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Model KAT20 Model KAT20
Chef XL Chef

TYPE KVC30 v Chef TYPE: KMX X

TYPE KVL40 v Chef XL TYPE: MX310 X

TYPE KVC51 v Chef TYPE: KHH30 X

TYPE KVL61 v Chef XL TYPE: KM28 X

TYPE KVC70 v Chef TYPE: KPLOO X

TYPE KVL80 v Chef XL TYPE: KM33 X

TYPE KVC65 v Chef TYPE: KM63 X

TYPE KVL65 v Chef XL KMC Series X

TYPE KVC85 v Chef KMM Series X

TYPE KVL85 v Chef XL KMP Series X

TYPE KCL95 v Chef XL TYPE: KHC X

TYPE KCC90 v Chef XL

TYPE KVC50 v Chef

TYPE KVL60O v Chef XL

TYPE KM0O80O v Chef XL

TYPE KWL90 v 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 bow! 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

Outer 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.

() 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 [ -

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 -

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 i -8

1 Allow cooked food to cool.

2 Switch to 'min’. Add up to 5009 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 4-5cm pieces.
Some ingredients may stick to the sides of the inner bowl! during processing. Stop

and scrape the sides of the bow! down.
® Remove pits and stones from all fruit before processing.

performance and increase processing time. .

For best results use fully ripe fruits and vegetables. Unripened food can affect

Recommended Usage Chart

Item To Be Processed
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Iy Max

Fine Screen - Smooth Side

Flour 500¢g

Icing Sugar 5009

Raspberries 500¢g

Fine Screen - Rough Side

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

Cooked Tomatoes 500¢g

Cooked Carrots Peel and cut carrots into Tcm 500¢g
slices before cooking.

Stewed Apples Cut into quarters before cooking 5009
and processing.

Strawberries Hull strawberries. Cut into even 500¢g
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 500g

Icing Sugar 5009

Coarse Screen - Rough Side

Cooked Cherries Remove stones before 200g
processing.

Cooked Plums Remove stones and cut into 500¢g
quarters before processing.

Cooked Peaches Remove stones and cut into 500¢g
quarters before processing.

Biscuits Break into quarters. Process up 2009
to 200g per batch.

Banana Cut into 2cm slices 500g
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Cooked Rhubarb Cut into 3cm pieces 500¢g
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

VeMgh@d

Lees 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.

Reiniging

® /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
maken.

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

® 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

@OOO®E

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.

@ 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 |-

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 [ - Il

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.

® | aat gekookt voedsel afkoelen
alvorens het te verwerken.

® | aat 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.

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

Tabel voor aanbevolen gebruik

Te verwerken product ﬁ
a
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 ¢
verwijderen. In stukjes van gelijke
grootte snijden.
Mango In stukjes van 3 cm snijden. 250 g
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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 ¢

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

® Bjj 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.

® \/ervaardigd in China.




Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
pour Pouvoir vous y référer ultérieurement.
Retirez tous les éléements d’emballage et les
étiquettes.

Débranchez I'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.
Deébranchez toujours I'appareil avant de régler la
hauteur des palettes.

Décongelez completement 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 'appareil avant de le
nettoyer.

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

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

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

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



Légende

() 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

@OOO®E

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 ’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
I’écrou est bien serré.

Pour assembler
'accessoire Passoire et

tamis [} -

1 Relevez la téte du robot.

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

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

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

Pour relever le haut de la palette,
tournez I'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

tamls F-n

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 pieces avant
de les nettoyer.

Conseils et astuces

® Faites cuire les légumes 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 I'appareil et
raclez les cotés 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 l[égumes murs. Les
aliments pas assez mdars 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 ¢
Sucre glace 500 g
Framboises 500 g
Tamis fin - Co6té 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 ¢
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 compléete 500 g

Sucre glace 500 g

Tamis grossier - Coté 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 g
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 g

Rhubarbe cuite Couper en tranches de 3 cm 500 ¢

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 apres-vente

® Sj vous rencontrez des problemes lors de '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 quelconque 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 Paddelfltdgel 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 H6he des Paddels verstellen.

Gefrorene Zutaten vor dem Verarbeiten grindlich
auftauen.

Keine sich bewegenden Teile berthren. Die Hande
nicht in die Schussel halten und nicht das Paddel
berUhren.

Unsachgemaier Gebrauch lhres Aufsatzes kann zu
Verletzungen fUhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer Kiichenmaschine.

Relmgung

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 grundlich abtrocknen oder in
der SpuUlmaschine spulen.

Manche Zutaten k&nnen den Kunststoff verfarben.
Dies ist vollig normal und hat keine Auswirkungen
auf den Kunststoff oder den Geschmack Ihrer
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

@OOO®E

Zusammensetzen des
Paddels

Die Packung enthalt zwei Schafte.
Bitte vergewissern Sie sich anhand der
Kompatibilitatstabelle, welcher Schaft
der richtige fiir Ihre 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.

@ Die Mutter auf den Schaft platzieren
und festdrehen.

(@) Den Schaft in den unteren Paddeltelil
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 duBere Schussel in die
Ruhrschussel 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 Schissel
fest einschnappen kann, muss

die gewahlte Scheibe auf die
Fuhrungsmarkierung der auReren
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 [E- 1

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-Schraubenschlissel
die Mutter so weit |6sen, dass sich
der Schaft verstellen lasst. Falls
notig, 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
KUchenmaschine einsetzen und
den Maschinenkopf runterklappen.
Prufen, ob seine Position stimmt.
Die vorstehenden Schritte so oft
wie notig 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

® GemUse und harteres Obst vor dem
Verarbeiten kochen.

® Gekochte Nahrungsmittel vor dem
Verarbeiten abkuhlen lassen.

® Gefrorenes Obst und GemUse
zunachst grundlich auftauen lassen.

Hinweis: Der Schraubenschltssel wird °
nur zur lllustration gezeigt.

GroBere Teile in 4-5 cm grofe
Stucke schneiden.
® Manche Zutaten bleiben womdglich
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.
® FUr beste Resultate reifes
Obst und Gemuse verwenden.
Unreife Zutaten kdnnen die
Leistung beeintrachtigen und die
Verarbeitungszeit verlangern.

1 Gekochte Nahrungsmittel abkthlen
lassen.

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

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

4 Die Arbeitsscheibe zwischen den

Empfehlungstabelle
Zu verarbeitende Lebensmittel / ﬁ
A Max
Feine Scheibe - glatte Seite
Mehl 5009
Puderzucker 500 ¢
Himbeeren 500 g
Feine Scheibe - raue Seite
Gekochte Kartoffeln (mit In 4,5 cm Stlcke schneiden 500 g
Schale)
Gekochte Tomaten 500 g
Gekochte Mbhren Mobhren 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 g
gleich grofe Stuck schneiden.
Mango In 3 cm grofRe 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 Stucke schneiden 350 ¢
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Kundendienst und Service

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

® Bitte beachten Sie, dass Ihr 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.

® F[alls 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 Ihrer Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der
Website fur Ihr Land.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.
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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
'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’.



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®E

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.

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

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

Come montare I'accessorio
del setaccio/passaverdura

B-

1 Sollevare la testa della Kitchen
Machine.

2 Prima di usare l'accessorio,
rimuovere I'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.

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.

Inserire la ciotola interna e
agganciarla in posizione.

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

Regolazione dell'altezza
della paletta [ - i}

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

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

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 I'alberino in senso
orario.

Rimuovere l'attrezzo dalla presa e
stringere nuovamente il dado.
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 I'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
a o}
Max
Setaccio fine - Lato liscio
Farina 500 ¢
Zucchero a velo 500 g
Lamponi 500 ¢
Setaccio fine - Lato ruvido
Patate lesse (con la buccia) Tagliare a pezzida 4,5 cm. 500 g
Pomodori cotti 500 ¢
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 pezzi da 3 cm. 350 g

Manutenzione e assistenza tecnica

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

I'apparecchio & stato acquistato.

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

di inviare o consegnare di persona l'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.

22




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 gquando 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.

N&o togue 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¢coes da sua Maquina de
Cozinha principal para mais informac¢oes sobre
avisos de segurang¢a.

Limpeza

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

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

® | ave a mao e depois seque cuidadosamente ou lave
na maqguina da loica.

® Alguns alimentos podem retirar a cor do plastico.

Isto é perfeitamente normal e ndo 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

(D Dispositivo da P4

A Eixo de accionamento da Pa 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

@OOOE

Para Montar a Sua Pa

Na embalagem estdo 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
gue a porca estd bem apertada.

Para Montar o seu
Acessorio Passe-Vite

BE-

1 Levante a cabeca da batedeira.

2 Antes de usar o acessorio retire
qualquer proteccdo da cabeca /
contra o aquecimento 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 gue as duas pegas da taca
exterior estdo viradas para a frente
e traseira da Maquina de Cozinha.

4 Insira um disco. (Consulte o gquadro
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

Pa -1

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
sec¢ao texturada da taga interior.

1 Desligue a Maguina 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 cabeca 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 direccdo
anti-horéario.

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

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

6 Recologue a pa na batedeira e
baixe a cabeca desta. Verifique se a
posicado estad correcta.



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

Nota: A chave de bocas mostrada na

ima

Pa

gem ¢é apenas para fins ilustrativos.

ra Montar o seu

Acessorio Passe-Vite

1

2

o

Deixe arrefecer os alimentos.

Ligue no “min”. Adicione até 5009
de alimentos de cada vez.

Aumente lentamente até a
velocidade 1 ou 2. Reduza a veloci-
dade se necessario se comecgar 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 Sugestodes

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 pedag¢os grandes em
pedacinhos de 4-5cm.

Alguns ingredientes podem colar
aos lados da taca interior durante
o processamento. Pare e rape para
baixo os lados da taca.

Retire as sementes e carog¢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 ¢

Acucar em Po 500 ¢

Framboesas 500 ¢g

Disco Fino - Lado Aspero

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

Tomate Cozido 500 g

Cenoura Cozida Descasque e corte a cenoura em 500 ¢
fatias de lcm antes de cozinhar.

Mac¢a Estufada Corte em quartos antes de 500 g
cozinhar e processar.

Morangos Morangos sem pé. Corte em 5009
pedacos iguais.

Manga Corte em cubos de 3cm 250 g

Kiwi Descasque e corte em quartos. 500 ¢

Péra Cozida Cortar em quartos. 400 g




Disco Grosso - Lado Macio

Farinha Integral 500 g

Acucar em Po 500 ¢

Disco Grosso - Lado Aspero

Cereja Cozida Retire o caro¢co antes de 200 g
processar.

Ameixa Cozida Retire o carogo e corte em 500 g
quartos antes de processar.

Péssego Cozido Retire o caroco e corte em 500 ¢
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 pequenos 250 ¢g
pedacos

Filete de Salmao Corte em pedacos de 3cm cada. 250 ¢g

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

Assisténcia e cuidados ao cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu acessorio, 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 o seu produto Kenwood funcionar mal ou Ihe encontrar algum defeito, agradecemos
gue o envie ou entregue num Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacdes actualizadas sobre o Centro de Assisténcia Kenwood autorizado mais
proximo de si, visite por favor o site www.kenwoodworld.com ou o website especifico do
seu pals.

® 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

Segumdad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas
para poder utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje v las etiquetas.

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

Las palas de la paleta y 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 vy 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 y desconecte siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

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

® | dvelas a mano vy, a continuacion, séquelas bien o
ldvelas 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
pafo suave mojado en aceite vegetal.

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

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 tamaiio Chef, quite la tuercay

coléquelo sobre el eje del tamafo

Chef.

@ Ponga la tuerca sobre el eje y

girela para que quede 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  Coloque 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 vy trasera del robot
de cocina.
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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 posicion, asegurese
de que la pantalla seleccionada

esté alineada con las guias del bol
externo.

