlapat also része
Belsd edény

Durva rostély

Finom rostély

Kuls6 edény

Rostély vezetdbUtykei

@OOO®O

A keverdlapat
osszeszerelése

A csomagban két tengely talalhaté.
A kompatibilitasi tablazat alapjan
valassza ki a konyhai robotgépének
megfelelé tengelyt.
Megjegyzés: A keverdlapat-egység
anyacsavarja a Chef XL tengelyre
lesz felszerelve. Ha Chef méretii
konyhai robotgépe van, vegye le
az anyacsavart, és csavarja a Chef
tengelyre.
@ |llessze az anyacsavart a tengelyre,
és csavarja addig, amig régzul.

@ lllessze a tengelyt a keverdlapat also
részébe, és jobbra forgatva rogzitse.
Ellenérizze, hogy az anyacsavar meg

legyen huzva.

A daralo tartozék
osszeszerelése -1
1 Hajtsa fel a gépkart.

2 A tartozék hasznalata elétt tavolitsa
el a mar felszerelt hévédot/fejvedst

és froccsenésgatlot.

3 Helyezze a kulsé edényt a
keverdedénybe, és lenyomva
rogzitse.

Ugyeljen arra, hogy a kulsé edény
két fogantyuja a konyhai robotgép
eltls® és hatso része felé nézzen.

4  Helyezze be a rostélyt. (A

felhasznaldsi Utmutato tablazatdban

taldl utmutatast arra vonatkozoan,
hogy melyik rostélyt és a rostély

melyik oldalat hasznalja.)
Megjegyzés: A belsé edény
biztonsdgos rogzitése érdekében
ellendrizze, hogy a kivalasztott
rostély illeszkedjen a kulsé edény
vezetdbutykeihez.

Helyezze be a belsé edényt, és
pattintsa a helyére.

Helyezze a keverdélapat-egységet
a keverdéfej csatlakozdaljzataba,
nyomija felfelé, és forditsa el, hogy
régzuljon.

A keverdlapat
magassaganak beallitasa

H-0

A keverélapat lapatjainak enyhén ra
kell hajolniuk a rostélyra, és a lapat
alsé részének teteje legyen egy
vonalban a belsé edény texturalt
vonalaval.

1

Huzza ki a konyhai robotgép
haldzati csatlakozdjat a
konnektorbdl.

Haijtsa fel a gépkart, és helyezze be
a keverdlapat-egységet. Engedje le a
gépkart.

Ha a keverdélapat alldsat modositani
kell, emelje fel a gépkart, és vegye Ki
a keverdlapatot.

Egy 15 mm-es villdskulccsal lazitsa
meg az anyacsavart annyira, hogy a
tengelyt beédllithassa. Ha szUkséges,
eressze lejjebb a keverdlapat tetejét,
hogy illeszkedjen a belsd edény
texturdlt vonaladhoz - forgassa el

a tengelyt balra. Ha a keverdélapat
tetejét feljebb szeretné emelni, akkor
a tengelyt forgassa el jobbra.

Vegye ki a keverdlapatot a
csatlakozdaljzatbdl, és hizza meg
Ujra az anyacsavart.

Helyezze vissza a keverélapatot a
robotgépbe, és engedje le a gépkart.
Ellenérizze a keverdlapat allasat.
SzUkség esetén ismételje meg a
fenti lépéseket, amig a keverdlapat
bedllitdsa megfeleld nem lesz.



Amikor ezt elérte, végleg huzza meg
az anyacsavart.
Megjegyzés: A villaskulcs az adbran csak
illusztracios célokat szolgal.

A daralo tartozék

hasznalata -

Hagyja a fétt ételt lehdini.

2 Allitsa a készuléket a legkisebb
(,min”) sebességre. Egyszerre
legfeljebb 500 g hozzavaldt adjon
hozza.

3 Lassan novelje a sebességet az 1-es
vagy 2-es fokozatra. Kifréccsenés
esetén csokkentse a sebességet.

4 A feldolgozasi menetek kdzott
tisztitsa meg a rostélyt.

5 Tisztitas elétt oldja ki a belsd edény
fogantyuinak rogzitdjét, és valassza
szét a részegységeket.

Tanacsok és tippek

® A zoldségeket és keményebb
gyumbdlcsoket feldolgozas eldtt
fézze meg.

® A feldolgozas el6tt hagyja a fétt
ételt lehlini.

® Feldolgozas elétt alaposan olvassza
ki a fagyasztott gyUmodlcsodket és
zo6ldségeket.

® A nagyobb ételdarabokat vagja 4-5
cm-es darabokra.

® A feldolgozas soran egyes
hozzavaldk a belsé edény oldaldhoz
tapadhatnak. Allitsa le a gépet, és
kaparja le az edény oldalat.

® Feldolgozas elétt minden
gyiimolcsbél tavolitsa el a
magokat.

® A legjobb eredmény elérése
érdekében csak teljesen érett
gyumodlcsot és zoldséget apritson.
Az éretlen gylUmolcs és zdldség
ronthatja a teljesitményt és
novelheti a feldolgozasi idot.

Felhasznalasi Utmutatd

Feldolgozandé hozzavalé / ﬁ
[] Max
Finom rostély - sima oldal
Liszt 500 g
Porcukor 500 ¢g
Malna 500 g
Finom rostély - érdes oldal
F&tt burgonya (héjastul) 4,5 cm-es darabokra vagva. 500 g
F&tt paradicsom 500 g
Fo&tt sargarépa A sargarépat hamozza meg és 500 g
vagja 1 cm-es szeletekre a fézés
elétt.
Parolt alma F&zés és feldolgozas eldtt vagja 500 g
negyfelé.
Eper Tisztitott eper. Egyforma 50049
darabokra vagva.
Mango 3 cm-es kockakra vagva. 250 g
Kivi Hamozza meg és vagja négyfelé. 500 ¢g
Foétt korte Négyfelé vagva. 400 g




Durva rostély - sima oldal

Teljes kiorlésU liszt 500 g
Porcukor 500 ¢g
Durva rostély - érdes oldal
F&tt cseresznye Feldolgozas elétt magozza ki. 200 g
F&tt szilva A feldolgozas elétt magozza ki 500 g
és vagja négyfelé.
Fo&tt dszibarack A feldolgozas elétt magozza ki 500 g
és vagja négyfelé.
Keksz Torje négyfelé. Egy menetben 200 g
max. 200 g hozzavalot
dolgozzon fel.
Banan Vagja 2 cm-es szeletekre. 500 g
Fott rebarbara 3 cm-es darabokra vagva. 500 g
Narancs Hamozza meg €s bontsa 250 g
gerezdekre.
Lazacfilé 3 cm-es darabokra vagva. 250 g
Fott zeller 3 cm-es darabokra vagva. 350 ¢g

Szerviz és vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a tartozék hasznalata soran, ldtogasson el a

www.kenwoodworld.com. webhelyre, mielétt segitséget kérne.

® A termékre garancidt vallalunk, amely megfelel az &sszes olyan eléirdsnak, amely a

garancialis és a fogyasztdi jogokat szabdlyozza ablban az orszagban, ahol a terméket
vasarolta.

® Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen hibat észlel, akkor kuldje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét megtaldlja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy

annak magyar verzidjan.

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az Egyesult Kirdlysagban.

® Keészult Kinaban.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac
na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
Przysztosci.

Usunac¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Przed zdejmowaniem, zaktadaniem oraz
czyszczemem czesci nalezy wytgczyc¢ urzadzenie |
wyjgc wtyczke z gniazda zasilajgcego.

t opatki mieszadta oraz grube i drobne sita sg ostre.
Przy ich zdejmowaniu, zaktadaniu i czyszczeniu
nalezy zachowac ostroznosc.

Przed ustawianiem wysokosci mieszadta zawsze
wyjac wtyczke urzadzenia z gniazdka.

Przed przecieraniem sktadniki mrozone nalezy
catkowicie rozmrozic.

Nie dotykac¢ zadnej czesci znajdujgcej sie w ruchu.
Nie wktadac rgk do miski ani nie zblizac ich do
topatki.

Stosowanie nasadki w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

Dodatkowe informacje na temat bezpieczenstwa
znajduja sie w instrukcji obstugi robota kuchennego,
do ktérego przeznaczona jest nasadka.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenie
wytgczyC i wyjac wtyczke z gniazda zasilajgcego.
Przed czyszczeniem odpigc uchwyt wewnetrznej
miski i rozdzieli¢ czesci.
Umyc¢ w zmywarce do naczyn bagdz recznie, a
nastepnie dobrze wysuszyc.
Niektore sktadniki moga spowodowac
przebarwienie plastikowych elementow urzadzenia.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, ktore nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo ani na smak
potraw. Pocieranie plam szmatka umoczong w oleju
roslinnym moze pomoc je usungc.
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Przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci - zob. ustep pt.
,Czyszczenie”.

Oznaczenia

@

Zespot mieszadta

A Trzonek mieszadta Chef XL
B Trzonek mieszadta Chef

C Nakretka

D Dolna czes¢ mieszadta
Miska wewnetrzna

Sito grube

Sito drobne

Miska zewnetrzna

Wypustki naprowadzajace sito

@O

Montaz mieszadta

Opakowanie zawiera dwa trzonki;
nalezy sprawdzi¢ tabele zgodnosci,
aby mieé pewnosé, ze uzywany jest
trzonek odpowiedni do danego
modelu robota Kitchen Machine.
Uwaga: Nakretka zespotu mieszadta
jest fabrycznie mocowana na trzonku
Chef XL. W przypadku robota Kitchen
Machine o rozmiarze Chef, nalezy
zdjacé nakretke i umiesci¢ ja na trzonku
o rozmiarze Chef.

@ Natozy¢ nakretke na trzonek i
przekreci¢ ja, aby zablokowac jg na
miejscu.

Wsunac¢ trzonek do dolnej czesci
mieszadta i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara, aby go zabezpieczyc¢ na
miejscu. Sprawdzi¢, czy nakretka
jest dokrecona.

®

Montaz sitka do

przeaerama B-E8

Unies¢ gtowice robota.

2 Przed uzyciem nasadki zdjgc¢
wszystkie ewentualnie zamocowa-
ne juz na urzadzeniu ostony
termiczne/ostony gtowicy i ostone
przeciwozpryskowa.
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3 Przymocowac miske zewnetrzng do
miski do mieszania, naciskajac ja,
aby zabezpieczy¢ jg na miejscu.
Sprawdzi¢, czy dwa uchwyty miski
zewnetrznej sg skierowane do
przodu i do tytu robota Kitchen
Machine.