5 Inserte el bol interno vy 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 [ - Il

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 vy 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 posicion 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
a 1o 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

Consejos y sugerencias

® Cueza las hortalizas vy 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 vy
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.

limpiarlas.
Tabla de usos recomendados
Alimento a procesar / ﬁ
Max
Pantalla fina - Lado liso
Harina 500 ¢
AzUcar glas 500 g
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 ¢
la coccidn y el procesamiento.
Fresas Quite el tallo a las fresas. Cortelas 500 g
en trozos de igual tamano.
Mango Coértelo en dados de 3cm 250 g
Kiwi Pélelo y cortelo en cuatro trozos. 500 ¢
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 ¢
melocotones en cuatro trozos
antes de procesarlos.
Galletas Rompalas en cuatro trozos. 200 g
Procese un maximo de 200 g
por lote.
Platano Cortelo en rodajas de 2 cm 500 g
Ruibarbo cocido Cortelo en rodajas de 3 cm 500 g
Naranjas Pélelas y separelas en gajos 250 g
Filetes de salmon Cortar en trozos de 3 cm. 250 g
Apio cocido Cortar en trozos de 3 cm. 350 ¢g

Servicio técnico y atencion al cliente

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

® Tenga en cuenta que su producto esta 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 adquirié el producto.

® Sisu producto Kenwood funciona mal o si encuentra algun defecto, envielo o
llévelo a un centro de servicios KENWOOD autorizado. Para encontrar informacion
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.

Slkkerhed

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

Tag stikket ud af kontakten fgr pasaetning eller
aftagning af dele eller rengering.

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

Tag altid stikket ud af kontakten, fer rerevingens
hojde indstilles.

Opte frosne ingredienser grundigt fer tilberedning.
Ror ikke ved nogen bevaegelige dele. Hold
haenderne ude af skalen og vaek fra rgrevingen.
Misbrug af dit tilbehgor kan resultere i personskade.

Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
instruktionsbogen til din kekkenmaskine.

Rengzmng

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

Haegt inderskalens handtag af, og adskil delene for
rengering.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes |
opvaskemaskinen.

Visse fgdevarer 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 ‘Rengoring’.
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Forklaring

(O Rerevingeenhed

A Chef XL-rgrevingeaksel

B Chef-rgrevingeaksel

C Mgtrik

D Nederste del af rgrevinge
Inderskal

Grov sigte

Fin sigte

Yderskal

Hjaelpelinjer til justering af sigter

@OOO®E

Samling af rgrevingen

Der medfalger to aksler i pakken.
Kontroller kompatibilitetsoversigten
for at sikre, at du bruger den korrekte
aksel til din kekkenmaskine.
Bemaerk: Rerevingeenhedens motrik
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 matrikken pa akslen, og drej
den for at fastgere den.

@ Seet akslen ind i rerevingens
nederste del, og drej med uret
for at fastgere den. Serg for, at
motrikken er tilspaendt.

Samling af madkveaerns-

tl|beh®i’et B3

Laft mikserhovedet.

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

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

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

Bemaerk: 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 rorevingeenheden i
redskabssoklen, skub op, og drej
den for at ldse den pa plads.

Justering af hgjden pa
rerevingen [g -

Rorevingerne skal bgje lidt mod
skaermen, og den gverste del af
rerevingens nederste del skal vaere
ud for toppen af strukturdelen af
inderskalen.

1 Tag kgkkenmaskinens stik ud af
stikkontakten.

2 Heev mikserhovedet, og isaet
rorevingeenheden. Saenk mikser-
hovedet.

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

4 Brug en egnet 15 mm skruenggle
til at lasne motrikken tilstraekkeligt,
sa skaftet kan justeres. Seenk om
nadvendigt den gverste del af
regrevingen, sa den flugter med
strukturlinjen pa inderskalen, og drej
akslen mod uret.

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

5 Fjern veerktgjet fra soklen, og spaend
matrikken igen.

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

7 Gentag ovenstaende trin efter
behov, indtil redskabet er korrekt
indstillet. N&r dette er opnaet, skal
motrikken tilspaendes korrekt.

Bemaeaerk: Den viste skruenggle er kun til

illustrationsformal.



Sadan bruges madkvaerns-

tllbeheret (JHL|

Lad den tilberedte mad kole af.

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

3 @9 hastigheden langsomt til
hastighed 1 eller 2. Reducer
hastigheden, hvis det sprgjter.

4 Rens sigten mellem portionerne.

5 Tag handtagene af inderskalen, og
adskil delene far rengaring.

Vink og tips

® Kog greontsager og hardere frugter
for tilberedningen.

® | ad den kogte mad kele af, for den
tilberedes.

® | ad frossen frugt og grent te
grundigt op ingen tilberedning.

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

® Nogle ingredienser kan saette 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
gront 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 500 g
Flormelis 500 ¢
Hindbaer 500 g
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.
/blegred Skaer dem i kvarte fgr kogning og 500 g
tilberedning.
Jordbaer Pil jordbaer. Skeeres i lige store 500 g
stykker.
Mango Skeeres i terninger pa 3 cm 2509
Kiwi Skreelles og skaeres i kvarte. 500 g
Kogte paerer Skaeres i kvarte. 400 g
Grov sigte - glat side
Fuldkornsmel 500 ¢
Flormelis 500 g
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Grov sigte - ru side

Kogte kirsebaer Fjern stenene for tilberedning. 200 g

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

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

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

Banan Skaeres i skiver pa 2 cm 500 g

Kogt rabarber Skeeres i skiver pa 3 cm 500 g

Appelsiner Skraelles 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 tilbehar, skal du, far du anmoder
om hjeelp, besgge www.kenwoodworld.com.

® Bemaerk, 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 kabt.

® 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 naermeste 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 fraimre omslaget med bilderna.

Sakerhet

® | 55 bruksanvisningen noggrant och spara den for
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
rengdring.

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

® Tina frysta ingredienser noggrant fore bearbetning.

® Vidror inte delar som rbdr sig. Stoppa aldrig ner
handerna i skalen och roér inte paddeln.

® [Felaktig anvandning av tillbehoret kan leda till

skada.

Se bruksanvisningen fér kbksmaskinen for ytterligare
sdakerhetsinformation.

Rengdring

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

Lossa innerskalens handtag och ta isar delarna fore
rengoring.

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.

Foére anvdndning
Diska delarna, “Se Rengoéring”.
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Forklaring till bilder

(D 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®E

Montera paddeln

Tva axlar medfdljer i
forpackningen, kontrollera i
kompatibilitetsdiagrammet att du
anvander ratt axel for din kéksapparat.
Obs! Muttern till paddelenheten
levereras féormonterad pa Chef
XL-axeln. Om du har kéksapparaten
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 [} -9

1 HO6j upp mixerhuvudet.

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

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

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

4 Satt 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 riktmarkena pa
ytterskalen.

5 Sattiinnerskdlen och tryck fast den
pa plats.

6 Satt paddelenheten i
redskapsuttaget, tryck uppat och
vrid for att ldsa den pa plats.

Justera hojden pa paddeln

-

Paddelbladet ska bdja sig latt mot

passersilen och toppen av paddelns

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. Sank 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& behdvs kan
du vrida axeln moturs for att sanka
paddeln sa att toppen ar 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 ovanstadende
steg tills dess att redskapet ar ratt
installt. N&r detta har uppnatts dras
muttern &t ordentligt.

Obs! Skruvnyckeln visas endast i

illustrationssyfte.



Anvanda

1

2

L&t tillagade livsmedel svalna.

livsmedel i taget.

3 Oka hastigheten ldngsamt

till hastighet 1 eller 2. Minska

hastigheten om det bdrjar stanka.

4 Rengodr passersilen mellan

omgangarna.

isar delarna fére rengéring.

Vrid till "min”. Tillsatt upp till 500 g

Lossa innerskalens handtag och ta

Tips och idéer

livsmedelskvarnen [ij - .

Tillaga gronsaker och hardare
frukter fére bearbetning.

Lat tillagade livsmedel svalna fore
bearbetning.

Tina frysta frukter och gronsaker
noggrant fore bearbetning.

Skar stérre 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 kdrnorna fran all frukt fére
bearbetning.

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

paverka prestandan och 6ka
bearbetningstiden.

Rekommenderad anvandning

Ingrediens som ska bearbetas / ﬁ
/ [] Max

Fin passersil - sldt sida

Mjol 500 g

Florsocker 500 g

Hallon 500 ¢g

Fin passersil - ojamn sida

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

Kokta tomater 500 g

Kokta morotter Skala och skar morodtterilcm 500 g
skivor fére tillagning.

Angade/bakade dpplen Skar i figrdedelar fore tillagning 500 g
och bearbetning.

Jordgubbar Snoppa jordgubbarna. Skar i 500 g
jdmnstora 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 ¢
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Grov passersil - ojamn sida

Kokta korsbar Ta bort karnorna foére 200 g
bearbetning.

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

Kokta persikor Ta bort karnor och skar i fyra 500 g
delar fore 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 g9

Kokt selleri Skar i 3 cm-bitar. 35049

Service och kundtjanst

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

® Produkten omfattas av en garanti som efterfoljer alla lagstadgade bestdammelser 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 Idamna 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

Slkkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta
vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.
Fiern 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, fjerning
0g rengjering.

Trekk alltid ut kontakten fer du stiller inn
skovlehgyde.

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

Feil bruk av tilbehgret kan forarsake personskader.

Les om ekstra sikkerhetsadvarsler i
hovedinstruksjonsboken for kjskkenmaskinen.

Rengjaring

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

® | gsne det indre bollehandtaket og se-parate deler
for rengjoring.

e \/ask for hand, terk deretter grundig eller vask i
oppvaskmaskin.

® Enkelte ingredienser kan fore til misfarging av

plastmaterialet. Dette er helt normalt og skader ikke
plasten. Det pavirker heller ikke smaken pa maten.
Fiern misfarging med en klut fuktet med vegetabilsk
olje

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

() Montering av skovl

A Chef XL skoviskaft
B Chef skovlskaft

C Mutter

D Skovl nedre del
Indre bolle

Grovskjerm

Finskjerm

Ytterbolle
Skjermijusteringsguider

@OOO®E

For & montere skovlen din

>

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

Merk: Skovlemonteringsmutteren

leveres mon-tert til Chef XL. Dersom

har en Chef stor-relse kjgkkenmaskin,
fjern 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-Ea

Hev mixerhodet.

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

3 Monter ytterbollen i blande bollen,
ved & 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
Verktoysokkelen, skyv opp og vri for
a lase fast pa plass.

For & justere hgyden pa

ESkovien [d- 1

Skovlebladene skal bgye seg litt mot
skjermen, og toppen av skovlens nedre
del skal vzere 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 3 bli justert,
hev mixerhodet og fjern skovlen.

4 Bruk en passende 15 mm
skiftengkkel og lgsne mutteren
til-strekkelig til & tillate justering
av skaftet. Hvis ngdvendig, senk
toppen av skovlen for 3 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 verktayet er innstilt pa riktig mate.
Na&r dette er gjort, skru mutteren
godt til.

Merk: Skrutrekkeren vises kun til

illustrasjons formal.



Hvordan bruke
matkvernen din Redskap

-

1 La den kokte maten kjole.

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 Rengjor skjermen imellom
ladningene.

5 Klikk av hdndtalene pa den indre
bollen og separate deler for
rengjering.

Rad og tips

® Kok gregnnsaker og hard frukt far
prosessering.

® | a kokt mat kjole for prosessering.

® Tin frossen frukt og grennsaker
grundig for prosessering.

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

® 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 500g
Sukkerglasur 500¢g
Bringebaer 500¢g
Finskjerm - Grov side
Kokte poteter (med skinn) Kutt opp i 4.5cm skiver. 500¢g
Kokte tomater 5009
Kokte gulergtter Skrell og skjeer gulrgtter i 1cm 500¢g
skiver fgr koking.
Stuede epler Skjaer i fire deler for koking og 500¢g
prosessering.
Jordbaer Uthulede jordbaer Skjeer opp i 500¢g
like biter.
Mango Skjaer 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 500¢g
Sukkerglasur 500¢g
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Grovskjerm - Grov side

Kokte baer Fjern steiner for prosessering. 200g

Kokt plomme Fjern steiner og skjeer i fire deler 500g
for prosessering.

Kokte fersken Fjern steinene og skjeer i fire 500¢g
deler for prosessering.

Kjeks Brytes i fire deler. Prosesser 2009
opptil 200g pr. ladning.

Banan Skjaer opp i 2 cm skiver 500¢g

Kokt rabarbra Kutt opp i 3cm skiver. 500¢g

Appelsiner Skrell og del opp i biter 2509

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 fer
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 kjgpt.

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 neermeste 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 sailyta ne mydhempaa
tarvetta varten.

® Pojsta pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

® |rrota laite pistorasiasta ennen osien kiinnitysta tai
puhdistusta.

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

® |rrota laite pistorasiasta aina ennen lavan korkeuden
saatamista.

® Sulata pakastetut ainekset taysin ennen kasittelya.

o Ald koske lilkkuviin osiin. Pida kadet poissa kulhosta

ja irti lavasta.

Lisalaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Yleiskoneen kayttéoohjeessa on lisatietoja
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.

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

Ennen kuin kaytat laitetta ensimmaista 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

Siivilan kohdistusohjaimet

@QOOO®E

Lavan kokoaminen

Pakkauksessa on kaksi akselia. Tarkista
vhteensopivuuskaaviosta, ettd kdytat
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.
(D Aseta mutteri akselille ja kiinnita se
paikalleen kiertamalla sita.
@ Tyonna akseli lavan alaosaan
ja kiinnita se kaantamalla sita
vastapaivaan. Varmista, etta mutteri
on Kiristetty.

Sosemyllyn lisdlaitteen
kokoonpano B} -

1 Nosta yleiskoneen p&a 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 Tydnna siivila paikalleen. (Katso
suositeltu kayttod -kaaviosta ohjeet
siivilan ja sen oikean puolen
valintaan.)

Huomaa: Kiinnita sisémalja tiukasti
paikalleen varmistamalla, etta valittu
siivild on kohdistettu ulkomaljan
ohjaimiin.

5 Tydnna sisamalja paikalleen ja
kiinnita se.

6 Tyodnna lapa osineen
tydkaluistukkaan, tydnna sita
ylospain ja lukitse se paikalleen
kaantamalla sita.

Lavan korkeussaato [ - Il

Sekoitinterien tulee taipua kevyesti
siivilad vasten, ja sekoitinteran alaosan
ylapaan tulee kohdistua sisdmaljan
kohdistusosan yldareunaan.

1 lIrrota keittibkone pistorasiasta

2 Nosta koneen paata ja tydnna lapa
osineen paikalleen. Laske koneen
paa alas.

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

4 Loysaa mutteria 15 mm:n
kiintoavaimella sen verran,
ettd akselia voi saataa. Laske
lavan yldosaa tarvittaessa niin,
ettd se kohdistuu sisédmaljan
kohdistuslinjaan, ja k&anna akselia
vastapaivaan.

Kun haluat nostaa lapaa, kdanna
akselia myotapaivaan.

5 Poista tydkalu istukasta ja kirista
mutteri.

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

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

Huomaa: Kuvassa oleva avain on vain

viitteellinen.



Sosemyllyn lisalaitteen

kaytto F-n

Anna valmistetun ruoan jaahtya.
2 Kaanna asentoon “min”. Lis&a ruokaa

korkeintaan 500 g kerrallaan.

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

ilmenee.
4 Puhdista siivila erien valilla.

5 Irrota sisdmaljan kahvoista ja ota
osat erilleen ennen puhdistusta.

Vihjeita 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 ruocanpalat 4-5
cm:n kokoisiksi palasiksi.

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

® Poista siemenet ja kivet kaikista
hedelmistad ennen kasittelya.

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

Kayttdsuositustaulukko

Kasiteltava tuote

VA [o]

/ Max
Hieno siivila - siled 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 ¢
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 neljgéan yhta 500 g
suureen osaan.

Keitettyja paarynoita Paloittele neljaan yhta suureen 4009
osaan.
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Karkea siivila - siled puoli

Taysjyvajauho 500 g
Tomusokeria 500 g
Karkea siivila - 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
yhté& suureen osaan ennen
kasittelya.
Kekseja Jaa neljgdén yhta suureen osaan. 200 g
Kasittele korkeintaan 200 g:n
erina.
Banaani Siivuta 2 cm:n 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 g

Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos lisdlaitteen 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 toimintahairi®, toimita tai laheté se

valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjaamoon. Loydat 1ahimmaéan valtuutetun KENWOOD-

huoltokorjaamon tiedot osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta

sivustosta.

® Kenwood on suunniteltu ja muotoiltu Isossa-Britanniassa

® Valmistettu Kiinassa.
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Turkce

On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

® Parcalari takmadan veya cikarmadan ya da
temizlemeden &nce cihazin fisini cekin.

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

o KlUrek yuksekligini ayarlamadan dnce daima cihazin
fisini cekin.

® [slemeden Once donmus malzemeleri iyice ¢cozun.

® Herhangi bir hareketli parcaya dokunmayin. Ellerinizi

kaseden ve klUrekten uzak tutun.
e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya yol acabilir.

ilave giivenlik uyarilari icin Mutfak Robotunuzun
kullanma talimatina bakin.

Temizlik

® Temizlige baslamadan dnce daima cihazi kapatip
fisini prizden cekin.

® Temizlemeden Once i¢c kase tutacaginin ve ayri
parcalarin klipslerini acin.

e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin veya bulasik
makinesinde yikayin.

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

Ilk kullanimdan 6nce
Parcalari yikayin, bkz. ‘Temizlik’.
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Parcalar

® Kurek Tertibati

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®E

KUregdinizi Birlestirmek icin

>

Pakette iki adet mil vardir,

Mutfak robotunuz icin 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 ¢ikarin ve sef boyutundaki

mile yerlestirin.

@ Somunu milin tzerine yerlestirin ve
yerine sabitlemek icin ¢evirin.

@ Mili kuregin alt kismina yerlestirin ve
sabitlemek icin saat yonunde cevirin.
Somunun sikildigindan emin olun.

Yiyecek Ogutic
Eklentinizin Birlestirmesi

Icm BB

Mikser kafasini kaldirin.

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

3 Dis kaseyi sabitlemek i¢in, asagdi
iterek karistirma kasesine yerlestirin.
Dis kasenin iki tutamacinin Mutfak
robotunun énune ve arkasina
baktigindan emin olun.

4 Bir Kiyma diski yerlestirin. (Hangi
kiyma diskinin ve kiyma diskinin
hangi tarafinin kullanilacagina
iliskin kilavuz icin énerilen kullanim
tablosuna bakin).
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Not: i¢c kasenin yerine guvenli bir
sekilde oturmasi icin, secilen kiyma
diskinin dis haznenin kilavuzlariyla
hizalandigindan emin olun.

5 ¢ kaseyi yerlestirin ve yerine
klipsleyin.

6 Kurek tertibatini alet yuvasina
yerlestirin, yukari itin ve yerine
kilitlemek icin gevirin.

KUregin YUksekligini
Ayarlamak icin [ - Il
Bicaklar rendelere dogru hafifce
esneyebilmelidir, gubugun alt
parc¢asinin iist kismi i¢ kasenin dokulu
bolimii ile hizali olmahidir.

1 Mutfak robotunun fisini ¢ekin.

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

3 Kuredin ayarlanmasi gerekiyorsa,
mikser kafasini kaldirin ve kuregi
cikarin.

4 Uygun bir 15 mm anahtar kullanarak
somunu milin ayarlanmasina izin
verecek kadar gevsetin. Gerekirse, ic
kasenin dokulu cizgisiyle hizalamak
icin kdregin Ust kismini indirin, mili
saat yonunun tersine cevirin.
Kuregin Ust kismini yukseltmek igin
mili saat yéninde cevirin.

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 amachdir.



Yiyecek Ogutucu

Eklentinizi Kullanmak Ic¢in

-

1 Pismis yiyeceklerin sogumasini
bekleyin.

2 'min’ secin. Bir seferde 500 gr'a
kadar yiyecek ekleyin.

3 Hizi yavasca 1 veya 2'ye yUkseltin.
Sicrama olursa hizi azaltin.

4 Partiler arasi kiyma diskini temizleyin.

5 Temizlemeden énce i¢ kasenin
tutamaclarini ve ayri pargalarini agin.

Oneri ve ipuglan

islemeden &nce sebzeleri ve daha
sert meyveleri pisirin.

Pismis gidalari islemeden dnce
sogumaya birakin.

Dondurulmus meyve ve sebzeleri
islemeden &nce iyice ¢dzdurun.
Daha buyuk yiyecekleri 4-5 cm’lik
parcalar halinde kesin.

isleme sirasinda bazi bilesenler

ic kasenin kenarlarina yapisabilir.
Durun ve kasenin kenarlarini asadiya
dogru kaziyin.

islemeden 6nce, tiim meyvelerin
¢ekirdeklerini ¢ikartin.

En iyi sonuc icin, tamamen
olgunlasmis meyve ve sebzeler
kullanin. Olgunlasmamis yiyecekler
performansi etkileyebilir ve isleme
sUresini uzatabilir.

Tavsiye Edilen Kullanim Tablosu
islenecek Par¢a ﬁ
a
Max
ince Kiyma Diski- Piiriizsiiz Taraf
un 500 gr
Pudra Sekeri 500 gr
Ahududu 500 gr
ince Kiyma Diski- Piriizlii 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 buytklUkte 500 gr
parcalar halinde kesin.
Mango 3 cm’lik kUpler halinde kesin 250 gr
Kivi Soyup dérde bolun. 500 gr
Pismis Ayvalar Dorde bolun. 400 gr
Kalin Kiyma Diski- Piirlizsiiz Taraf
Kepekli Un 500 gr
Pudra Sekeri 500 gr
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Kalin Kiyma Diski- Piiriizlii Taraf

Pismis Kirazlar islemeden énce cekirdeklerini 200 gr
cikartin.

Pismis Erikler islemeden dnce 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 ¢alismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden énce
www.kenwoodworld.com adresini ziyaret edin.

® | (itfen unutmayin, Grdn Grandn satildig tlkedeki mevcut tim garanti ve tlketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urtnunlz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gébnderin veya gotlrin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis
Merkezinin guncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize
Ozel web sitesini ziyaret edin.

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

NeZ zacnete navod Eist, rozloZte si prvni stranku s ilustracemi

Bezpeclnost

Prectéte si peclive pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

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

a pred cisténim odpojte pristroj od zdroje napajeni.
Lopatka a jemny i hruby kotouc jsou velmi ostré.
Pri nasazovani, vyjimani a Cistéeni s nimi zachazejte
opatrné.

Pred nastavenim vysky lopatek vzdy pristroj
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 zplsobit
zranéni.

Dalsi bezpecnostni upozornéni najdete v navodu
k pouziti kuchynského robotu.

cisteni

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

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

Myjte ruc¢ne a pote radné osuste nebo myjte

v mycce.

Nékteré potraviny zplsobuji zménu barevného
odstinu plastickych hmot. To je normalni, plasticky
material se tim neposkodi a chut jidel z(stane
stejna. Zbarveni je mozné odstranit hadrikem
navlihcenym v rostlinném oleji.

Pfed prvnim pouzitim
Umyijte véechny ¢&asti - viz , Cisténi«,
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Popis

(D Lopatkova sestava

A Hridel lopatky pro pristroj Chef
XL

B Hridel lopatky pro pfistroj Chef

C Matice

D Dolni ¢ast lopatkoveé sestavy

Vnitrni misa

Hrubé sito

Jemné sito

Vnéjsi misa

Voditka pro kotouce

@QOOO®E

Sestaveni lopatky

S nastavcem se dodavaji dvé h¥idele.
Provéfte v tabulce kompatibility, zda
jste zvolili h¥idel uréenou pro vas
kuchyiisky robot.
Poznamka: Matice lopatky se dodava
nasazena na hfidel pro pfistroj Chef
XL. Pokud mate model Chef, sundejte
matici a nasuiite ji na h¥idel uréenou
pro model Chef.
() Nasadte matici na htidel a otogenim
ji zajistéte.
@ Vlozte hiidel 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
fadné dosedla.

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

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

Poznamka: Aby vnitfni misa réadné
zapadla na misto, provérte, 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

E-0

Lopatka by se méla lehce dotykat
sita a horni hrana lopatky by méla byt
zarovnana s drazkovanou ¢arou na
vhnitFni mise.

1 Odpojte kuchynsky robot od zdroje
napajent.

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

3 Pokud je treba upravit polohu
lopatky, zvednéte rameno robota a
lopatku vyjmeéte.

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

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
spravné nastaveny. Jakmile bude
lopatka ve spravné poloze, pevné
utdhnéte matici.

Poznamka: Zobrazeny kli¢ slouzi pouze

pro ilustraci.