4 Wsunac sito. (Wskazoéwki dotyczgce
tego, ktorego sita i ktorej strony sita
uzy¢, znajdujg sie w tabeli zalecen.)
Uwaga: Aby bezpiecznie wpiac
miske wewnetrzng na miejsce,
nalezy upewnic sie, ze wybrane
sito zostato zrownane z wypust-
kami naprowadzajacymi w misce
zewnetrznej.

5 Wsunac¢ miske wewnetrzng i wpigc
ja na miejsce.

6  Wsunac¢ zespdt mieszadta do
gniazda mieszadet, a nastepnie
nacisnac i przekrecic, aby
zablokowac¢ go na miejscu.

Regulowanie wysokosci

mieszadta [ -]

topatki mieszadta powinny sie lekko

uginaé, naciskajac na sito, a wierzch

dolnej czesci mieszadta powinien

byé zréwnany z gérna czescia

teksturowanego obszaru na misce

wewnetrznej.

1 Wyjac¢ wtyczke robota Kitchen
Machine z gniazdka.

2 Uniesc¢ gtowice robota i wsungc
zespot mieszadta. Opusci¢ gtowice
robota.

3 Jezeli konieczne jest wyregulowanie
mieszadta, ponownie unies¢ gtowice
i wyjac mieszadto.

4 Za pomocg odpowiedniego
15-milimetrowego klucza poluzowacd
nakretke na tyle, by mozliwa
byta zmiana dtugosci trzonka.

W razie potrzeby obnizy¢ goérng
czes$c¢ mieszadta, aby zrownac

ja z teksturowana linig na misce
wewnetrznej, nastepnie przekreci¢
trzonek w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazowek zegara.



By unies¢ goérng czes¢ mieszadia,
przekreci¢ trzonek w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara.

Uzytkowanie sitka do

przeoerama JHEL

Sktadniki gotowane nalezy ostudzic.

5 Woyjac¢ mieszadto z gniazda i 2 Ustawic¢ urzadzenie na predkosci
dokreci¢ nakretke. ,min”. Za jednym razem dodawac¢ do

6 Ponownie zamocowacd mieszadto 500 g sktadnikow.
w robocie, a nastepnie opuscic¢ 3 Powoli zwigkszy¢ obroty do
gtowice. Sprawdzi¢, czy pozycja jest predkosci 1 lub 2. Jezeli sktadniki
prawidtowa. zaczng byc¢ rozchlapywane,

7 W razie koniecznosci czynnosc zmniejszy¢ predkosc.

powtarza¢ do momentu, az mie-
szadto znajdzie sie na odpowiedniegj
wysokosci. Po wyregulowaniu
wysokosci mieszadta mocno
dokrecic¢ nakretke.

Uwaga: Klucz pokazany jest wytgcznie
dla celdw ilustracyjnych.

4 Pomiedzy partiami czysci¢ sito.
5 Przed czyszczeniem odpigc uchwyty
miski wewnetrznej i rozdzieli¢ czesci.

Porady i wskazowki
Przed przecieraniem warzywa i twarde owoce ugotowac.

Przed przecieraniem sktadnikdw gotowanych nalezy zaczekad, az ostygna.

Przed przecieraniem mrozone owoce i warzywa catkowicie rozmrozic.

Wieksze sktadniki pokroi¢ na kawatki wielkosci 4-5 cm.

Niektore sktadniki moga przyklejac¢ sie do bokdw miski wewnetrznej podczas
przecierania. Prace nalezy przerwac i zgarngc sktadniki z bokdw miski.

Przed przecieraniem z wszystkich owocéw usunaé pestki.

Najlepsze wyniki daje uzywanie w petni dojrzatych owocow i warzyw. Niedojrzate
sktadniki moga wptynac na wydajnosc i wydtuzyc¢ czas przecierania.

Tabela zalecen

Sktadnik / ﬁ
& [] Max

Sito drobne - strona gtadka

Maka 500 g

Cukier puder 500 g

Maliny 500 g

Sito drobne - strona szorstka

Gotowane ziemniaki (ze Pokroi¢ na kawatki wielkosci 500 ¢g

skorka) 4,5 cm.

Gotowane pomidory 500 g

Gotowana marchewka Przed ugotowaniem marchew obrac 500 g
i pokroi¢ na plasterki grubosci 1cm.

Duszone jabtka Przed ugotowaniem i przecieraniem 500 ¢g
pokroi¢ na ¢wiartki.
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Truskawki Z truskawek usunac szyputki. 500 g
Pokroi¢ na kawatki rownej

wielkosci.
Mango Pokroi¢ na kawatki wielkosci 3 cm. 250 g
Kiwi Obrac¢ ze skorki i podzieli¢ na 500 g
¢wiartki.
Gotowane gruszki Pokroic¢ na ¢wiartki. 400 g

Sito grube - strona gtadka

Maka razowa 500 g

Cukier puder 500 ¢g

Sito grube - strona szorstka

Gotowane wisnie Przed przecieraniem usunac 200 g
pestki.

Gotowane sliwki Przed przecieraniem usungc¢ pestki 500 g

i pokroi¢ na ¢wiartki.

Gotowane brzoskwinie Przed przecieraniem usunagc pestki 500 g
i pokroi¢ na ¢wiartki.

Ciastka Potamane na ¢wiartki. Przecierac¢ 200 g
do 200 g na raz.

Banany Pokroi¢ na plastry o grubosci 2 cm. 500 g

Gotowany rabarbar Pokroi¢ na kawatki wielkos$ci 3 cm. 500 g

Pomarancze Obrac¢ i podzieli¢ na czastki. 2509

Filety z tososia Pokroi¢ na kawatki wielkosci 3 cm. 250 g

Gotowany seler Pokroi¢ na kawatki wielkosci 3 cm. 350 ¢g

Serwis i punkty obstugi klienta

® \V razie wszelkich problemoéw z obstuga przystawki, przed wystapieniem o pomoc
prosimy o odwiedzenie strony www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktdra spetnia wszystkie
wymogi prawne dotyczace wszelkich istniejgcych praw konsumenta oraz gwarancyjnych
w kraju, w ktérym produkt zostat zakupiony.

® \V razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestac lub dostarczyc¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD znajdujg sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla danego kraju.

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

SeSMAWOTE TNV unpooTivh) oeAida OTou apéxXeTal n elkovoypddno

Aocba?\aq

® ABAOTE TIPOOCEKTIKA TIC odNnyiec kKal dUAAETE TIC
VIQ LEAANOVTIKA avadopa.

ADAIOEOTE TN CUCKEUQOLQ KAl TUXOV ETIKETEC.
ATIOCUVOEETE TN CUOKEUN arto Tnv moida mplv aro
TNV TOoTtIoBETNON N TNV AdAlPEON UELWV N TIOLV ATIO
TOV KABaPLoUO.

H Aettida avadeutrpa, KaBwg KAl TA TIAEyUaTA
viat WIAO Kall XovToo KOWLUo, sival atxuned. Na ta
XElPI{EOTE |UE TIOOCOXN KATA TNV TOoTtoBeTNON, TNV
adaipeon kal Tov Kabaplouo.

ATIOCUVOEETE TIAVTA TN CUCKEUN attod TNV Tolda,
TtootoU pubuioste To UYoc Tou avadeutnpa.
AdnroTte Ta T[ctvoouz-:va UAIKCA va attoPuxBoUv TIoAU
KAAQ TPV ATTO ™mv ene&epvastq

Mnv ayyi¢ete puepn Tou kivouvtal Mnv Badete

TA XEPLAL OAC LECA OTO UTIOA, OUTE KOVTA OTOV
avadeuTnpa.

H Kakr xpnon Tou eEQPTNUATOC UTTOPEL va
TIOOKOAEOEL TOAUATIONO.

MNa npoéoOeteg Mpoceldonolnoslg acdalAsiag,
avatpeEte oto Baolko BIBAIO odnylwyv TNG
KouZivounxaving oag.

Kabaplouocg

ATIEVEDYOTIOLEITE KAl ATIOCUVOEETE TtIAVTA TN
OUOKEUN TIPOTOU TNV Kabapioete.

AttaodaAiote Tn AaRr) Tou sowteptxou IUTTOA Kall
OLOXWPEICTE TA MEPN TIOLV ATIO TOV KABAPIOHO.
MAUVETE OTO XEPL, ETIEITA O‘EE\/VUOOTE TTOAU KaAQ
TIAUVETE OTO nAuvmpto TUATWV.

Kdrtolec tTpodeg unopa VO TIOOKAAECOUV
Q?\?\owocjn TOU XPWMATOC TOU TIAQOTIKOU. AUTO
elval amoAuTa UCLOAOVYIKO Kall eV EXEL B?\depec
ouver[aeq VIO TO TTAQOTIKO oUTE Ba eTINPEAOEL

TN yeuon tou cbavrnou Mo va chcupecete

TO aMowouevo XOWHA, TolPTe ue eva tavi
EUTIOTIOMEVO UE DUTIKO AADL.
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MNPV XPNOOTIOLOETE T CUCKEUN yla
nPwTn dpopd
MAUvVeTE Ta PEPN - BA. «KaBaploudgy.

Emteériynon cupuBoOAwY
@ AgTagn avadsuthpa

A Afovac avadeutipa Chef XL

B Afovag avadsutrpa Chef

C TMa&uadt

D Kdtw pépog Tou avadeutrpa
EowTtepkd UTTOA

XovTpd TTAEYUQ

AETITO TIAEYV A

EEWTEPIKO UTIOA

Odnyol eUBUYPAULONG TIAEYATOG

@OOOO

MNwc ouvapuoAoyeital o

AvadeUuTAPAC

21N ouokeguacia napgxovtal dUo

dagoveg, avatpéETe 0TO didypauua yia

va BeBalwOBeite 4TI XpnolLonoleite

TOV 6WOoTO dfova yia thv

Koulivounxavi cag

Znueiwon: To mMaSiuddt Tng

diataéng avadsutipa Oa €xet

TomoOeTNOei oTov d§ova tou Chef

XL. Eav diabétete KouZivounxavi

Chef, adaipéoste TO MASINADL Kal

TOTMOOETHOTE TO EMAVW oToV Aova

Hey€Ooug Chef.

() TomoBethoTE TO MASIUASL GTOV
AEova Kal OTPEWYTE via va
aodaAiosl otn B€on Tou.

@ Elcaydyete Tov d€ova oTo KATW
LEPOC TOU avadeuTnpA KAl oTpeYTe
deflvoTpoda yia va aocdaliost
BeBalwBelte 6Tl TO TAEULADL £XEL

odliEel

MNwc ouvapuoAoyelTal To

e€dpTNUC TOU WUAOU

BE-

1T AvaonkwoTe TNV KeDAAr Tou UiEep.