Pouziti pasirovace [ij] -

1
2

Nechejte potraviny vychladnout.
Prepnéte pristroj na minimaini
rychlost. Nepfidavejte najednou vice

nez 500 g potravin.

ven, snizte rychlost.

kotouc.

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

Pomalu zvysSujte rychlost na stupen
1 nebo 2. Pokud potraviny vystrikuji

Mezi jednotlivymi davkami vycistéte

Rady a tipy

Zeleninu a tvrdsi ovoce pred
zpracovanim uvarte.

Nechejte potraviny pred
zpracovanim vychladnout.
Zmrazené ovoce a zeleninu pred
zpracovanim vzdy dakladné
rozmrazte.

Vetsi kusy potravin nakrajejte na
4-5cm kousky.

Nékteré potraviny mohou pfi
zpracovani ulpivat na stranach
vnitfni misy. Zastavte pristroj

a seSkrabnéte je.

Veskeré ovoce pfed zpracovanim
vypeckujte.

Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz budete zpracovavat zralé
ovoce a zeleninu. Nezralé potraviny
mohou ovlivnit vykon pristroje a
prodlouzit dobu zpracovani.

Tabulka doporucenych rychlosti
Zpracovavané potraviny
/ a
[] 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
Varena mrkev Mrkev pfed varenim ocistéte a 500 g
nakrajejte na lcm kousky.
Dusena jablka Pred varenim a zpracovanim 500 ¢g
nakrdjejte na ctvrtky.
Jahody Odstopkujte a nakrajejte na 500 g
stejné velké kousky.
Mango Nakrajejte na 3cm kostky. 250 g
Kiwi Oloupejte a nakrajejte na ctvrtky 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
nakrajejte 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 Nakrajejte na 2cm kolecka. 500 ¢
Varena rebarbora Nakrajejte na 3cm kousky. 500 ¢
Pomerance Oloupejte 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 ndstavce, narazite na jakékoli problémy, pred vyzadadnim pomoci
navstivte stranky www.kenwoodworld.com.

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

zadkonnymi ustanovenimi ohledné véech existujicich zaruénich prav a prav spotrebiteld
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood porouchd nebo u néj zjistite zdvady, zaslete nebo
odneste jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualni
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 hasznalati utasitas olvasasa kdzben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztracidk is lathaték

legyenek.

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze
meg kesdbbi felhasznalasral

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimket!
A részegysegek fel- és leszerelése, valamint a
készUlék tisztitasa el6tt mindig huzza ki a haldzati
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 haldozati csatlakozot a konnektorbol.
Feldolgozas elétt alaposan olvassza ki a fagyasztott
hozzavalokat.

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

A tartozeék helytelen hasznalata balesetet okozhat.

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

Tisztitas

Tisztitas elétt mindig kapcsolja ki a gépet, és a
halozati dugaszt huzza ki a konnektorbdl.
Tisztitas elétt oldja ki a belsd edény fogantyujanak
rogzitdjét, és valassza szét a részegysegeket.
Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg,
vagy a tisztitashoz hasznaljon mosogatogeépet.
Bizonyos élelmiszerek hatasara a mlanyag
elszinezédhet. Ez normalis jelenség, ami nem
karositja a mUanyagot, illetve nem befolyasolja

az élelmiszerek izét. Az ilyen elszinezddések
névenyi olajba martott ruhadarabbal dorzsdlve
eltavolithatok.

Az elsé hasznalat el6tt
Mossa el az alkatrészeket - 1asd. , Tisztitas”.
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A készulék részei

(D Keverdlapat-egység

A Chef XL keverdélapat-tengely
B Chef keverdlapat-tengely
C Anyacsavar

D Keverodlapat also része
Bels® edény

Durva rostély

Finom rostély

Kulsé edény

Rostély vezetédbUtykei

@OOO®E

A keverdlapat
dsszeszerelése

A csomagban két tengely talalhaté.
A kompatibilitasi tablazat alapjan
valassza ki a konyhai robotgépének
megdfelelé 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.
@ Illessze az anyacsavart a tengelyre,
és csavarja addig, amig rogzul.

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

legyen huzva.

A daralo tartozek
osszeszerelése [} -1
1 Hajtsa fel a gépkart.

2 A tartozék hasznalata elétt tavolitsa
el a mar felszerelt héveédot/fejvédot

és froccsenésgatlot.

3 Helyezze a kuls® edényt a
keverdedénybe, és lenyomva
rogzitse.

Ugyeljen arra, hogy a kulsé edény
két fogantylja a konyhai robotgép
elulsé és hatso része felé nézzen.

4 Helyezze be a rostélyt. (A

felhasznaldsi Utmutato tablazataban

taldl utmutatast arra vonatkozdan,
hogy melyik rostélyt és a rostély
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melyik oldalat hasznalja.)
Megjegyzés: A belsd edény
biztonsagos rogzitése érdekében
ellenérizze, hogy a kivalasztott
rostély illeszkedjen a kulsé edény
vezetdbutykeihez.

Helyezze be a belsd edényt, és
pattintsa a helyére.

Helyezze a keverdlapat-egységet
a keverdéfej csatlakozdaljzataba,
nyomja felfelé, és forditsa el, hogy
rogzuljon.

A keverdlapat
mMmagassaganak beallitasa

E-0

A keverdlapat 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
halozati csatlakozojat a
konnektorbal.

Hajtsa fel a gépkart, és helyezze be
a keverélapat-egységet. Engedje le a
gépkart.

Ha a keverdlapat allasat modositani
kell, emelje fel a gépkart, és vegye Ki
a keverdélapatot.

Egy 15 mme-es villaskulccsal lazitsa
meg az anyacsavart annyira, hogy a
tengelyt beadllithassa. Ha szlikséges,
eressze lejjebb a keverdlapat tetejét,
hogy illeszkedjen a belsd edény
texturalt vonalahoz - forgassa el

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

Vegye ki a keverdlapatot a
csatlakozodaljzatbdl, és huzza meg
Ujra az anyacsavart.

Helyezze vissza a keverdlapatot a
robotgépbe, és engedje le a gépkart.
Ellenérizze a keverdlapat allasat.
SzUkség esetén ismételje meg a
fenti 1épéseket, amig a keverdlapat
bedllitdsa megfeleld nem lesz.



Amikor ezt elérte, végleg hluizza meg

az anyacsavart.

Megjegyzés: A villaskulcs az dbran csak
illusztracios célokat szolgal.

A daralo tartozéek
hasznalata K] -

1

Hagyja a fétt ételt lehUini.

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. Kifrbccsenés
esetén csokkentse a sebességet.

4 A feldolgozasi menetek kdzott

tisztitsa meg a rostélyt.

5 Tisztitas el6tt oldja ki a belsé edény

fogantyuinak rogzitdjét, és valassza
szét a részegységeket.

Tanacsok és tippek

® A zoldségeket és keményebb
gyumolcsodket feldolgozas eldtt
fézze meg.

® A feldolgozas elétt hagyja a fott
ételt lehdini.

® Feldolgozas elétt alaposan olvassza
ki a fagyasztott gylumodlcsodket és
z6ldségeket.

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

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

® Feldolgozas elétt minden
gylimolcsbdl tavolitsa el a
magokat.

® A |legjobb eredmény elérése
érdekében csak teljesen érett
gyumolcsot és zoldséget apritson.
Az éretlen gyUmodlcs és zdldség
ronthatja a teljesitményt és
novelheti a feldolgozasi idét.

Felhasznalasi utmutato

Feldolgozandé hozzavalé
7 | ﬁ
Max
Finom rostély - sima oldal
Liszt 500 ¢
Porcukor 500 g
Malna 500 g
Finom rostély - érdes oldal
F&tt burgonya (héjastul) 4,5 cm-es darabokra vagva. 500 g
Foétt paradicsom 500 g
Fott sdrgarépa 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
négyfelé.
Eper Tisztitott eper. Egyforma 500 g
darabokra vagva.
Mangd 3 cm-es kockakra vagva. 250 ¢g
Kivi Hamozza meg és vagja négyfelé. 500 g
Foétt korte Négyfelé vagva. 400 g
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Durva rostély - sima oldal

Teljes kidrlésU liszt 500 g
Porcukor 500 g
Durva rostély - érdes oldal
F&tt cseresznye Feldolgozas el6tt magozza ki. 200 g
Foétt szilva A feldolgozas elétt magozza ki 500 g
és vagja négyfelé.
Foétt 6szibarack A feldolgozas elétt magozza ki 500 g
és vagja négyfelé.
Keksz Torje négyfelé. Egy menetben 200 g
max. 200 g hozzavaldt
dolgozzon fel.
Banan Vagja 2 cm-es szeletekre. 500 g
Fott rebarbara 3 cm-es darabokra vagva. 500 ¢g
Narancs Hamozza meg és 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, Iatogasson el a

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

® A termékre garancidt vallalunk, amely megfelel az 6sszes olyan eldirdsnak, amely a

garancidlis és a fogyasztoi jogokat szabdlyozza abban az orszdgban, 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 elérhetdségét megtaldlja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy

annak magyar verzidjan.

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az Egyesult Kirdlysagban.

® KészUlt Kindban.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizszga instrukcje i zachowac
na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usungac wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Przed zdejmowaniem, zaktadaniem oraz
czyszczeniem czesci nalezy wytgczyc urzadzenie i
wyjac wtyczke z gniazda zasilajgcego.

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

Przed ustawianiem wysokosci mieszadta zawsze
wyjgc wtyczke urzgdzenia 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 wyjgc wtyczke z gniazda zasilajgcego.
Przed czyszczeniem odplac uchwyt wewnetrznej
miski i rozdzieli¢ czesci.
Umyc¢ w zmywarce do naczyn bgdz recznie, a
nastepnie dobrze wysuszyc.
Niektore sktadniki mogg spowodowac
przebarwienie plastikowych elementow urzgdzenia.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, ktore nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo ani na smak
potraw. Pocieranie plam szmatka umoczong w oleju
roslinnym moze pomaoc je usungac.
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Przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci - zob. ustep pt.
,Czyszczenie”.

Oznaczenia

(D 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

@OOO®E

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

zdja¢ nakretke i umiesci¢ ja na trzonku

o rozmiarze Chef.
@ Natozyc¢ nakretke na trzonek i

przekrecic ja, aby zablokowacd jg na

miejscu.

@ Wsungc¢ trzonek do dolnej czesci
mieszadta i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdéwek
zegara, aby go zabezpieczy¢ na
miejscu. Sprawdzi¢, czy nakretka
jest dokrecona.

Montaz sitka do

przeoerama BB

Uniesc¢ gtowice robota.

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

Wsungc¢ sito. (Wskazowki dotyczace
tego, ktorego sita i ktorej strony sita
uzy¢, znajdujg sie w tabeli zalecen.)
Uwaga: Aby bezpiecznie wpiacé
miske wewnetrzng na miejsce,
nalezy upewnic sie, ze wybrane

sito zostato zrownane z wypust-
kami naprowadzajagcymi w misce
zewnetrznej.

Wsunac¢ miske wewnetrzng i wpigc
j3 na miejsce.

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

Regulowanie wysokosci

mieszadta [ - I}

topatki mieszadta powinny sie lekko
uginaé, naciskajac na sito, a wierzch
dolnej czesci mieszadta powinien
byé zréwnany z gérng czescia
teksturowanego obszaru na misce
wewnetrznej.

1

Wyjac¢ wtyczke robota Kitchen
Machine z gniazdka.

Unies¢ gtowice robota i wsunadc
zespdt mieszadta. Opusci¢ gtowice
robota.

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

Za pomoca odpowiedniego
15-milimetrowego klucza poluzowacd
nakretke na tyle, by mozliwa

byta zmiana dtugosci trzonka.

W razie potrzeby obnizy¢ gdrnag
czes$c¢ mieszadta, aby zrownacd

ja z teksturowana linig na misce
wewnetrznej, nastepnie przekrecic
trzonek w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazdéwek zegara.



By unies¢ goérnag czesc¢ mieszadta,
przekrecic¢ trzonek w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdéwek
zegara.