2 [poToU XPNOLOTIOOETE TO
€EAPTNUA, AdDAPECTE OTIOLOdATIOTE
TIPOOTATEUTIKO artd TN BepudTnTa
/ KAAUUA KEDAANG Kal
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TIOOOTATEUTIKO VLA TO TUTOIAIOUA
€XEL NON ToTIOBETNOEL

3 ToToOeTNOTE TO EEWTEPIKO
UTTOA UEOQ OTO UTIOA AVAUELENC,
TUECOVTAC TIPOC TA KATW VLA VAl
aocdaAioel.

BeBawwbOeite 6Tl oL dUo AaRéc Tou
€EWTEPIKOU UTIOA €lval OTPAUEVES
TIOOCG TO UTIPOCTIVO KAl TO THiow
ugpoc tng Koudlvounxavnig.

4 ToTtoBeTAOTE €va TIAEVUCQL
(Avatpg€Te oTOV THivaka
OUVIOTWMEVNG XPNONG yla odnyieg
OXETIKA |UE TO TIOLO TIAEVLA KAl
TIOLA TIAEUPA TIAEYLATOG VA
XPNOULOTIOINOETE).
>nuelwon: Na va acdaiioel To
EOWTEPIKO UTIOA 0N B€on Tou,
BeBalwbdeite OTL TO TAEYQ lval
€UBUYPAULIOEVO |E TOUC 0dNYyoUg
TOU €EWTEPIKOU UTTOA.

5 TOTI0OETNOTE TO EOWTEPIKS UTIOA
Kal acdaAiote To otn B€on Tou.

6 TomoBetnote TN dlATAEN
avadeutripa otnv uttodoxn
gpyaAsiou, OTIPWETE TIPOC TA TIAVW
Kal oTPEYTE via va acdaAiosl otn
B€on Tna.

MNwc pubuideTal To uPocg
tou avadsuthea [ -1l

Ol AeTtideg TOU avadsuthipa Oa MpPEMEL

va €xouv pa eAadpd KAion mpog

TO TMAEYMA Kal N Kopudh TOU KATW

HEPOUG TOU avadsuthipa Oa MpPENEeL va

gubuypaupiZetal HE ThV Kopudn Tou

avAayAudou THHUATOG TOU ECWTEPLIKOU

MUTTOA.

1 Amoouvdéote tnv Koudlvounxavr
amnd tnv npida.

2 AvaonkwoTE TNV KEPAAR TOU
ui€ep kal TomoBetoTE TN dlATAEN
Tou avadeutnpa. KateBdote TNV
KedaAr) Tou ui&ep.

3 Edv o avadeutnpag TEETIEL va
PUBWLOTEL, avaonKWoTe TNV KEDAAN
TOU [i&ep Kal adalp€ote TOV
avadsutnpa.



4 XpNOUOTIOIWVTAG TO KATAAANAO
VAAALKO KAELWDL 15 mm, XaAapwoTte
TO TAELADL 600 XpelddeTal yia
va pubuioete tov d€ova. Edv
XPELAOTE(, va KaTteRACETE TO
ETIAVW MEPOG TOU avadeuTrpa
WOTE VA sUBUYPAUULOTEL e TNV
AVAYAUDN VRO TOU ECWTEPIKOU
UTTOA, oTpedTe TOV A&ova
aplotepdoTpoda.

[a va aveBACETE TO ETIAVW UEPOG
TOU avadeUTNPQ, OTPEWTE TOV
Aagova defldoTpOodA.

5 Adaipéote TO epyaAsio amnd tTnv
uttodoxr kal odiEte Eavd to
TIAEULADL.

6 EmnavatomnoBetnote Tov
avadsuTnPa OTO UiEep Kal
KATeRAOTE TNV KEDAAN ToU [iEep.
BeBalwwBelte OTL €xel ToTtoBeTNOE(
owoTA.

7  EmavaAdBete Ta Apamtavw
BNuaTa 60eC GOPEC XOEIAOTEL,
€W OTOU TO gpyaAeio TomtoBeTnOel
OWOTA. 2TN CUVEXELQ, 0blETE KAAA
TO TIAELADL.

>nueiwon: To kAedl anekovidetal Ldvo

via Adyoug elkovoypddnong.

A va XPNOLOTIOINOETE
TO €E£dpTNUA TOU [WUAOU

-

1 AdrAoTe Ta payelpeuéva Tpodua
VQ KOUWOOUV.

2  EmuAgETe TNV eAdxloTn TaxXUuTNTA
(«min»). MpooBetete 500 g
Toodiuwy TN Ppopd.

3 AUENOTE oTAdIOKA TNV TaxUutTnTA
oto 11 oTo 2. MewoTe TNV
TAXUTNTA €AV TIAPATNENOETE
TUTOAloMAL.

4 Na kaBapilete TO TIAEYUA KABE
dopd, POTOU TIPOCHECETE KL AAAQ
TooOdIUA.

5 AnaodaAiote TIc AaRBEC Tou
E0WTEPIKOU UTIOA Kal dlaxwplote
TA MEPN TIPLY AT TO KABAPLIoUA.

65

ZUMBOUAEG Kal uTtodeifelg

® MayelpgPte Ta AaXaVIKA Kal Ta
OKANPA dpouTa TPV atd TNV
ene€epyaoia.

® ADNOTE TA UAYEIPEUEVA TPODILA
VA KQUWOOUV TIPLV artd Tnv
ene€epyaoia.

® AdnNoTe TA TTAywueEva dpouTa Kal
Aaxavika va artoPuxBouv TTIoAU
KAAG TIoLY attod Tnv sne€epyaoia.

® KORBEeTE TA UEYAAUTEQA KOMATLIA
TPOoPIUWY 0 KOPUATIA TwV 4-5
cm.

® Katd tnv ene€epyaoia, oplouéva
UAIKA JTToPEl va KOAAoOUV oTa
TOLXWMATA TOU UTIOA. Alakoyte
TN ASITOUPYIA TNC CUOKEUNG Kal
EEKOAANAOCTE TA UAIKA aTtd TA
TOIXWMUATCA TOU UTTOA

o Adalpeite Ta KoukoUTola and
6Aa ta dpouTta mPLV and Thv
enefepyaoia.

® [0 KAAUTEPA ATIOTEAECATA,
Va Xpnoluotole(te dppouta Kat
ACLXOAVIKA TIOU £XOUV WPELLACEL
TIARPWG. Ta dyoupa TipoidovTa
urtopel va emnpedoouv TNV
andédoon Kal va AuEACOUV ToV
XPOvo eme€epyaociac.




MN{ivakoC OUVIOTWIEVNC XPNONG

Tpédua yia snefepyacia

A |

s

Max
MAéyuna yia Aemtto koYo - Agia mAsupa
AANeUpL 500 g
Zaxapn axvn 500 ¢g
S ugoupa 500 g
MNAgyua yia Aentto koYino - Tpaxia mAsupd
Mayelpeuéveg tatdteg (ue | Koyte og kopudtia twy 4,5 cm. 500 g
™ dAouda)
MayelPEUEVES VTOUATEG 500 g
Mayelpeuéva kKapdta KaBapilete kal KOBETE TA KAPOTA O 500 g
dETec 1 cm 1oV aATtd TO pHavelpeua.
Bpaouéva unia KoéBete ota T€00EPA TIPLY ATIO TO 500 g
Layeipea Kal TNV eneEepyaaoia.
DPAOUAEG DPAOUAEC, XWPIG TO KOToAVL KoBeTe 500 g
O€ KOUMUATIA OUOLoU jeyEBoUC.
MdAvyko KoBete og kUBoUC TwV 3 cm. 250 g
AKTWViOla =edpAoudideTe Kal KOBETE oTA 500 g
TEOOEPQ.
Mavelpepéva axAddia KéBete ota T€coEpA. 400 g
MA€yua yia xovtpo KoYino - Asia mAsupa
AAEUPL OAKAG AAEONC 500 g
Z4axapn axvn 500 g
MA€yua yia xovtpo KoYino - Tpaxid mAsupa
Mayelpeuéva kepdola Adalpeite TA KOUKOUTOLA TIOLY ATIO 200 g
TNV emte€epyaocia.
Mayelpeuéva daudoknva AdalpelTe TA KOUKOUTOLA KAl 500 g
KOBETE OTA TECOEPQA TPV ATIO TNV
eme€epyaoia.
Mayelpepeva podaKIva AdALPECTE TA KOUKOUTOLA Kall 500 g
KOWTE oTA TECOEPA TPV ATIO TNV
ene€epyaoia.
MriiokoTa >TIA0TE OTA TEOCEPA. 200 g
Ene€epyaoTteite ¢wg 200 g tn dopd.
Mmavdva Koéwte o pgteg Twyv 2 cm. 500 g
Mayelpeuévo paBevTl Koyte o€ KOUUATIA TwY 3 cm. 500 g
MopTokAAla Adalpeite Tn dAoUda Kal Eexwpidete 250 g
TIC PETEQ
DINETA COAOUOU KoWwTte o€ KOUUATIA TwY 3 cm. 250 g
MayelpeEVO CEAEPL KoWwTte og KOUMATIA TwyY 3 cm. 350 ¢g
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> €PPBIC KAl EEUTINPETNON TIEAQTWV

Edv avTiuetwridete TEOoRAAUATA UE TN AEITOUPYIA TOU €EQPTAMATOC CAC, TIPOTOU
ZnTtnoste Bonbela sTiiokedBeite TN dladikTuakn Tomtofscia www.kenwoodworld.com.

‘Exete utt 6LV OTL TO TTIPOIOV KAAUTITETAL ATIO €yyUnon, N ottoia eival cuudwvn Ue

OAEC TIC VOUIKEC dlaTAEELC TTOU AdOPOUV TUXOV UDLOTAEVN EYYUNON KAl OIKALWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWPEA OTNV OTIold AyopACTNKE TO TIPOIOV.

Edv to mpoidv Kenwood Ttou €xete ayopdosl QUCAEITOUPYEL 1 Bpeite TuxoV
EAATTWUATA, OTEIATE TO 1) TAPADWOTE TO O €E0UTIOdOTNUEVO KEVTPO >€pBIC TNG
KENWOOD. INa eVNUEQPWUEVA OTOLXEIQL OXETIKA UE TO TIANCLECTEPO €E0UCLODOTNIUEVO
Kévtpo Z€pRic tng KENWOOD, etiiokedBeite TN dlAadIKTUAKN ToTto0eoia
www.kenwoodworld.com rj Tn dladiktuakn ToTtoOeoia TTou adopd CUYKEKPIUEVA TN
Xwpa oac.

>XEQIAOTNKE KAl avartuxOnke amnod tnv Kenwood oto Hvwuévo BaoiAeglo.
Kataokeudotnke otnv Kiva.
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Pycckumn
Cm. nnnocTpauumm Ha neQEAHeﬁ CTpaHuue

Mepbl 6e30MacHOCTM

BHUMATEABHO MPOYTUTE U COXPAHUTE ITY
MHCTPYKLUHO.

PacnakynTte n3peAme m CHUMNTE BCe YMaKOBOYHbIe
APAbIKA.

[Nepep YCTaHOBKOW MAM CHATUEM AETAAEN AU
YMCTKOW OTKAKOUUTE MPUHBOP OT cCeTw.

/A\e3Bue AOMNacTn, MEAKOE U KPYMHOE CUTa OCTPbIe,
OyAbTE OCTOPOXXHbI MPW YCTAHOBKE, CHATUU U
YUNCTKE.

Bcerpa oTkAOYaMTe Npmnbop OT CeTu nepea
YCTAaHOBKOW BbICOTbl AOMACTW.

MNepep 06paboTKOM Kak CAEAYET pasMoparkmBanTe
3aMOPOXKEHHbIE UHITPEANEHTDI.

He npukacanTech K ABMXKYLLMMCA YacTaM. He
AOMYCKaMTe MonaAaHUa PYK B Yally M A€PXUTE NX
NoOAAAbLLIE OT AOTMACTW.

HenpaBUAbHOE MCMOAb30BaHME HACAAKM MOXKET
NEoUBECTU K TPaBMe.

AONOAHUTEADbHbIE UHCTPYKLUMU NO 6€30MacHOCTHU
coAep>XaTcsa B OCHOBHOM “PyKOBOACTBE MNo
UCMOAb30BaHUIO KYXOHHOU MALUUHbI”.

YuncTka

MNepep YMCTKOM Nprbopa BCceraa BblKAIOUaMTE ero u
OTCOEAUHANMTE OT CeTW.

OTCOEAVHNTE PYYKY BHYTPEHHEW Yalln n
PA3BEAMHUNTE YAaCTU MepeA YMCTKON.

BbIMOWMTE BPYUHYIO, 3aTEM TLLATEABHO BbICYLLUTE
NAU BBIMOUTE B MOCYAOMOEYHOW MaLLUUMHE.
HekoTopble MPOAYKTbI MOTYyT obecLBe4YrBaTb
MNASCTUKOBbIE AETAAN. DTO CUUTAETCA HOPMAAbHbIM,
HEe MPUBOAUT K MOBPEXKAEHUIO AETAAEW U HE BAUAET
Ha BKYC MULLK. AASA YAAAEHKMA obeclBeYeHHOro
NATHa MOTPUTE ero TKaHbk, CMOYEHHOM
PACTUTEABHBIM MACAOM.

MepeA NepBbIM UCMOAb3OBaHUEM
MpomMonTe aeTaAn. CM. pasaen ‘YncTka'.
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OCHOBHblIE KOMMOHEHTbI

(D  AonacTHoi 6A0K

A Bana anonactm Chef XL

B Bana aonactu Chef

C [lawnka

D Hm>KHSAA 4acTb AonacTu
BHyTpeHHasa Yalua

Mpoyboe cuto

ToHkOoe cnTO

BHewHaa vawa

MeTKM AAST OpUeHTauny aKpaHa

@OEOE

Kak cobpaTb AOMacTb

B KOMMNAEKTe NOCTaBASIIOTCSH ABa BaAa,
npoBepbTe Ta6AULYY COBMECTUMOCTMH,
4yTO6bl Y6€AUTDHCS, UTO Bbl
UCNOAb3yeTe NPaBUAbHbIA BaA AAS
BalLle KYXOHHOW MaLUUHbI.
MpuMeyaHune: Mamka AAS MOHTaXa
AOMACTN YCTAaHOBAEHA Ha BaAy Chef
XL 3aBoAOM -npousBopuTeAneM. Ecaun
Ballla KYXOHHas MallMHa pa3Mmepa
Chef, cHUMUTe raky M ycTaHOBUTE Ha
BaA pa3Mepa Chef.

@ YCTaHOBUTE ramky Ha BaA U
NnoBepHUTE A0 dUKCaALMU.

@ BcTaBbTe BaA B HUXKHIOK YacTb
AOMACTU U MOBEPHUTE MO YacoBOMN
CTPeAke AAA dUKcaummn. YbeanTecs,
YTO ramka 3akpydeHa.

Kak cobpaTb HAaCaaKy AASA
MNPOTUPKWM MPOAYKTOB

B-

1 TloAHUMWUTE FOAOBKY MUKCepa.

2 [lepep MCMOAB30OBaAHMEM HACaAAKM
CHUMUTE YCTaHOBAEHHbIN
TENAO3aLMTHbBIN 3KPaH,/TOAOBHOM
WUT 1 BPBI3rO3aLLUNTHYHO KPbILLKY.

3 [loMecTuTe BHELUHIOK Yally B Yally
AN CMEeLUVIBaHWS, MOATOAKHYB
ee BHU3 A0 PUKCUMPOBAHHOMO
MOAOXKEHUSA. ABE PYUKM BHELUHEN
Yalln AOAXKHbBI BbITb 0bpaLleHbl K
nepeAHer 1 3aAHer YacTu Ky XOHHOW
MaLLUUHbI.

4  BcTaBbTe cnT0. (CM. TabAauLy C
peEKOMEHAAUMAMK MO MPOAYKTaM
AASI YKA3aHUM O TOM, Kakoe
CUTO M KaKyto CTOPOHY cuTa
MCMOAb30BaTb).

MpuMedaHme: AAa TOro YTobbl
BHYTPEHHSASA Yalla HaAEXKHO
BCTaAa Ha MecTo, BblbpaHHOe BaMu
CUTO AOAXKHO ObITb COBMELLIEHO

CO crneumasbHbIMM MeTKaMM Ha
BHeLUHeW Yalue.

5 BcTaBbTe BHYTPEHHIOK Yally U
3adUKCUPYNTE ee Ha MecTe.

6 BcTaBbTe AOMacTHOM BAOK B THE3AO
AAS HACaAKM, MOATOAKHUTE BBEPX U
NoBepHUTE, YTOObI 3adUKCUPOBATH
Ha MecTe.

PeryAnpoBKa BbICOTbI
ronacTv [ -l

Ae3Bua AonacTu AOAXHbI CAerka
nporn6éaTbcs, NPMUKacascb K CUTY, a
BEepPXHSASA YacTb HUXKHEN 4acTu AONacTu
AOAXKHA COBMaAaTb C BEPXHeH YacTbio
peAbedHON O6AACTU BHYTPEHHEN
NOBEPXHOCTMU YaLlu.

T OTKAKOUUTE KYXOHHYIO MallUHy OT
ceTu.

2 [loaAHUMKUTE FOAOBKY MUKCepa
1 BCTaBbTEe AOMACTHOWM BAOK.
OnycTuTe rOAOBKY MUKcCepa.

3 EcAM AonacTb HEOHBXOAMMO
OTPEeryAMpoBaTb, MOAHUMUTE
FOAOBKY MUKCeEpPa W CHUMKTE
AOMacTb.

4 IcnoAb3ysa MOAXOAALLIMM MO
pasmepy 15-MM raeuHbIn KAKOY,
ocAabbTe ravky HacTOAbKO,

UTOObI MOAOXKEHWE BaAa MOXKHO
ObIAO OTPEryAMpoBaTb. [pu
HeobX0oAVMMOCTW, ONyCTUTE
BEPXHIOIO YacTb AOMACTW, YTOObI OHa
COBMECTUAACH C peAbedHOM AUHKEN
BHYTPEHHEN Yalln 1 MOBEPHUTE BaA
MPOTVB YaCOBOW CTPEAKMN.

YT106bl MOAHATH BEPXHIOK YacTb
AOMacTW, MOBEPHUTE BaA MO
4acoBOW CTPeAkKe.



AOCTaHbTE MHCTPYMEHT 13 rHe3aa U
CHOBa 3aKpyTuTe ramky.

CHoBa yCTaHOBMTE AOMAaCTb Ha
KYXOHHYH MalUMHY ¥ ONyCTUTe
FOAOBKY MUKcCepa. MNpoBepbTe
NPaBUAbHOCTb MOAOXKEHUS.
[loBTOpPANTE ONMUCaHHbIE BbllLE
AEVCTBUA MO Mepe HeEOOXOANMOCTH,
nokKa MHCTPYMEHT He byaeT
NpPaBMAbHO YCTaHOBAEH. Kak TOAbKO
3TO MPOM3OMAET, MAOTHO 3aKpyTUTe
ramKy.

MNMprMedyaHue: MaeuHbIN KAKOY Ha

cXe

Me npeACTaBAEH TOAbKO AAA

MAANKOCTPpaLnn.

Kak MoAb30BaTbCH

Ha

CaAKOM AAS

NPOTUPAHMNA MPOAYKTOB

1

-0

AanTe NPUroTOBAEHHbBIM MPOAYKTaM
OCTbITb.

YCTaHOBUTE MOAOXKeEHME" MUH".
3arpy»ante Ao 500 r NpoAyKTOB 3a
OAMH pas.

MeAAEHHO YBeANUYbTEe CKOPOCTb

AO CKOPOCTU 1 WAK 2. TP HAAUYMM
OPbI3M YMEHbLLUMTE CKOPOCTb.

B MHTepBaAax Mexkay napTramMm
oYULLIANTE CUTO.

[Mepea YMCTKOW OTCOEAUMHUTE PYUKM
BHYTPEHHEN Yalln 1 pasbepAnHnTe
yacTu.
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CoBeTbl

® OTBapMBaNMTE OBOLLM 1 TBEPAble
bPYKTbl Nepea 0bpaboTKoN.

® [Nepep 06paboTKOM pAaNTe
OTBAPEHHbIM MPOAYKTAM OCTbITb.

® TllaTeAbHO pasMopaXkvBanmTe
3aMOPOXKeHHble PPYKTbI 1 OBOLLIM
nepea 06paboTKON.

® HapexkbTe 6boAee KPpYMHbIe KYCKM
MPOAYKTOB Ha KYCOYKM PasMepoM
4-5 cm™m.,

® B npouecce 06paboTkM HeKOTOopPbIe
MHIPeAMEeHTbl MOTYT MPUAKNAaTb
K CTEeHKaM BHYTPEHHEeM Jallu.
OcTaHoBUTe paboTy Nprbopa n
nockpebuTe CTEeHKM YaLlu.