5 Woyjac¢ mieszadto z gniazda i
dokreci¢ nakretke.

6 Ponownie zamocowac mieszadto
w robocie, a nastepnie opuscic

gtowice. Sprawdzi¢, czy pozycja jest

prawidtowa.
7 W razie koniecznosci czynnoscé
powtarza¢ do momentu, az mie-

szadto znajdzie sie na odpowiedniej

wysokosci. Po wyregulowaniu
wysokosci mieszadta mocno
dokreci¢ nakretke.
Uwaga: Klucz pokazany jest wytacznie
dla celow ilustracyjnych.

Uzytkowanie sitka do

przeaerama -IN

Sktadniki gotowane nalezy ostudzic.
Ustawic¢ urzadzenie na predkosci
,min”. Za jednym razem dodawac do
500 g sktadnikdw.

Powoli zwiekszy¢ obroty do
predkosci 1 lub 2. Jezeli sktadniki
zaczng byc¢ rozchlapywane,
zmniejszy¢ predkosc.

Pomiedzy partiami czysci¢ sito.
Przed czyszczeniem odpig¢ uchwyty
miski wewnetrznej i rozdzieli¢ czesci.

Porady i wskazowki

® Przed przecieraniem warzywa i twarde owoce ugotowac.

Przed przecieraniem sktadnikow gotowanych nalezy zaczekad, az ostygna.

Przed przecieraniem mrozone owoce i warzywa catkowicie rozmrozic.

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

Niektore sktadniki mogg przyklejac sie do bokow miski wewnetrznej podczas

przecierania. Prace nalezy przerwac i zgarnac sktadniki z bokdw miski.

Przed przecieraniem z wszystkich owocéw usunaé pestki.

® Najlepsze wyniki daje uzywanie w petni dojrzatych owocdw i warzyw. Niedojrzate
sktadniki mogg wptynac¢ na wydajnosc i wydtuzy¢ czas przecierania.

Tabela zalecen

Sktadnik ﬁ
a
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 ¢
skorka) 4,5 cm.
Gotowane pomidory 500 ¢
Gotowana marchewka Przed ugotowaniem marchew obrac¢ 500 g
i pokroi¢ na plasterki grubosci 1 cm.
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

Magka razowa 500 ¢g

Cukier puder 500 ¢g

Sito grube - strona szorstka

Gotowane wisnie Przed przecieraniem usungc 200 g
pestki.

Gotowane sliwki Przed przecieraniem usunac¢ pestki 500 g
i pokroic¢ na ¢wiartki.

Gotowane brzoskwinie Przed przecieraniem usungc¢ 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 wielkosci 3 cm. 500 ¢

Pomarancze Obrac¢ i podzieli¢ na czastki. 2509

Filety z tososia Pokroi¢ na kawatki wielkosci 3 cm. 2509

Gotowany seler Pokroi¢ na kawatki wielkosci 3 cm. 3509

Serwis i punkty obstugi klienta

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

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktoéra spetnia wszystkie
wymogi prawne dotyczace wszelkich istniejacych 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 dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD znajduja 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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EAANVIKA

ZeSMAWOCTE TNV UMPOCTLIVH oeAida OTou MapéXeTal n elkovoypddnon

chcba?\aa

® A0BAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNVieQ Kal DUAAETE TIC
VIO LEAANOVTIKA Qvacbopa

ADAIOEOTE TN OUOKEUAOIA KAl TUXOV ETIKETEC.
ATIOCUVOEETE TN CUOKEUN atto TNV 1tpida oLy aro
TNV TOTIoBETNON N TNV adaipeon LEPWYV N TIOLV ATIO
TOV KABapLouo.

H Aettida avadeutnpa, KaBwS KAl TA TIAEYATA
via PLAO Kal XovTpo Koo, ival atxunod. Na ta
XEIPI{eEOTE UE TIPOOCOXN KATC TNV TOoTtoOETNON, TNV
adaipeon kKal ToV KABAPLoUO.

ATIOCUVOEETE TIAVTA TN CUCKEUN ATrto tnv Tpida,
oo ToU pubuloete To UPog Tou avadeuTnpa.
ADNOTE TA TIAYWMUEVA UAIKA va artoPuxBouv TTIoAU
KOAQ TPV atto TNV stnteéepyaoia.

Mnv ayyvideTe uepn TTIOU KivouvTal Mnv Badete

TA XEQLOL OAC UECQ OTO UTIOA, OUTE KOVTA OTOV
avadeuTnPa.

H Kakr xpnon Tou e€EapTNUATOC UTIopEl va
TIOOKOAEOCEL TOQUUATIOMO.

MNa npdéodeteg Mpoeldonolnoslg achaAeiag,
avatpe€te oto Baolko BIBAIO odnylwV TG
Koudivounxavig ocag.

Kabaplouog

ATIEVEQYOTIOLE(TE KAl ATTIOOUVOEETE TIAVTA TN
OUCKEUN TIoOTOU TNV KabaploeTe.
AtTtaodaAioTe TN AaBr) TOU ECWTEPLIKOU UTTOA KAl
dlaxwpeloTe TA UEPN TIPLVY ATIO TOV KABAPLoUO.
MAUVETE OTO XEQPL, ETIEITCAL OTEYVWOTE TIOAU KAAQA N
TTAUVETE OTO TTAUVTAPLO TIULATWYV.
KArtoleCc ToOPEC UTTOPEL VA TIODOKAAECOUV
AAAOIWON TOU XPWMATOC TOU TTAQOTIKOU. AUTO
elval amoAuTta ducloAoyIkO Kal Oev eXel BAABepPEC
OUVETIELEC VIO TO TIAQCTIKO oUTe Ba eTtNEEAOCEL
TN veuon tou dpayntou. ['a va adalpeoste
TO AAANOLWLEVO XPWHA, TolPTE e eva TTavi
EMUTTIOTIOMEVO UE PUTIKO ACOL.
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MpLv XPNOIHOTIOLHOETE Th CUCKEUN yla
npwtn dopd
MAUveTe TA u€pn - BA. «KaBaplopodcy.

Emte€nynon cuuBoAwY
@ Altagn avadeuthpa

A Afovac avadeutrpa Chef XL

B Afovag avadsutripa Chef
C TMa&yuddt

D Kdtw pgpog tou avadeutnpa

EocwTepIKO UTTOA
XovTpo TAEY LA
AETTTO TIAEY LA

EEWTEPIKSO UTTOA

@OOO®E

MNwc ouvapuoAoyeltal o
AvadeUTAPAC

2Tn oucKeuaocia napéxovrtal dUo

ASoveg, avatpEETe oTOo dlaypauua yia

va BeBalwOeiTe OTL XPNOIUOTIOLEITE
TOoV owoTo d§ova yla tThv
Koudivopunxavi oag

Znueiwon: To mMaSiudadt Tng
data&ng avadsutiipa Oa €xel
TomnoOetTnNOei otov dfova tou Chef
XL. Eav duaBétete Koudivounxavi
Chef, apaipéocte TO MASINAdt kat

Odnyol eubuypdUULIoNG TIAEYUATOG

TOTOOETNOTE TO EMAVW oToVv dfova
ney£€0oug Chef.

O]

@

TomtoBeTroTE TO TIAELADL OTOV
AEova Kal oTPEYTE via va
aodaAiosl otn B€on Tou.
Elcaydyete Tov d&ova O0TO KATW
LEPOG TOU avadeuTnpa Kal oTpedPTe
de€looTpoda yia va achaAiosl.
BeBawwOelte 6Tl TO TIAEUADL €XEL

odi€el

Mg ocuvapoAove(Tal To
eEdpTNUa Tou UAOU

-8

AVAoNKWOTE TNV KEDAAN Tou Wi€ep.
MNooToU XPNOLOTIOINOETE TO
e€dpTnUa, adalpPETTE OTIOLOONTIOTE
TIOOOTATEUTIKO attd TN BepudTNTA
/ KAAUMUA KEDAANG Kal
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TIDOOTATEUTIKO VIA TO TUTCIALOUA
£€XEL NON ToTtoOeTNOEL
ToTtoBeTNOTE TO EEWTEPIKO

UTTOA UECC OTO UTIOA AVAMELENG,
TiedovTag TPOG TA KATW Yla va
aocdaAioel.

BeBawwbBeite 6Tl ol dUo AaBEg tou
£EWTEPIKOU UTIOA €lval OTPAEVEG
TIPOG TO UTIPOOTIVO KAl TO THow
HEPOG TNG Koudlvounxavnig.
TomoBeTroTE €va TTAEY Q.
(AvaTpg€Te oTov Tiivaka
OUVIOTWIEVNC XPNoNG via odnyieg
OXETIKA |LE TO TIOLO TIAEVCL KAl
TIOLA TIAEUPA TIAEYLATOC VA
XPNOWLOTIOINCETE).

>nueiwon: MNa va acdaiiost To
EOWTEPIKO UTTIOA OTN B€on Tou,
BeBauwbdeite OTL TO TMAEY QA slval
cUBUYPAULIOUEVO |UE TOUC 0dNYOoUQ
TOU €EWTEPIKOU UTIOA.
TOTIOBETNOTE TO ECWTEPIKO UTTOA
Kal acdaAiote To otn B€on Tou.
TomtoBeTnote TN dIATAEN
avadsutnEaA oTNV UTtodoxn
£pYAAgioU, OTIPWETE TIOOC TA TIAVW
Kal OTPEWTE vIa va aodaAiocsl oTn
B€on Tna.

MNwc pubuidetal to UdPocg
tou avadeutipa [ - Il

OL Aemtideg TOU avadeuTthpa Oa TPEMEL

va €xouv pia eAadpd KAion Ttpog

TO MAEYHA KAl h KOpUPH TOU KATW

HEPOUG TOU avadsutipa Oa TPEMEL va

gubuypappieTal pe TNV Kopudn ToU

avAayAudpou TURAHATOG TOU ECWTEPLKOU

MTIOA.

1 Amoouvdéote TNV Koudlvounxavn
anod tnv npida.

2 AvaonkWwoTe TNV KEPAAN TOU
uiEep kat TomtoBetnoTe TN dATA&n
Tou avadsutnpa. KateBdote tnv
kedaAn Tou ui&ep.

3 Edv o avadsutnpag TIPETIEL VAl
PUBULOTEL, avaonKWoTe TNV KEDAAR
Tou Ui&ep kal adalpeoTe TOV
avadsutnpa.



4

XONOOTIOWVTAC TO KATAAANAO
VAAALKO KAELDL 15 mm, XAAAPWOTE
TO TAELADL 60O XpeldleTal Via

va pubuioete tov déova. Edv
XPEelaoTEl, va kateBdoeTte TO
ETIAVW UEPOC TOU avadeuThpa
WOTE VA eUBUYPAUULOTEL UE TNV
AVAYAUDN YO TOU ECWTEPIKOU
UTIOA, oTpgPTE TOoV dEova
aplotepdoTPODA.

MNa va aveBAoete To eMAVW UEPOC
TOU avadeUTNPEQ, OTPEWTE ToV
A€ova deElvoTpoda.

Adalpgote To epyaAsio and tnv
uttodoxr kal odi&te Eava to
TIAELLADL.

Emavatomnofetriote Tov
avadeutnpa oTo i€ep kat
KaTteRAOTE TNV KEDAAR TOU WiEep.
BeBaiwOelte OTL £xel ToTtoOeTNO=EL
OWOoTA.

EmavaAdBete ta napandvw
BAuata 60ec GOPES XPELAOTEL,
€W OTOU TO £pyaAsio ToTtoOeTNO=(
OWOTA. 2TN OUVEXELA, OPIETE KAAA
TO TIAELADL.

>nueiwon: To kKAl amekovidetal uodvo
via Adyoug elkovoypddnong.

Mla va XoNOLUOTIOOETE
TO €€ApPTNUCA TOU WUAOU

N
1

f-0

ADNOTE TA HAYEIPEUEVA TPODILA
VQa KOUWOOUV.

ETtAEETE TNV eAdxloTn TaxutnTa
(«min»). MpooBetete 500 g
Tpodiuwy TN Ppopd.

AuEnote oTadlakd TNV TaxuTnTA
oto 11 oto 2. MelwoTe TNV
TaxUTNTA €AV TIAPATNENOETE
TUTolAlouA.

Na kaBapidete TO ALY LA KABE
dopd, TIPOTOU TIPOCOECETE KL AAAQL
TPODLUAL.

ATtacdaAiote TIc AaBEC Tou
EOWTEPIKOU UTTIOA Kal dlaxwpliote
TQ €PN TPV attd To KaBdploua.
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SUMBOUAEG Kal UTtodeigelg

® Mayelp€WPTe TA AaXaAVIKA Kal Ta
okANpPd& dpouta TPV amod TNV
ene€epyaoia.

® ADNOTE TA LAVELPEUEVA TPODIUA
VA KPUWOOUV TIpLY ard tnv
ene€epyaoia.

® AdNOoTE TA TTAYWHEVA hpoUTa Kal
AaxXavika va arnoPuxBouv TIoAU
KAAQ TIPLY attd TNV sme€epyacia.

® KOBeTe TA MEYAAUTEQA KOUUATIOL
TOODUWY O KOUUATIA TWV 4-5
cm.

® Katd tnV ene€epyaocia, oplopeva
UAIKA UTTOPEL va KOAANCOUV oTa
TOLXWUATA TOU UTTOA. Alakoptes
TN AslTOoUPYia TNC CUOKEUNG KAl
EEKOANACTE TA UAIKA aTtd TA
TOLXWUATA TOU UTTIOA

o Adalpeite Ta Koukoutola anodé
6Aa ta dpouTa mpLv anodé Thv
enefepyaocia.

® [0 KOAUTEQA ATIOTEAECUATA,
Va XPNOUULOTIOLE(TE dpoUTa Kal
ACQXQAVIKA TIOU €X0OUV WPLLACEL
TARPWC. Ta dyoupa TipoidvTa
urtopel va emnpedoouyv TNV
anoddoon Kal va AuEACOUV ToV
XPOVOo ene€spyaciac.




MNivakac oUVIOTWEVNG XPNoNC

Tpoda yia ensfepyacia

/|

Py

Max
MAgyua yia Aemtto KOYo - Asia mAsupa
AANeUpEL 500 g
Zaxapn axvn 500 g
Suéoupa 500 g
MAEypa yia Aentto KOYLHo - Tpaxta mAsupd
Mayelpeueveg tatdreg (e | Koyte o€ kopuaTia Twy 4,5 cm. 500 g
™n dAoUda)
MaVEIPEUEVES VTOUATEG 500 g
Mayelpguéva KapoTa KaBapilete kal kKOLBeTE TA KAPOTA O 500 g
dETEC 1 cm TIPLY ATIO TO HAYEIPEUQL
Boaougva punia KéBete ota téoospa TipLy arod To 500 g
Javeipgua Kal Tnv enegepyaocia.
DpAOUAEG DpAouleg, xwpic To koTtodvL KoRete 500 g
O€ KOUUATIA OlUOLoU ueyEBOUC.
Mdvyko KéBete og kUBoUC TwWV 3 cm. 250 g
AKTWVIOIA =edAoudilete Kal KOBETE oTA 500 g
TECOEPQA.
Mayelpepéva axAddla Ko6Bete ota t€00€pA. 400 g
MA€yua yia xovipo Koo - Acsia mAsupa
AAgUPL OALKAG AAEONC 500 ¢g
Zaxapn axvn 500 g
MAEypa yia xovipo Koo - Tpaxia mAsupad
Mayelpepéva KepAaola Adalpelte TA KOUKOUTOLA TIPLV ATTO 200 g
TNV emeEepyaocia.
Mayelpgugva dapudoknva AdalpEelTeE TA KOUKOUTOLA Kall 500 g
KOBETE OTA TECCEPA TPV ATIO TNV
enie€epyaoia.
Mayelpeueva poddKkiva ADALPECTE TA KOUKOUTOLA KAl 500 g
KOWYTE OTA TE€oOoEPA TIPLY ATIO TNV
ene€epyaoia.
Mriokota >TIACTE OTA TECCEPQ. 200 g
Ernte€epyaoteite €wg 200 g tn dopd.
Mravava KoéWte og pETEQ TWV 2 cm. 500 g
Mayelpguévo paBevTl KoéWwTte 08 KOUUATIA TwY 3 cm. 500 g
MopTokAALL Adalpeite TN dAouda Kal Eexwpidetes 250 g
TIC PETEC
DIAETA CoAOLOU KoWte og kKopudTIa Twv 3 cm. 250 g
MayelpeEVO CEAEPL KoWwTte 08 KOUUATIA TWY 3 cm. 350¢g
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2 €PBIC KAl EEUTINEETNON TIEAATWYV

Edv avtiuetwtiidete TTOORAAATA |UE TN ASITOUPYIA TOU €EQPTAMATOC CAC, TIPOTOU
nTtAoete BorBela stiiokedBeite TN dlAdIKTUAKN ToTIoOeoia www.kenwoodworld.com.

‘EXETE UTT OWLV OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATtO £yyUNnon, N ottola eival cuudwvn ue

OAEC TIG VOUIKEG DLATAEELG TTOU AdOopOoUV TUXOV UDLOTAMEVN £yYUNON KAl OIKAULWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWEA TNV OTIola AyopACTNKE TO TIPOIOV.

Edv To Tpoidv Kenwood Tou €xeTe ayopdosl DUCAEITOUPYEL N Bpeite TuxOV
EAATTWHATA, OTEIATE TO N TTAPADWOTE TO 0 £€0UCIOdOTNUEVO KEVTPO > €0BIC TNG
KENWOOD. MNa evNUEPWIEVA OTOLXEIQ OXETIKA UE TO TIANCIECTEPO £E0UCLODOTNIEVO
Kévtpo >€pBic tTng KENWOOD, sttiokedBeite TN dladIKTUAKA ToTtofsoia
www.kenwoodworld.com r) Tn dladIKTUAKN TOTIo0ecia TToU adopd CUYKEKQIUEVA TN
XWwpa oagc.

>XeALAOTNKE KAl avarttuxbnke amod tnv Kenwood oto Hvwuévo BaoiAelo.
Kataokeudotnke otnv Kiva.
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Pycckun

CM. MNnoCcTpaumm Ha NnepeAHen cTpaHuue

Mepbl 6€30MacHOCTU

BHUMAaTEABHO MPOYTUTE N COXPAHUNTE ITY
NMHCTPYKLMNIO.

PacnakymnTe nsaeAme 1 CHMMUTE BCe YMNaKOBOYHbIE
APAbIKA.

[lepep YCTaHOBKOW UAKM CHATUEM AETAAEM AU
YMCTKOM OTKAKOYMNTE MPMOOP OT CeTu.

/Ae3Bre AOMaCcTU, MEAKOE M KPYMHOE CUTa OCTPble,
OyAbTE OCTOPOXKHbI MNPV YCTAaHOBKE, CHATUM U
YNCTKE.

Bceraa oTkAO4amTe Nprbop OT CeTU Mepea
YCTAaHOBKOW BbICOTbl AOMACTW,

MNepep 06paboTKOM KaK CAEAYET pa3MoparkmBamTe
3aMOPOXKEHHbIE UHITPEANEHTHI.

He npukacamTecb K ABMXKYLLMMCA YacTaMm. He
AOMyCKaMTe nonasaHua PyK B Yally U AepXUTe 1X
MNOAAAbLLE OT AOMACTU.

HenpaBuAbHOE MCMOAB30OBaHME HACAAKM MOXKET
NEUBECTU K TpaBMe.

AOMNOAHUTEAbHbIE UHCTPYKLMUU NO 6€30MNacCHOCTH
CoAEepPIXXAaTCHA B OCHOBHOM “PyKOBOACTBe NoO
MCNOAb30OBaHUIO KYXOHHOWU MAaLUMUHbI”.

YncTka

[Nepea YMCTKOM Nprbopa BCErAa BbIKAKOYAMTE ero um
OTCOEANHANTE OT CeTW.

OTCcoeAVHUTE PYUKY BHYTPEHHEW Yalun U
PaA3bEAVHUTE YaCcTu Mmepes YNCTKON.

BbiMOWTE BPYYHYIO, 3aTEM TLIATEAbHO BbICYLUMTE
NAV BbIMOUTE B MOCYAOMOEYHOW MalLnHe.
HekoTopble MPOAYKTbI MOryT obecLBeYnBaTb
MNAQCTUKOBbIE AETAAU. DTO CHNTAETCA HOPMAAbHbBIM,
HE MPUBOAUT K MOBPEXAEHUIO AETAAEN M HE BAUAET
Ha BKYC MMM, AAS YAAAeHUsa obeclBeYeHHOro
NATHA NOTPUTE ero TKaHb, CMOYEHHOW
PACTUTEABHbBIM MACAOM.

MepeA NepBbiM UCMNOAb30OBaHUEM
MNoomMonTe aAeTaAn. CM. pasaen ‘“YncTka'.
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OCHOBHbIE KOMMOHEHTHI

O]

/A\onacTHowm 6A0K

A Baa nonacTtu Chef XL

B Baa nonactu Chef

C lavka

D Hm>KHSA 4acTb AONacTum
BHyTpeHHaa vawa

pyboe cuto

ToHKOE CcUTO

BHelHsaa Yawa

MeTKM AAS OpVEHTaLKMK IKpaHa

@OOO®E

Kak cobpaTb AOMacTb

B KOMNAEKTe NOCTaBASIIOTCH ABa BaAa,
npoBepbTe TabAULY COBMECTUMOCTH,
4YTO6bl Y6E€AUTDHCS, UTO Bbl
UCNOAb3yeTe NMPaBUAbHbIA BaA AAS
Balleil KYXOHHOW MAaLLUMHbI.
MpuMeyaHue: Marka AASI MOHTaXa
AOMNACTU YCTAHOBAEHA Ha BaAy Chef
XL 3aBoAOM -npousBoauTeneM. Ecamn
Ballla KYXOHHasl MallMHa pa3Mepa
Chef, cHUMUTe raky M yCTaHOBUTE Ha
BaA pasMmepa Chef.

@ YCTaHOBUTE ramky Ha BaA U
NnoBepHUTE A0 DUKCALINN.

(2 BcTasbTe BaA B HUDKHIOK YacTb
AOMACTV N MOBEPHUTE MO YaCcoBOW
CTPEeAKe AAA duKcauumn. YbeanTecs,
UTO ramka sakpydeHa.

Kak cobpaTb HacaaKy AAA
MNPOTUPKKM MPOAYKTOB

B-

1  TlopAHUMUTE TOAOBKY MUKCEpa.

2 [lepea MCMNOAb30OBaHMEM HaCaAKM
CHUMUTE YCTaHOBAEHHbIN
TEMAO3aLUUTHBIN 3KPaH,/rTOAOBHOM
LT 1 BPbISrO3aLLMTHYIO KPbILLKY.

3 [loMecTuTe BHELUHIOK Yally B Yally
AAS CMELIMBaHMA, MOATOAKHYB
ee BHU3 A0 DUKCUMPOBAHHOIO
MOAOXKEHUSA. ABe PYUYKM BHeELLHEN
yallm AOAXKHbBI ObITb obpalleHbl K
nepeaHem 1 3aaHer 4acTu KYXOHHOM
MalUMHbI.
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4  BcTaBbTe cuTo. (CM. Tabanuy ¢
peKoOMeHAAUMAMM MO NPOAYKTaM
AAS YKA3aHWIM O TOM, Kakoe
CUTO U KaKyto CTOPOHY CUTa
MCMOABL30BaTb).

MpuMedaHe: AAS TOro YTobbl
BHYTPEHHSAA Yalla HaAEXKHO
BCTaAa Ha MecTo, BblbpaHHOe BaMun
CUTO AOAXKHO ObITb COBMELLIeHO

CO cneumnasbHbIMM MeTKaMu Ha
BHELUHEW Yalle.

5 BcTaBbTe BHYTREHHIOK Yally U
3adUKCHPYINTE ee Ha MecTe.

6 BcTaBbTe AOMAcCTHOM BAOK B THE3A0
AAS HACaAKW, MOATOAKHUTE BBEPX U
NoBEpPHUTE, YTOObI 3adUKCHPOBaTb
Ha MecTe.

PeryAMpoBKa BbICOTbI
ronactv [ -1

Ae3Bus AonacTn AOAXKHbI CAerka
npornéaTtbcs, NPUKACcasachb K CUTY, a
BEPXHSAS YaCcTb HUXKHEMN YacTu AonacTu
AOAXKHA COBMaAaTb C BepXHen YacTblo
peAbedHON O6AACTU BHYTPEHHEN
NOBEpPXHOCTU YaLluu.