® Mepea NnepepaboTKon yaaAuTe
KOCTOUKMN U3 BCeX PpPYKTOB.

® AAA AOCTUDKEHUA HAUAYYLLNX
PEe3YAbTATOB UCMOAb3YNTE
MOAHOCTbBIO CO3peBLLVEe DPYKTbI
1 oBoLLW. Hepo3peAable NPOoAYKTbI
MOTYT MOBAUATbL Ha KayecTBO
PaboTbl N YBEAVUYUTL BpEMA
06pPaboOTKM.




TabAMLa PEKOMEHAYEMbBIX KOAMYECTB MPOAYKTOB

MpoAYKT, NPOXOASALUMIA

06paboTKy / []

Max
ToHKOe cUTOo - FAaAKas CTOPOHA
MyKM 500 r
CaxapHas nyapa 500 r
MaAvHa 500 r
ToHkoe cuTto - Mpy6as cTOpoHa
OTBapHoM KapTodenb (C | HapesaTb Ha Kycouku pasmepom 4,5 cm. 500 r
KOXYPOW)
OTBapHbIe NOMUAOPDI 500 r
OTBapHas MOPKOBb MNepea NMPUrOTOBAEHMEM OYUCTUTE 500 r
MOPKOBb V1 HAPEeXXbTe ee AOMTHKaMU
TOALLMHOWM T CM.
TyLueHble 96A0KM [Nepea MPUrOTOBAEHUEM 1 0B6PabOTKOM 500 r
pa3peskbTe Ha YETBEPTUHKMU.
KAy6HVKa CHUMUTE C KAYOHVIKI KOXKULLY. 500 r
Hape>kbTe Ha KyCOUKU paBHbIX
pa3MepoB.
MaHro HapeykbTe Ha KyOUKK pasMepomM 3 CM. 250 r
Kunen [loYncTUTE U HapeXxbTe Ha 500r
UeTBEPTUHKM.
OTBapHble rpyLn HapexkbTe Ha YeTBePTUHKM 400 r
Fpy6oe cuTo - rnaAKas CTOPOHA
LleAbHO3epHOBaA Myka 500 r
CaxapHas nyapa 500 r
py6oe cuto - rpy6as ctTopoHa
OTBapHasg BULLHA YAAAUTE KOCTOYKM nepea 0bpaboTkow. 200 r
OTBapHas cAvBa YAaAVTE KOCTOYKU U1 paspeskbTe Ha 500r
UeTBEPTUHKKM Nnepep 0bpaboTkom.
OTBapHble NepPCUKn Mepea 06paboTKOM YAAAUTE KOCTOYKMN 500 r
1 pas3pexxsTe Ha YETBEPTUHKM.
MNeyeHbe Pa3zAoMalTe Ha YeTBEPTUHKW. 200 r
ObpabaTtbiBanTe A0 200 1. 3a pas.
BaHaH HapeykbTe AOMTUKaMy Mo 2 CM. 500 r
OTBapHOW peBeHb HapesaTb Ha KyCOUKM pasmMepom 3 CMm. 500r
ANEAbCUHBI OunCTUTE OT KOXKYPbI U pasaeAmTe Ha 250 r
AOMTUKMU.
dune nrococs HapesaTb Ha KyCOUKM pasMepom 3 CMm. 250 r
OTBapHOW cenbaepen HapesaTb Ha KyCOUKUM pasMepom 3 CM. 350 r
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ObcAay>kMBaHMe 1 3ab0Ta O MOKyMNaTeAax

® ECAM Y BaC BO3HUKHYT 3aTPYAHEHMS MPW MCMOAb30BaHKMM HAaCcaAKK, nepea obpalleHrem B
CAY>XKOY MOAACPIKKM 3aMAUTE Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [JOMHUWTE, YTO Ha NPMBOP PacnPOCTPAHAETCA rapaHTNA, OTBEYaloLLaa BCEM 3aKOHHbIM
MNOAOXKEHUAM OTHOCUTEABHO CYLLIECTBYHIOLLEN rapaHTnK 1 npae noTpebuTeas B Ton
CTpaHe, rae Mpubop H6bIA NMprobpeTeH.

® [Py BO3HWKHOBEHVM HEUCNPAaBHOCTU B paboTe nprbopa Kenwood 1AM Npur
OBOHAPY>KEHNU KaKNX-ANDO AeDEKTOB, MOXKAAYMCTa, OTNPaBbTE UAM NpUHecKTe NPUodop
B aBTOPU3MPOBaHHbIN cepBUCHBbIN LieHTPp KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHblE A@HHbIE
cepBucHbIX LeHTpoB KENWOOD Bbl HanaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com nAm Ha
cavTe AAS Ballen CTpaHbl.

® CrnpoekTUpoBaHO U pa3paboTaHo kKoMnaHuen Kenwood, CoeanHeHHoe KopoAeBCTRBO.
® CpenaHo B KuTae.
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KasakLia

AAABIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi )Xa3sbiHbi3

Kay|HC|3A|K

® OcCbl HYCKayAbIKTapAbl MYKVAT OKbIHbI3 >KoHEe
KeAelleKTe NnanpaAaHyFa CakTaHbl3.

BapAblK OpaybIlWThl XXoHe DEArIAePiH aAbIM
TaCTaHbI3.

BeAikTepal OpHaTy HeEMece aAy HeMece TasaAay
AAABIHAA KYPBIAFbBI allacblH PO3eTKaAaH CYblPbIHbI3.
KanaKLaHbIH >Y3i, yCaK >KaHe ipi TopAapbl 6TKIp,
OPHATY, aAy >KoHe Ta3aAay Ke3iHae abanAaan
YCTaHbI3.

KaAaKLUuaHblH DUIKTIFIH opHaTNac OYPbiH, 89pAAMBIM
KYPbIAFbI alllaCblH PO3eTKaAaH CYblPblIHbI3.
ApanracTbipMac bypbiH MY3AATbIAFAH
NHIPEANEHTTEPAI XXAaKCbIAAM epiTiHI3.

Ko3raAManbl OBAIKTEPAIT yCTayFa BOAMaMADI.
TocTaFaHHaH »KaHe KaAakLllaAaH KOAbIHbISAbI aAbIC
YCTaHblI3.

CanTaMaHbl AYPbIC MaraAaAaHbay >KapakKaTKa oKeAYi
MYMKIH.

KocbiMLIa Kayinci3AiK HYCKayAapbliH acym
MAaLUMHACDbIHbIH Heri3ri HYycKay KitTanwacbiHaH
KapaHbli3.

Tasanay

TazanaMac OypblH 9pKallaH OLWipiHi3 >KxoHe TOKTaH
A>XKbIPATbIHbI3.

Tazanay aAAbIHAA ILLKI TOCTafFaH TYTKACbIH
aXKbIPaTbIN, BeAEK DOAIKTEPAI aXKblPaTbIHbI3.
KOAMEH »YbIHbI3, COAAH KEWMIH, MYKUAT KenTIpIHI3
HeMece blAbIC YKYaTblH MallHAAQ >KYbIHbI3.

Kenbip TaraMmaap I‘I/\aCTI/IKTIH, TYCIH ©3repTyi MYyMKIH.
ByA eTe KaABINTb KaFAaW XKoHe OA MAACTUKKE 3UAH
KEATIDMENAI >KoHe TaFaMHbIH ASMIHE aCcep eTrnenAl.
TVYCIHIH ©3repTIAYIH KeTIpY VLWIiH 6CIMAIK ManblHa
OaTbIPbIAFAH MaTaMeH CYPTIHI3.

AAFaLWl peT KOAAAHGAcC 6ypbiH
BeAikTepiH >KyblHbI3, «TazaAay» BOAIMIH KapaHbI3.
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[MepHe
®

KanakLia »>xmHafbl

A Chef XL kanakwa OiAiri
B Chef karakLla GiAiri

C CoMblH

D KaaakluaHblH TeMeHri 6eAiri
IlWKi TocTaraH

Ipi enek

YKiHiWKe enek

CbIpTKbI TOCTaFaH

Topabl TypaAayfFa apHaAfFaH
HYCKayAap

@OOO®O

KaAaKkLlaHbl KypacTbipy

EKi 6iAiK KanTaMaMeH XeTKi3siAeAl,
acyh MaluMHachbl YLWiH AYpbIC GiAIKTi
naMAaAaHbIn XXaTKaHbIHbI3Fa KO3
XKeTKi3y YLWiH YAAeCiMAIAIK KecTecCiH
TeKCepiHis.

EckepTne: KaAaKLUa YXUHAFbIHbIH

coMbiHbl Chef XL 6iAiriHe

opHaTbiAaabl. Erep Chef eAwlemai acyn

MaluMHaHbI3 60ACA, COMbIHADI aAbIn,

chef eAwleMAi 6iAikke OPHATbIHbI3.

@ CoMbIHABI BIAIKTIH YCTiHE KoMbIM,
6eKiTy YLWiH bypaHbl3.

@ BIAIKTI KaAaKLLaHbIH TOMEHT i
BeniriHe caabin, 6eKiTy yLUiH
carFaT TiAl BarFbiTbiMeH BypaHbI3.
COMbIHHbBIH KaTanTbIAFaHblHa K63
MEeTKI3IHI3.

Tamak a3ipaey AnipMeH
koHabipmacs! [} -6

1 Mukcep bacTueriH KeTepiHis.

2 KoHpabIpMaHbl NamaasaHap
aAAbIHAA, OYPbIH OpHAaTbIAFaH
SKBIABITY/6ACTUEK KAaAKAHbIH YXaHe
LallblpaTKbILWTbl @Abln TacTaHbI3.

3 bBekiTy VLWiH TOMEH UTepy apKblAbl
CbIPTKbl TOCTaraHAbl apaAacCTbIPFblLL
blIABICKa OeKiTIHi3.

CbIpTKbl TOCTaraHHbIH eKi TYTKachbl
acyW MallMHAaCbIHbIH aAAbIHFbl XKaHe
apTKbl XafblHa Kapan TypfaHblHa
KO3 »EeTKI3IHi3.
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4 TopAbl canbiHbI3. (Kal TopAbl >kaHe
TOPAbBIH Kar 6eTiH nanaasaHy
KEePEeKTIriH KepceTy VLUIH YCbIHbIAFaH
namaanaHy KecTeciH KapaHbl3).
EckepTne: ILWKI TOCTaFaHAbI
MbIKTan 6eKiTy VLIiH TaHAaAFaH
TOPAbBIH CbIPTKbl TOCTaFaHHbIH
barbITTarblLUTapbIMEH
TypPaAaHFaHblHa KO3 XeTKIi3iHi3.