1 OTKAKUYMTE KYXOHHYIO MallvHy OT
ceTu.

2 TloaHVMMUTE TOAOBKY MUKCepa
¥ BCTaBbTE AOMACTHOW BAOK.
OnycTrTe rOAOBKY MUKCEpPa.

3 EcAM AoMacTb HEOBXOAMMO
OTPEeryAMpoBaTb, MOAHUMUTE
FOAOBKY MUKCepa W CHUMUTE
AOMacCTb.

4 IcnoAb3ya MOAXOAALLMI MO
pa3mepy 15-MM raeyHbin KAKY,
ocAabbTe ravky HaCTOAbKO,

UTOObI MOAOYKEHME BaAa MOXKHO
ObIAO OTPEryAnpoBaTh. MNpu
HEeOBOXOAVMMOCTUW, ONyCTUTE
BEPXHIOK YaCTb AOMACTU, YTOObI OHa
COBMECTUAACH C peAbedHOM AnHUEN
BHYTPEHHEW Yalln 1 MOBEepHMTE BaA
NPOTVB YaCOBOW CTREAKM.

YT06bl MOAHATL BEPXHIOK YacTb
AOMAcCTU, MOBEPHUTE BaA MO
4acoOBOW CTpeAKe.



AOCTaHbTE MHCTPYMEHT U3 rHe3aa U
CHOBa 3aKpyTUTe ramky.

CHOBa yCTaHOBWTE AOMAcTb Ha
KYXOHHYI MaLUMHY 1 onycTuTe
rOAOBKY MuKcepa. [MpoBepbTe
MPaBUABHOCTb MOAOXKEHNS.
MNoBTOPAMTE OMUCaHHbIE BblLLEe
AENCTBUSA MO Mepe HeOOXOAMMOCTMH,
noKa MHCTPYMEHT He byaeT
NPaBUAbHO YCTaHOBAEH. Kak TOAbBKO
3TO NPOW3OMAET, MAOTHO 3aKpPyTUTE
ravky.

MourMeYaHume: Nae4dHbIM KAKOY Ha

cXxe

Me NpeACTaBAEH TOAbKO AAA

UAAKOCTPaLnn.

Kak MoAb30BaTbCHA

Ha

CaAKOWM AASA

NPOTUPAHMNA MPOAYKTOB

1

-A

AanTe NPpUroTOBAEHHbBIM MPOAYKTaM
OCTbITb.

YCTaHOBUTE MOAOXKeHWE"MUH".
3arpy»ante A0 500 r NpoAyKTOB 3a
OAMH pas.

MeAAEHHO yBeAnYbTEe CKOPOCTb

AO ckopocTu 1 uam 2. Mpun HaAUYUK
6pbI3r YMEeHbLUWTE CKOPOCTb.

B nHTepBanax Mexkay napTramMm
o4ynLLanTe cUTO.

MNepea YNCTKOM OTCOEAVHUTE PYUKU
BHYTPEHHEWN Yalln 1 pasbeanHUTe
yacTu.
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CosBeTbl

® OTBapvBavTE OBOLUM N TBEPAbIE
dpyKTbI Nepes 0bpaboTKoOM.

® [lepep 0bpaboTKOW panTe
OTBaPEHHbIM MPOAYKTAM OCTbITb.

® TLlaTeAbHO pasMoparkmBanTe
3aMOPOXKEHHble GPYKTbI U OBOLLM
nepea 06paboTKoN.

® HapexkbTe boAee KPYMHble KYCKM
MPOAYKTOB Ha KYCOYKM Pa3MepoM
4-5 cm.

® B npouecce 06paboTKM HEKOTOPbIE
MHIpeAMEeHTbl MOTYT NPUAMNAaTb
K CTEeHKaM BHYTPEeHHeN Yalliu.
OcTaHoBUTe paboTy NMprbopa u
NocKpeburTe CTEeHKM YaLlu.

® Mepea NepepaboTKon yaanuTte
KOCTOYKMU U3 Bcex GpyKTOB.

® AAS AOCTVKEHMS HAaUAYULLIMX
PEe3YyAbTaTOB NCMOAb3YINTE
MOAHOCTbIO CO3peBLUME DPYKThI
1 OBOLUM. HepO3peAble MPOAYKTbI
MOryT MOBAUATb Ha KayecTBO
pPaboTbl N YBEAVNUYUTL BpeMs
06paboTKM.




Tabanua PEKOMEHAYEMbLIX KOAMYECTB MPOAYKTOB

MpOAYKT, NPOXOASILLUMA
06paboTKy / [] \ﬁ
/ Max

ToHKOe cUTO - TAapKas CTOpPOHA

MyKm 500 r

CaxapHas nyapa 500 r

MaAvHa 500 r

ToHKoe cuTto - N'pyb6aa CTOpoHa

OTBapHOW kKapTodeab (¢ |HapesaTb Ha Kycouku pasmepom 4,5 cm. 500r

KOXXYpOoWw)

OTBapHbIe MOMUAOPDI 500r

OTBapHas MOPKOBb [MNepea MPUrOTOBAEHWEM OUYUCTUTE 500 r
MOPKOBb W HApeXXbTe ee AOMTUKaMM
TOALLMHOWM T CM.

TyLleHble 96A0KM [Nepea NPUroToOBAEHWEM U 0BPaboTKOM 500 r
paspexkbTe Ha YeTBEePTUHKM.

KAYBHVKa CHUMUTE C KAYOHUKI KOXKMLLY. 500 r
Hape>kbTe Ha KyCOUYKM paBHbIX
pa3mMepoB.

MaHro Hape>kbTe Ha KyOrKKM pa3MepoMm 3 CM. 250 r

Kveu [MoyncTUTe N HapeXKbTe Ha 500 r
UeTBEPTUHKM.

OTBapHble rpyLum HapexkbTe Ha YeTBEepPTUHKMU 400 r

Mpy6oe cUTOo - rAaAKas CTOPOHA

LleAbHO3epHOBasa MyKa 500r

CaxapHaga nyapa 500 r

Npy6oe cuTto - rpy6as CTOpoHa

OTBapHasa BULLHSA YAAANTE KOCTOUKM Nepes 06paboTKOMN. 200 r

OTBapHasa CAVBa YAQAUTE KOCTOUKU U paspeskbTe Ha 500 r
YeTBEPTUHKM Nnepes 06paboTKoN.

OTBapHble NepcuKm Mepea 06paboTKOM YAAAUTE KOCTOUKM 500r
VI Pa3pexsTe Ha YeTBEPTUHKM.

[MNeyeHbe Pa3AoMalTe Ha YeTBEPTUHKM. 200 r
ObpabaTbiBanite A0 200 1. 3a pas.

BaHaH Hape>kbTe AOMTUKaMM Mo 2 CM. 500 r

OTBapHOM peBeHb HapesaTb Ha KYyCO4YKW pa3MepoM 3 CM. 500 r

ANeAbCUHbI OQUUCTUTE OT KOXKYPbI 1 PAa3AEAUTE Ha 250 r
AOMTUKMU.

duae Aococs HapesaTb Ha KYyCOUYKW pa3MepomM 3 CM. 250 r

OTBapHOM ceabaepen Hape3aTb Ha KyCOUYKM pasMepoM 3 CM. 350
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OBCAY>KMBaHME 1 3a60Ta O MOKYMATEAAX

® ECAM Y BaAC BO3HUKHYT 3aTPYAHEHMS MNPV UCMOAbL30BaHUKM HAaCaAKM, Nepea obpalleHnem B
CAY>KOY MOAAEPYKKU 3aMAMTE Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [OMHKTE, YTO Ha NPMBOP PACMPOCTPAHAETCS rapaHTUs, OTBeYatollast BCeM 3aKOHHbIM
MOAOYXKEHNAM OTHOCUTEABHO CYLLIECTBYIOLLIEN FrAapaHTUK U MpaB MoTpebuTeas B TON
CTpaHe, rae Nprbop ObiA MPUobpeTeH.

® [1pU BO3HUKHOBEHKMM HEUCMNPABHOCTK B paboTe npubopa Kenwood mAn rnpu
OBHapPY>KeHUN KaKUX-ANDOO AedeKTOB, MOXKaAYNCTa, OTNPaBbTe UAK NpUHecuTe Npubop
B aBTOPW3MPOBaHHbIM cepBUCHbIV LIeHTP KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHble AaHHble
cepBUCHbIX LieHTpoB KENWOOD Bbl HavaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com namn Ha
cavTe AAS Ballew CTpaHbl.

® CrpoeKkTUPOoBaHO 1 pa3paboTaHo koMnaHmnen Kenwood, CoeariHeHHOe KOPOAEBCTBO.
® CaenaHo B Kutae.
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KasakLwa

AAAbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XXasbiHbi3

Kaymcu—mm

® OcCbl HYCKayAbIKTapAbI MYKUST OKbIHbBI3 XKaHe
KeAelleKkTe nanaasaHyfa CakTaHbl3.

BapAblK opaybIlUTbl YXaHe BeAriAepiH aAbln
TaCTaHbI3.

BoeAlKTepal OpHaTy HEMECe aAy HeMece TasaAay
AAABIHAA KYPbIAFbI aLlLaCbliH PO3eTKaAaH CYblPbIHbI3.
KaAaKLLUaHbIH >Y3i, YCakK »XaHe Ipi TOpAapbl 6TKIP,
OPHATY, aAy >XoHe TazaAay Ke3siHAe abanaan
YCTaHbI3.

KaAaKLUuaHblH OUIKTIFIH opHaTNac OypbiH, 9pAaNbIM
KYObIAFbl allacblH PO3eTKaAAH CYbIPbIHbI3.
ApanacTbipMac bypbiH My3AaTbIAFAH
NHIPEANEHTTEPAI XaKCbIAAM epiTiHI3.

Ko3raAMaAbl DBAIKTEPAI YCTayFa DOAMaNADIL.
TocTaFaHHaH »XoHe KaAaKLLapAaH KOAbIHbI3AbI AAbIC
YCTaHbI3.

CanTaMaHbl AYPbIC ManaanaHbay >KapakaTka oKeAY|
MYMKIH.

KocbiMLwa Kayinci3AiK HYCKayAapbliH acyym
MAaLLUMHACDbIHbIH Heri3ri HyckKay KitanwacblHaH

KapaHbli3.

Tazanay

TazanamMac OYpPbIH 9pKaLllaH eLUipPIiHi3 YXoHe TOKTaH
AXKbIPATbIHbI3.

Tazanay aAAbIHAA ILLKI TOCTaFaH TYTKAaCbIH
AXKbIPATbIMN, OOAEK DOAIKTEPAI aXKblPaTbIHbI3.
KOAMEH »YbIHbI3, COAAH KEWIH, MYKUAT KENTIPIHI3
HemMece bIAbIC XXYaTbIH MALLMHAAA XY blIHbI3.

Kenbip TaraMAaap NAACTUKTIH TYCIH ©3repTyi MYMKIH.
BVYA ©eTe KaAbINTbl >XaFrAal XXoHE OA MAACTUKKE 3MAH
KEATIPDMENAI YKOHE TaFaMHblH ADMIHE 9Cep eTNeENA.
TYCIHIH ©3repTIAYIH KETIPY YLIH 6CIMAIK MalblHa
DaTbIObIAFAH MaTaMeH CYPTIHI3.

AAFaLWl peT KoAAaH6ac 6YpbiH
BoAIKTepiH »YbIHbI3, «TazaAray» OOAIMIH KapaHbl3.
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[NepHe
®

KanakLa »uHarbl

A Chef XL kanakLla BiAiri

B Chef karakwia BiAiri

C CoMblH

D KaAakLiaHblH TOMeHri BeAiIri
|WwKi ToCcTaraH

Ipi enek

KiHilke enek

CbIpTKbl TOCTaraH

Topabl TypaAayFa apHaAfFaH
HyCKayAap

@OOO®E

KaAaKLLaHbl KypacTbipy

EKi 6iAiK KanTaMaMeH XeTKisiAeAl,
acym MalUMHachl YLiH AYpbIC GiAIKTI
nanAaAaHbIN XXaTKaHbIHbI3Fa KO3
YKeTKi3y yLiH YiAeciMAIAIK KecTeciH
TeKCepiHi3.