5 |wki ToCcTaraHAbl CaAbin, OpHbIHA
OeKiTiHi3.

6 KaAaklla >UHaFblH KYPaAAbIH
VACbIHA CaAbIHbI3, OPHbIHa BekiTy
VLWIiH >XOFapbl UTepin, bypaHbi3.

Kanaklla OUIKTIFIH peTTey

E-0

KaAaklua XXy3aepi TOpFa CaA MiAy
KepekK, aA KaAaKLUaHblH TOMEHTri
6eAIriHiH YCTiHri XXaFbl iWKi
TOCTaFaHHbIH KYPbIAbIMADbI GOAIriHIH
YXKOFapFbl XXaFblHa CaliKec KeAyi Tuic.

1 AcyM MalUMHacblH po3eTKapaH
aXKblpaTblHbI3.

2  Mukcep bacTumeriH keTepin, KaAakLla
YKMHaFbIH CaAblHbI3. MUKcep
BacTumeriH TycipiHis.

3 KaAaklaHbl peTTey KakeT 6OACa,
MuKcep bacTuerin keTepin,
KaAaKLUaHbl aAblHbI3.

4 TuicTi 15 MM KIATTI nanaaAaHbin,
BOIAIKTIH peTTeAyiH KaMTaMachI3
eTy YLWiH COMbIHAbBI YXETKIAIKTI
TVYPAE BoCcaTbiHbI3. KaxkeT 60oACa,
KaAaKLLaHbIH >XOFapFbl OOAITH iLLKi
TOCTaFaHHbIH TEKCTYpPaAaHFaH
CbI3blFbIMEH TypaAay VLiH TYCipiHi3,
OIAIKTI caFaT TiAl BaFbITbiHa Kapchbl
6ypaHbl3. KaAaKLUaHblH »OFapfbl
OOAIriH KeTepy VLWiH DIAIKTI caraT
TiAl BaFbITbiIMeH OypaHblI3.

5 Kypaaabl yaAaH LUbIFAPbIN, COMbIHAbI
KanTa KaTanTblHbI3.

6 KaaAakllaHbl MUKCepre KanTa
OpPHaTbIHBI3 XKaHe MuKcep bacTumeriH
TYCIPIHI3. KYMiHIH AYPbIC eKEHiIHE Ke3
METKI3IHI3.



7 Kypaa AypbiC OpHaTbIAFaHLWa
>KOFapPbIAAFbl KaAaAMAAPAbI
KakeTiHLe KamTaAaHbl3. OFaH
KOA »KETKI3reHHeH KeniH COMbIHADI
MbIKTamn KaTanTbliHbI3.

EckepTne: KepceTiAreH KiAT Tek KepHeKi

MakcaTTapFa apHaAfFaH.

A3bIK-TYAIK AVMIODMEHIH

naaanany Korabipma [ -

1 O3ipAeHreH TaraMAbl CYbITbIHbI3.

2 «MWH» KyMiHe aybICTbIpbIHbI3. Bip
yvakbITTa 500 r AeWiH a3blK-TYAIK
KOCbIHbI3.

3 XKbIAAGMABIKTbI akblpbliHAAMN 1-AeH
2-re apTTblpbiHbI3. LLawbipay opblH
AACa, XKbIAAGMADBIKTbI @3aMTblHbI3.

4 T[lapTusAap apacbiHAAFbl TOPADI
AAbIHbI3.

5 TazaAay anAblHAQ iLLKI TOCTaFaHHbIH
KoHe BeneKk BOAIKTEePIHIH
TYTKaAapblHa BeKiTiHi3.

Manpanbl KeHecTep

® ApaAacTbipap aAAblHAQ KOKEHICTep
MeH KaTTbIpak >eMicTepai nicipin
AAbIHbI3.

® ApasacTblpap aAAblHAA 93IDAEHIeH
TaraMAbl CYbITbIHbI3.

® ApanacTblpap aAAblHAA XKeMICTep
MeH KOKOHICTEePAI MYKUAT epiTiHi3.

® YAKeH BOAIKTeri a3blk-TYAIKTEPAI
4.5 cM BoAiKTepre KeciHis.

® Kenbip MHIMpeAneHTTep aparacTbipy
Ke3iHAe iLKI ToCTaraHHbIH
ByMipAepiHe »abbiCbin KaAybl
MYMKIiH. TOKTaTbIM, TOCTaraHHbIH
LeTTepiH TeMeH Kapaln CYpPTIHI3.

® OHAeY aAAbIHAA 6apAbIK
XXeMicTepAeH cyhekTepi MeH
TacTapbliH aAbIN TacTaHbI3.

® >KaKCbl HaTVYKEere KOA >KeTKily
VLiH TOAbIK MiCKeH »eMicTep MeH
KOKOHICTepAI NamaaAaHbiHbI3.
[licnereH TaraM eHIMAIAIKKE acep
eTin, eHALY YaKbITbIH y3apTaAbl.

¥CbIHbIAFAH MaAaAaHy KecTecl

OHAEAeTiH 3AeMeHT
| a
4 Max
XiHiwKe eAeK - Teric XXaFbl
¥H 500 r
¥YHTaKTaAFaH KaHT 500 r
TaHkypaw 500 r
XiHilwKe eAeK - KbIPTbIC XXaFbl
MicipiAreH kapTon (KabbiFbiMeH) | 4,5 cM BeAikTepre KeciHis. 500 r
[icipiAreH Kbi3aHakTap 500 r
MicipinreH cobizaep Micipep anablHAA cabi3ai apLubin, 500 r
1CcM TiAIMAepre KeciHi3.
ByKTbIPbIAFAH aAMaAap Micipy >koHe eHALY aAAbIHAA 500 r
TOPTKE DOAIHI3.
KyAnbiHanAap KyAMbIHaM KabbiFbl. BipkeAki 500 r
oALLIEeMA| BeAIKTepre KeciHis.
MaHro 3 CM TeKLleAepre KeciHi3. 250 r
Kunen ApPLLbIN, TOPTKE BOAIHI3. 500 r
MicipiAnreH aAMypT TepTKe BOAIHI3. 400 r
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Ipi eAek - Teric >xarbl

TyTac ASHAI YH 500 r

¥HTaKTaAFaH KaHT 500 r

Ipi eAeKk = KbIPTbIC XXaFbl

[icipiAreH wune OHAeYAEH OYPbIH TacTapAbl 200 r
aAbIM TaCTaHbI3.

MicipiareH Kapa epik OHALY aAAbIHAA TaCTapAbl aAbIn 500 r
TacTan, TepTKe BOAIHI3.

MicipiAreH LabaaAbl ApanacTblipMac bypblH, TaCcTapbiH 500 r
aAbIM, TOPTKE DOAIHI3.

MNeyeHbe TepTre BOAIHI3. Op NapTrnasa 200 r
200 r aAeviH apaAacTbIpbiHbI3.

BaHaH 2 CM KeciKTepre KeciHis. 500 r

MicipiAreH payralu 3 cM BeAiKTepre KeciHi3. 500 r

ANEABCUHAED Aplbin, 6eAikTepre 6eAiHI3 250 r

AKcepke dUAeci 3 cM BoAiKTepre KeciHis. 250 r

MicipiAreH BanablpKeK 3 cM BoAiKTepre KeciHis. 350 r

KbI3MeT KepceTy »oHe TYTbIHYLLbIAaPFa KeHec

® KyYPbIAFbIHbIH YXYMbICbIHAG aKayAbIKTap TyblHAACA, KEOMEK aAyFa »yriHbec BypbiH,
www.kenwoodworld.com canTbiHa ©TiHi3.

® OHIM 6HIMAI CaTbIM aAFaH eAAeri TYTbIHYLLbl KYKbIKTapbl MEH Ke3 KeAreH 6ap keninaemere
KaTbICTbl BaPAbIK 3aHAAPFa Calkec KemninaeMeMeH OepineTiHIH eCcKepiHi3.

® Kenwood eHiMi AYPbIC XXYMbIC iCTeMece HeMece KaHAal Aa BOAMAChIH KEMLLIAIKTeP
TabbIAFaH BoAcCa, oHbl eKineTTi KENWOOD KbI3MeT kepceTy OpTaAblfbiHa SKeAiHi3 HeMece
H6epin »ibepiHis. EH >kakbliH opHarackaH KENWOOD Kbi3MeT KepceTy OpPTaAbIFbIHbIH
Y]aHapTbIAFaH AepekTepiH www.kenwoodworld.com TopabblHaH HeEMece eAiHi3re ToH
Beb-TopanTaH KapaHbi3.

® bBipikkeH KopoAabaikTeri Kenwood koMraHuachl »obaAarFaH »oHe »kacar LiblFapraH.
® KpiTamaa >KaCaAFaH.
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Slovencina

Otvorte ilustricie z titulnej strany.

Bezpecnost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si
ich pre buducu potrebu.

e (Odstrante vsetky obaly a stitky:.

® Pred montazou alebo demontazou cCasti alebo
Cistenim spotrebi¢ odpojte.

® Cepele lopatky, jemné a hrubé sito su ostré, pri
montazi, demontazi a Cisteni s nimi manipulujte
opatrne.

® Pred nastavenim vysky lopatky vzdy odpojte
zariadenie zo siete.

® /mrazeneé suroviny pred spracovanim doékladne
rozmrazte.

e Nedotykajte sa pohyblivych sucasti. Ruky nedrzte v
nadobe ani blizko lopatky.

e Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva moze

sposobit zranenie.

DalSie bezpeénostné upozornenia si preéitajte v
hlavnej prirucke kuchynského robota.

Cistenie

® /ariadenie pred cistenim vzdy vypnite a odpojte z
elektrickej siete.

® Pred Cistenim odopnite vnutornu rukovat misy a
oddelte casti.

® Umyvajte rucne, potom ddkladne vysuste alebo
umyte v umyvacke riadu.

® Niektoré potraviny mozu zapricinit odfarbenie

plastov. Tento jav je normalny a nezhorsuje kvalitu
plastov, ani neovplyvnuje chut potravin. Dotknuteé
miesta pretrite handrickou namocenou v rastlinnom
oleji a odfarbenie by malo zmiznut.

Pred prvym pouzitim
Poumyvaijte véetky suc¢asti - pozrite si ¢ast ,Cistenie”.
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Legenda

() Zostava lopatky

A Hriadel lopatky Chef XL
B Hriadel lopatky Chef

C Matica

D Dolna ¢ast lopatky
Vnutorna misa

Hrubd mriezka

Jemna mriezka

Vonkajsia misa

Vodiace listy na zarovnanie sita

@OOOO

Montaz lopatky

Dva hriadele st dodavané v baleni,
skontrolujte tabulku kompatibility,
aby ste sa uistili Ze pouzivate spravny
hriadel pre vas kuchynsky robot.
Poznamka: Matica zostavy lopatky sa
doddva pripevnena k hriadelu Chef
XL. Ak mate kuchynsky robot velkosti
Chef, odstrante maticu a nasadte ju na
hriadela velkosti Chef.

() Nasadte maticu na hriadel a
otacanim ju zaistite na mieste.

@ Vlozte hriadel do spodnej casti
lopatky a otacanim v smere
hodinovych ruciciek ho zaistite.
Skontrolujte, ¢i matica utiahnuta.

Montaz nadstavca
mlynceka na potraviny

B-

1 Nadvihnite hlavu kuchynského
robota.

2 Pred pouzitim nadstavca odstrante
uz namontovany tepelny stit/
ochranu a ochranu proti
postriekaniu.

3 Vlozte vonkajsiu misku do misky
kuchynského robota zatlacenim
nadol, aby ste ju zaistili.

Uistite sa, ze dve rukovate vonkajsej
misy smeruju k prednej a zadnej
¢asti kuchynského robota.

4 Vlozte sito. (Pozrite si tabulku
odporucaného pouzitia, kde najdete
pokyny, ktoré sito a stranu sita
pouzit).

Poznamka: Aby vnutorna misa
bezpecne zapadla na miesto, uistite
sa, ze zvolené sito je zarovnané s
vodiacimi prvkami vonkajsej misy.

5 Vlozte vnutornu misku a zacvaknite
ju na miesto

6 Vlozte zostavu lopatky do objimky
nastroja, zatlacte nahor a otocte,
aby sa zaistila v polohe.

Nastavenie vysky lopatky

H-0

Cepele lopatiek by sa mali mierne
ohybat proti sitku a horna ¢ast spodnej
Easti lopatky by mala byt zarovnana s
hornou Eastou texturovanej €asti
vnutornej misy.

1 Vytiahnite kuchynsky robot zo
zasuvky.

2 Zdvihnite hlavu kuchynského robota
a vlozte zostavu lopatky. Spustite
hlavu kuchynského robota.

3 Ak je potrebné nastavit lopatku,
zdvihnite hlavu kuchynského robota
a vyberte lopatku.

4 Pomocou vhodného 15 mm kluca
dostatoc¢ne uvolnite maticu, aby
bolo mozné nastavit hriadel. Ak
je to potrebné, znizte hornu cast
lopatky tak, aby bola zarovnana
s texturovanou liniou vnutorne;j
misky, otocte hriadel proti smeru
hodinovych ruciciek.

Ak chcete zdvihnut hornu ¢ast
lopatky, otocte hriadel v smere
hodinovych ruciciek.

5 QOdstrante nastroj zo zasuvky a
znovu utiahnite maticu.

6 Znovu nasadte lopatku na
kuchynsky robot a spustite hlavu
kuchynského robota. Skontrolujte
spravnost polohy

7V pripade potreby opakujte vyssie
uvedené kroky, kym nebude
nastroj spravne nastaveny. Ked to
dosiahnete, maticu pevne utiahnite.

Poznamka: Zobrazeny kluc je len

ilustracny.



Pouzitie nadstavcov vasho
mlynceka na potraviny

-

1 Uvarené jedlo nechajte vychladnut.

2 Prepnite na ,min“. Pridajte
maximalne 500g potraviny naraz

3 Pomaly zvysujte rychlost na 1 alebo
2. Znizte rychlost, ak dochadza k
vystrekovaniu.

4 Medzi dadvkami vycistite sito.

5 Pred cistenim uvolnite Uchytky
vnutornej misky a oddelte ¢asti.

Rady a tipy

® Zeleninu a tvrdsie ovocie pred
spracovanim uvarte.

® Uvarené jedlo nechajte pred
spracovanim vychladnut.

® Mrazené ovocie a zeleninu pred
spracovanim dokladne rozmrazte.

® VacsSie kusy potravin nakrdjajte na
4-5 cm kusky.

® Niektoré ingrediencie sa mdzu
pocas spracovania prilepit na steny
vnutornej nadoby. Zastavte a
zoSkrabte boky misky.

® Pred spracovanim odstraite
kostky zo vsetkého ovocia.

® Pre dosiahnutie najlepsich
vysledkov pouzite zrelé ovocie a
zeleninu. Nezrelé potraviny moézu
ovplyvnit vykon a predizit ¢as
spracovania.

Tabulka odporucaného pouzitia
Polozka na spracovanie ﬁ
a
s Max
Jemna mriezka - hladka strana
Muka 5009
Praskovy cukor 5009
Maliny 5009
Jemna mriezka - drsna strana
Varené zemiaky (so Supkou) Nakrajajte na 4,5 cm kusky. 5009
Varené paradajky 5009
Varend mrkva Pred varenim osupte a nakrajajte 5009
mrkvu na 1 cm platky.
Dusené jablka Pred varenim a spracovanim 5009
nakrdjajte na stvrtiny.
Jahody Odstrante stopku jahod 5009
Nakrajajte na rovnomerné kusky
Mango Nakrajajte na 3 cm kocky 2509
Kiwi OSupte a nakradjajte na stvrtiny. 5009
Uvarené hrusky Nakrajajte na stvrtiny. 4009
Hruba mriezka - hladka strana
Celozrnnd muka 5009
Praskovy cukor 500g
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Hruba mrieZka - drsna strana

Varené Ceresne Pred spracovanim odstrante 200g
kostky.

Varené slivky Pred spracovanim odstrante 5009
kostky a nakrdjajte na Stvrtiny.

Varené broskyne Pred spracovanim odstrante 5009
kdstky a nakrdjajte na Stvrtiny.

Susienky Rozdelte sa na Stvrtiny. Spracujte 200g
az 200 g na davku.

Banan Nakrajajte na 2 cm platky 5009

Varena rebarbora Nakrajajte na 3 cm kusky:. 5009

Pomarance Osupte a rozdelte na Casti 2509

Filety z lososa Nakrajajte na 3 cm kusky. 2509

Uvareny zeler Nakrajajte na 3 cm kusky. 3509

Servis a starostlivost o zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto doplnku narazite na nejaké problémy, pred vyziadanim pomoci
najprv navstivte webovu lokalitu www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujuca vsetkym pravnym ustanoveniam tykajdcim
sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na nom najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste
ho autorizovanému servisnému centru KENWOOD. NajblizSie autorizované servisné
centrum KENWOOD mobzete najst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

80




YKpaiHCbKa

ByAb Aacka, QOBFOQHin nepuy CTOEiHK! 3 MaAlOHKamMu

3axoAM besnexku

YBaXKHO MpoYmMTanmTe IHCTPYKLIKO Ta 30epexiTb Ti
AAS MOAAABLLOIO BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YMaKOBKY Ta BCI ETUKETKU.

[Nepea 30IPKOKD, 3HATTAM Y OYULLIEHHAM ASTaAEN,
MNPUA3A HEODXIAHO BUMHATN 3 PO3ETKU.

/AonaTi, ciT4acTn QIAbTP AAA KPYMHOIO Ha
APIOHOrO HapI3aHHA - TOCTPI, MPW BCTAHOBAEHHI,
3HATTI Ta OYULLEHHI - OyAbTe 0bepeskHi.

[Nepea BCTAHOBAEHHAM BUCOTU AOMATEBOI MILLAAKW,
He 3abyBanTe BUMMATU MPUABA I3 DO3ETKMU.

[Mepea 06p0bKOKD, HEOOXIAHO A0DPE PO3MOPO3NTU
3aMopo>1<eH| IHFPEAIEHTU.

He TopkanmTecsa pyxoMmx AeTanen. TpuManmTe pyKu
MNOAAAI BiA Yalli | Bia AOMATI.

HeHane>kHe KOPUCTYBAHHA HAaCaAKOKD MOXKe
HAaHeCTU TPaBMY.

AMB. NOCIGHUK 3 eKcnAyaTauili KYXOHHOI
MAaLUMHMU, W06 0O3HAUOMUTUCH 3 AOAATKOBUMHU
nonepeA>XeHHSAMMU LWOAO AOTPUMAHHSA TEeXHIKMN
6e3nekun.

YueHHsa

3aB>KAl/l BUMUMKaAWTE MPUAAA Ta BIA'EAHYNTE NMOro
BiA €AEKTPpOMEepeXxi Mepea YMLLEHHAM,

MNepea oUnLLEHHAM, BIAKDINITb BaXKiAb
BHYTPILIHbOrO pe3epByapa Ta BiA’€AHANTE AeTaAl
MUTTA HEODOXIAHO 3AIMCHIOBATM BPYYHY, MICAS YOro
PEeTEeAbHO BUCYLLUTK abO >K MUTK B MOCYAOMUNNHIN
MaLLUWHI.

AesdaKi MPOAYKTU MOXKYTb 3HeOapPBAIOBATU
MNASCTUKOBI AETaAI Lle BBaXXaeTbCAa HOPMAaAbHUM
ABULLEM, HE MPU3BOAUTb AO MOLLUKOAYKEHb
NASCTUKOBUX AETAAEN Ta HE BMAMBAE Ha CMaK

DKi. LLlob BMBeCTW 3HebapBAEHY MNAAMY, MOTPITh i

ranpKom 3MO4YEeHO Y DOC/\I/IHHII/I OAII.
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MepeA NepLIUM BUKOPUCTAHHAM
MoMumTe BCi A€TaAl, AVB. PO3AIA
‘“YuweHHsa'.

[TOKa>K4MK

@ MilaAaka B 36ipLi

A Bana Miwankm Chef XL

B Baa Miwaaku Chef

C MyodTa

D HuKHA YacTuHa MillaAKK
BHYTpILIHIV pe3epByap

KpynHe cnTo

MiAnke cUTO

30BHILLHIV pe3epByap

HanpamMHi AAS 3’eAHAHHA peLliTKn

@O

AAS 36IpKIN MiLLAAKN

Y KOMNAEKTi nocTavyaloTbCca ABa
BaAW, NepeBipTe cXxeMy CYMICHOCTI,
Wwo6 nepekoHaTucs, wo Bu
BUKOPUCTOBYETE NPABUAbHUI BaA AAS
CTauioHapHoro Mikcepa.
MpumMiTka: MydTa AAS 36ipKKN MilLaAKKn
NOCTAYAETbCH 3aKPINAEHOIO AO BaAy
Chef XL. 9kwo Baw cTauioHapHui
Mikcep po3Mmipy Chef, 3HiMiTD MydTY
Ta 3akpinitTb il Ha BaA BianoBipAHOro
poO3Mipy.
@ 3akpiniTe MyPdTY Ha BaAy i
NPOKPYTITb AAST HAAIMHOT dikcauii.
@ BcTaBTe BaA y HKHIO YaCcTUHY
MiLLIAAKM | MOBEPHITb 3a
FOAVNHHUKOBOK CTPIAKOHO, LLIOO
3aKkpinuTu. MNepeBipTe, Y MydTa
HaAIMHO 3aKpinAeHa.

ANAS 30ipKUM HAaCaAKK -
osouepizki -

1  TiaHIMITb BEPXHIO YaCcTUHY Mikcepa.

2 [epea BUKOPUCTAHHAM HacaAKW,
3HIMITb BCTAHOBAEHUI 3aXUCHUM
LWWNT Ta LWKMT BiA PO3OPU3KYBAHHS,

3 3akpiniTb 30BHILLHIV pe3epByap Ha
Yalli AAA 3MilLyBaHHA, HATUCHYBLLN
AR dikcauil. MepexkoHanTeca,

LLIO ABa Ba)<eAi 30BHILUHbOIro
pesepByapa 06epHYTI AO MepPeAHbOT

Ta 3aAHbOT YacTuHKW CTauioHapHoro
Mikcepa.

4  BcTaBTe pelliTky (AMB.
PEKOMEHAOBAHY CXeMy
BUKOPWCTaHHA AAS TOrO, Wob
AI3HATUCS, AKY PELLITKY Ta CTOPOHY
PELITKM BUKOPUCTOBYBATW).
MpuUMIiTKa: AAS HAAIMHOIO
3aKPINAEHHS BHYTPILLHBOIO
pesepByapy, NepekoHamTecs,

Lo obpaHa peLliTka 3’eaHaHa
3 HaMPSMHOIO 30BHILLHbOIO
pe3epByapa.

5 BcTaBTe BHYTPILWLHIN pe3epByap Ta
3adikcynTe Moro.

6 BcTaBTe Miwaaky B 36ipui y
BiAMOBIAHE THI3AO, MPOWTOBXHITb Ta
MPOKPYTITb AAS dikcaLlii.

,A,/\ﬂ PeryAroBaHHA BUCOTU

MiLLAAKM - n

AonaTi NOBUHHI 3Aerka TopkaTucs

$iAbTPa, @ BepX HUXKHbOT YaCTUHU

AONaTi NOBUHEH CNiBNapaT 3 BEPXOM

>XOPCTKOI YaCTUHMU BHYTPILIHbOT Yalui.

1 BuMIiTb cTauioHapHWM Mikcep 3
PO3EeTKM.

2  TliAHIMITE BEPXHIO YaCTUHY Mikcepa i
BCTaBTe MilWaAKy B 36ipui. OnycTiTb
BEPXHIO YaCTUHY Mikcepa.

3 KLU0 HeOBXIAHO BiapEryAtoBaTH
MilLAAKY, MIAHIMITE BEPXHIO YaCTUHY
MiKCepa i 3HIMITb MiLLlaAKYy.

4 3a AONOMOrok BiAMNOBIAHOMO
raMKoBOro KAtoYa 15MM BIAKPYTITb
MYDTY AAS PEryAtoBaHHSA BaAy. Npwu
HEeOobXiAHOCTI, ONYCTiTb BEPXHIO
YaCTUHY MilLAAKM AAS 3’ €AHAHHA
3i CTPYKTYPHUM KOHTYPOM
BHYTPILLUHBOrO pe3epByapy,
MOBEPHITb BaA MPOTU FMOAMHHUKOBOT
CTPIAKU. AAS MNIAHATTA BEPXHBLOI
YACTUHM MilLAAKK, MOBEPHITb BaA 3a
FTOAVHHVKOBOK CTPIAKO.

5 BUMMITb IHCTPYMEHT 3 rHi3aa i e
pa3 3aTArHiTb MydTY.



LLle pa3 npuKpIniTh MilLaAKy A0
MikCepa Ta OnyCTiTb BEPXHIO
yacTuHy Mikcepa. MNepeBipTe
MPaBUABbHICTb MOAOXEHHS.
[MoBTOPITH BULLE3raAaHI KPOKWY,
npwv HEObXiAHOCTI, AO MPaBUABHOIO
BCTAHOBAEHHSA IHCTpyMeHTa. licaa
LIbOro, HaAIMHO 3aTArHITE MydTY.

MpuMiTKa: [anKOBMM KAKOY MOAGHO

BUK

AFOUYHO 3 MeTOH IAtOCTPAaLl

AAS BUKOPUCTaAHHSA

Ha
1

2

CaAKM-OBOYEPI3KM

o

AanTe roToBi Ki OXOAOHYTU.
[NepeMKHITb B MOAOXKEHHS «min».
AoapaBanTe Ky nopuigmum no 500
rpam.

[OCTYNOBO 30iAbLLYNTE LUBUAKICTb
141 2. TMpw Noasi BPU30K, 3SMEHLWITb
LBUMAKICTb.

OYnLLYMTE CUTO MidK AOAABAHHAMU
nopuin.

5 Tlepea oumLLeHHAM, BIAKRIMITb

BaXXeAI BHYTPILLHbOIrO pe3epByapa i
3HIMITb A€TaAI.

KopucHi nopaau

® [epep 0OPOOKOKD, OBOYI Ta TBEPAI
DPYKTU HEOOXIAHO MPOBaPUTU.

® AaviTe roToBIM >Ki OXOAOHYTU
nepea 06po6KOIO.

® NobGpe PO3MOPO3bTE 3aMOPOKEHI
bPYKTV Ta OBOUI Nepea 0OPOOKOLO.

® PO3piXKTE BEAUKI LLIMATKM DK Ha
LLIMATOUYKM PO3MIpOM 4-5 cM.

® [pPOTAroM 06POOKU, MeBHI
IHFPEAIEHTU MOXKYTb MPUAMNATH
AO BHYTPILIHbOIrO pe3epByapy.
BUMKHITb Ta OUYMCTITb CTIHKM
pesepByapy.

® Mepep 06po6KOIO BUMMITD 3
PPYKTIB KiCTOUKM.

® AAAS KPALLOrO pe3yAbTaTy,
BUKOPWCTOBYMTE AMLLIE CTUFAI
DPYKTV Ta OBOYI. HecTurAi
IHFPEAIEHTU MOXKYTb BMNAVMHYTW Ha
pe3yAbTaT Ta 4Yac 0bpobKM.

TabAnua pekoMeHAaUin LWOoAO BUKOPUCTAHHA

MpPoAYKT AASl 06POKM ﬁ
|
Max
MiAKe CUTO - FrAQAKa CTOPOHA
BopolHo 500 r
LlykpoBa nyapa 500 r
ManunHa 500 r
MiAKe CUTO - XKOPCTKAa CTOPOHA
BapeHa kapTonasa (B Po3pizaTt Ha wmaTkm 4,5 cMm. 500 r
MYHAWPAax)
BapeHri nomiaopwu 500 r
BapeHa MopkBa MNepea BapiHHAM Ta 06p0DOKO0, PO3PIXKTE Ha 500 r
UeTBEPTUHKN.
MNpoBapeHi abAyKa [Nepea BapiHHAM, OUMUCTITb Ta MOPIXKTE MOPKBY 500 r
Ha CKMOKMK pO3MipoM T cMm.
MoAyHMUA BuaaanTun cepeanHy. Po3pizaT Ha LUMATOYKM 500 r
OAHaKOBOIo PO3MIpY.
MaHro Po3pizaTt Ha Ky6UKK PO3MIPOM 3CM 250 r
KiBi OYUCTUTU Ta PO3PI3aTV Ha YETBEPTUHKN. 500 r
[MpooBapeHi rpyLui Po3pizaT Ha YeTBEepPTUHKN. 400 r




KpynHe cUTO - rAaAKa CTOPOHa

LliAbHO3epHOBE 500 r

60POLUHO

LlykpoBa nyapa 500 r

KpyrnHe CUTO - XKXOPCTKa CTOpPOHa

[MpooBapeHi BULLIHI MNepea 06pPOOKOI, BUNMITH KiICTOYKN. 200 r

[MpoBapeHi CAVBM Mepea 06POOBKOK BUNMITL KICTOUKM Ta 500 r
PO3PIXKTE Ha YETBEPTUHKM.

[poBapeHi NepcuKm BUMHATK KICTOUKM Ta pO3pi3aTu Ha 500 r
UeTBEPTUHKY Nepes 06poBKOH.

NeymBo Po3AamMaTi Ha YeTBepPTUHKK. MOXKHa 200r
noapibHoBaTK NapTiamu Ao 200 rpam

BanaHu Po3pizaTh Ha CKMBKM PO3MIPOM 2 CM 500 r

[poBapeHnin peBiHb Po3pizaTth Ha WMaTkM 3 CM. 500 r

ANEABCUHMN OUUCTUTU Ta PO3AIAUTY Ha CErMeHTH 250 r

dire cbOMIn Po3pizaT Ha WwMaTkM 3 CM. 250 r

BapeHa ceaepa Po3pizaT Ha WMaTkM 3 CM. 350r

Ob6CAYroByBaHHA Ta PEMOHT

® Y pasi BUHUKHEHHS BYAb-SKMX MPOBAEM MiA HaC BUKOPUCTAHHA HACAAKW, MepLL HixK

TenedOHYBATU Y BIAAIA TEXHIUHOT MIATPUMKIN, BiaBiAanTe canT www.kenwoodworld.com.

® [laM’dTanTe, WO Ha MPUAaA MNOLUMPKOETBCA rapaHTia, WO BIAMOBIAGE BCIM 3aKOHHKWM
MOAOYKEHHSAM LLIOAO iICHYHOYOT rapaHTii Ta NpaB CnoykkBada B TiMl KpaiHi, Ae NpurAas 6yB

npuabaHnm,

® [1pU BUHWKHEHHI HeCnpaBHOCTI B poboTi npuAaay Kenwood abo npu BUABAEHHI ByAb-

AKUX pedeKTiB, BYAb AACKa, HAAILLAITE abo NPUHECITb MPYAaA B aBTOPU30BaHMIN
cepicHU LeHTPp KENWOOD. AKTyaAbHI KOHTaKTHI AaHi cepBicHMX LeHTpiB KENWOOD
BM 3HaMAeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AASA BaLLOT KpaiHu.

® CrpoekToBaHO Ta po3pobaeHO KoMmaHieto Kenwood, CrnoAydeHe KopoAIiBCTBO.
® 3pobAeHO B KuTal.
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made in China



Kenwood Ltd

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH

kenwoodworld.com

© Copyright 2022 Kenwood Limited.

All rights reserved
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