EckepTne: KaAaKLUa XXMHAFbIHbIH

combiHbl Chef XL 6iAiriHe

opHaTbiAaabl. Erep Chef eAwnemMai acym

MaLUuMHaHbI3 60ACA, COMbIHAbI aAbin,

chef eAlneMAi 6iAikke OpHaTbIHbI3.

@ COMbIHAbBI BIAIKTIH YCTiHE KOWbIM,
BeKiTy YLWiH bypaHbI3.

(@ BIAIKTI KaAaKLWaHbIH TOMEH
BeAiriHe canbin, 6ekiTy VLUiH
caFaT TiAl BaFbITbiIMeH BypaHbI3.
COMBbIHHbIH KaTalTbIAFaHbIHa Ke3
METKI3IHI3.

Tamak a3ipaey AnipMeH

KOHAbIDMaCbI BEG|

Mukcep BacTureriH KeTepiHi3.

2 KoHAbIPpMaHbl NanaaAaHap
AAAbIHAA, BYPbBIH OpHATBIAFaH
SKBIABITY/BacTEK KAaAKaHbIH XaHe
LUaLUbIPATKbILLUTLI @AbIM TacTaHbI3.

3 BekiTy yLWiH TeMeH nTepy apKbiAbl
CbIPTKbl TOCTaraHAbl aPaAaCTbIPFbILL
blAbICKa BEKITIHI3.

CbIPTKbl TOCTaraHHbIH eKi TyTKacbl
acyW MallUMHAaCbIHbIH aAAbIHFbI YKoHe
APTKbI »aFblHa Kapan TypfFaHbiHa
KO3 >KeTKI3IHI3.
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4 Topabl canbiHbI3. (Ka TopAbl »aHe
TOPAbBIH Kal 6eTiH nanaaraHy
KepEeKTIriH KepceTy VLUIH YCbIHbIAFaH
namaaAaHy KecTecCiH KapaHbl3).
EckepTne: lKi TOCTaraHAbI
MbIKTan 6ekiTy VLiH TaHAAAFaH
TOPAbBIH CbIPTKbl TOCTaraHHbIH
HafFbITTarblLTapPbIMEH
TypaAaHfFaHblHa K&3 »KeTKI3iHi3.

5 lwki ToCcTaraHAbl CaAbin, OpHbIHa
BeKiTIHI3.

6 KaAakla >KMHafFblH KYPaAAbIH
VACbIHA CaAbIHbI3, OPHbIHa BekiTy
VLUIH >KOFapbl UTepin, bypaHbl3.

KaAaklLla OUIKTIriH peTTey

E-0

KaAakLua XXxysaepi TOpFa COA MiAYy
Kepek, aA KaAaKLUaHblH, TOMeHri
GOAIriHiH YCTIHri XaFbl iWKi
TOCTaFaHHbIH KYPbIAbIMADbI 66AIriHiH
YKOFapFbl XXaFblHa CoMKecC KeAyi THic.

1 Acywm MallMHacblH po3eTkaAaH
aXKblPaTbIHbI3.

2  Mukcep bacTuerin KeTepin, KaAakLia
YKUMHaFbIH CaAblHbI3. MUKcep
BacTveriH TYCipiHi3.

3 KahAaklaHbl peTTey KaxkeT HOACa,
MUKcep bacTueriH KkeTepin,
KaAaKLLUaHbl aAblHbI3.

4 TwicTi 15 MM KIATTI nanaaAaHbin,
OIAIKTIH PeTTeAYiH KaMTaMachbI3
eTy VLUIH COMbIHAbBI YXETKIAIKTI
TYpAe 6ocaTbiHbI3. KaxkeT BoAca,
KaAaKLLUaHbIH YOFapfFbl OOAIMH iLLKiI
TOCTaFaHHbIH TEKCTYPaAaHFaH
CbI3blFbIMeH TypaAay VLUiH TYCIpIiHi3,
OIAIKTI caraT TiAl BaFbiTbiHa KapChbl
BypaHbl3. KaAakLLlaHblH XKOFapFbl
BOAIriH KeTepy VLUiH BIAIKTI caFaT
TiAl BaFblTbiMeH DypaHbI3.

5 Kypaaabl YaAaH LWblFapbin, COMbIHADI
KaMTa KaTanTblHbI3.

6 KaAakllaHbl MyKcepre KamTa
OpPHAaTbIHbI3 YKaHe MyKcep bacTueriH
TYCIpPIHI3. KYMiHIH AYPbIC eKeHiHe Ke3
MEeTKI3IHI3.



KypaA AypbiC OpHaTbIAFaHLWa
YKOFapblAaFbl KaaaMAAPAbI
KarkeTiHLWe KanTaAraHbl3. OFaH
KOA YKETKIi3reHHeH KeniH COMbIHADI
MbIKTan KaTanTbIHbI3.

EckepTne: KepceTiAreH KIAT TeK KOPHEKI
MakcaTTapFa apHaAFaH.

A3bIK-TYAIK AVIPOMEHIH
namaanaHy KoHabipMa -

O3IPAEHIeH TaFaMAbl CYbITbIHbI3.
«MUH» KyMiHe aybICTbIPbIHbI3. Bip
yvakblTTa 500 r AeniH asblK-TYAIK
KOCbIHbI3.

KbIAAAMABIKTbI akblpblHAAM T-AeH
2-re apTTbipbiHbI3. LLalbipay opbiH
AACA, XKbIAAGMABIKTbl @3alTbiHbI3.
MNapTuaAap apacbiHAAFbI TOPADI
aAbIHbI3.

Tazanay aAAbIHAQ iLLKI TOCTaFaHHbIH
KoHe BbeneK DOAIKTEePIHIH
TYTKaAapblHa BeKiTiHi3.

MaaaAbl KeHecTep

® ApanacTblpap aAAbIHAA KOKeHICTep
MEH KaTTbIpak >eMiCTepai micipin
AAbIHbI3.

® ApaAacTblpap aAAbIHAA ©3iPAEHIeH
TaFaMAbl CybITbIHbI3.

® ApanacTblpap aAAbIHAG XKeMiCcTep
MEH KOKOHICTEPAI MYKVAT epiTiHi3.

® Y AKeH BOAIKTeri asblK-TYAIKTEpPAI
4.5 cM BeAiKTepre KeciHis.

® Kelbip MHIrpeAMeHTTep apaAacTbIpy
Ke3iHAe ILWKI ToOCTaFaHHbIH
OyMipAepiHe »abbICbIN KaAybl
MVYMKIiH. TOKTaTbIM, TOCTaFraHHbIH
LIeTTepiH TOMEH Kapan CYypPTIHi3.

® ©HAeY aAAbIHAA GapAbIK
>XeMicTepAeH cynekTepi MeH
TacTapblH aAbiN TacTaHbI3.

® XKaKCbl HOTUXKEre KOA YKeTKi3y
VLWIH TOABIK MICKEH XeMIiCTep MeH
KOKOHICTEepAI NanAaAaHbIHbI3.
[licnereH TaramM eHiIMAIAIKKe acep
eTin, eHALY YaKblTbiH Y3apTaAbl.

¥ CbIHbIAFAH MNanAaAaHy KecTecCl

OHAEAETIH 3AeMEeHT
a o
4 Max
XiHiwKe eAeK - Teric XaFbl
¥H 500 r
¥HTaKTaAFaH KaHT 500 r
TaHkypaw 500r
XiHiwkKe eAeK = KbIpTbIC YXaFbl
MicipiareH kapTon (KabbirbiMeH) | 4,5 cM BoAikTepre KeciHis. 500r
MicipiAreH Kbl3aHakTap 500r
MicipiAreH cebizaep Micipep anablHAA CobI3AI apLUbIm, 500 r
1cM TiAIMAEpre KeciHi3.
ByKTbIpbIAFaH aAMaAap [icipy »xaHe eHAeY aAAbIHAA 500r
TOPTKE DOAIHI3.
KyAnbiHamAap KyAnbiHam kabbirbl. BipkeAaki 500r
oALIeMAl DeAIKTepre KeciHis.
MaHro 3 CM TeKLleAepre KeciHis. 250 r
Kunsu ApLLbIN, TOPTKE BOAIHI3. 500r
MicipiAreH aAMypT TepTke BoAiHI3. 400 r
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Ipi enek - Teric Xarbl

TyTac ABHAI YH 500 r

¥HTaKTaAFaH KaHT 500r

Ipi eAek - KbIpTbIC )XaFbl

MicipiAreH wwue OHAeYAEH DYPbIH TacTapAbl 200 r
aAbIM TacTaHbI3.

[MicipiAreH Kapa epik OHAEY aAAbIHAG TaCTapAbl aAbIn 500r
TacTan, TepTKe BOAIHI3.

MicipianreH Lwabaanbl ApanacTblipMac 6ypbiH, TaCTapblH 500 r
aAbIM, TOPTKe BOAIHI3.

MeyeHbe TepTKe BOAIHI3. Op NapTUasa 200 r
200 r pAeViH apaAacCTbIPbIHbI3.

BaHaH 2 CM KecCikTepre KeciHi3. 500 r

MMicipiAreH payrawu 3 cM BoAiIKTepre KeciHis. 500r

ANeAbCUHAEP Aplbin, 6eaikTepre 6eAiHi3 250 r

Akcepke pUAeci 3 cM BoAiKTepre KeciHis. 250 r

MicipiAnreH BaAAbIPKOK 3 cM BoAiIKTepre KeciHis. 350

KbI3MeT KepceTy »aHe TYTbIHYLLbIAaPFa KeHec

® KyPbIAFbIHbIH YKYMbICbIHAG aKayAbIKTap TYbIHAACA, KOMEK aAyFa »KyriHbec BypbiH,
www.kenwoodworld.com canTbiHa ©TiHi3.

® OHIM 6HIMAI CaTbIM aAFaH eAAEri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Ke3 KeAreH bap Keniapemere
KaTbICTbl BAPAbIK 3aHAAPFa CoMKec KeninaeMeMeH BepiAeTiHIH eCcKepiHis.

® Kenwood eHiMi AYPbIC YKYMbIC iCTeMece HeMece KaHAaW Aa ODOAMAChIH KeMLLIAIKTep
TabbiAFaH 60ACa, oHbl ekiAeTTI KENWOOD Kbi3aMeT KopceTy OPTaAblIfbiHa 9KeAiHi3 HeMece
6epin »ibepiHis. EH »kakblH opHarackaH KENWOOD KbI3MeT KepceTy OpTaAbIFbIHbIH
KaHAPTbIAFAH AepekTepiH www.kenwoodworld.com TopabbiHaH HemMece eAiHi3re ToH
BebO-TopanTaH KapaHbl3.

® bipikkeH KopoabaikTeri Kenwood KOMMaHUACh! >xobaAaraH »aHe »acan LWblFapraH.
® KbiTamaa »KaCaAFaH.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

Bezpecnost

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

o (Odstrante vsetky obaly a stitky.

® Pred montazou alebo demontazou casti 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.

® /mrazené suroviny pred spracovanim doékladne
rozmrazte.

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

e Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva méoze

sposobit zranenie.

Dalsie bezpeénostné upozornenia si precitajte v
hlavnej prirucke kuchynského robota.

Cistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte z
elektrickej siete.

® Pred Cistenim odopnite vnutornu rukovat misy a
oddelte Casti.

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

® Niektore potraviny mbzu zapricCinit odfarbenie

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

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

(D 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

@OOOE

Montdz 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
dodava pripevnena k hriadelu Chef
XL. Ak mate kuchynsky robot velkosti
Chef, odstrante maticu a nasadte ju na
hriadela velkosti Chef.

(D 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

BE-

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, Zze dve rukovate vonkajsej
misy smeruju k prednej a zadnej
casti kuchynského robota.

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

Poznamka: Aby vnutornd misa
bezpecéne 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
¢asti lopatky by mala byt zarovnana s
hornou Eastou texttirovanej ¢asti
vnutornej misy.

1 Vytiahnite kuchynsky robot zo
Z3asuvky.

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 kluc¢a
dostato¢ne uvolnite maticu, aby
bolo mozné nastavit hriadel. Ak
je to potrebné, znizte hornu cast
lopatky tak, aby bola zarovnana
s texturovanou liniou vnutornej
misky, otocte hriadel proti smeru
hodinovych ruciciek.

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

5 Odstrante nastroj zo zadsuvky 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

ml
1

2

ynceka na potraviny

o

Uvarené jedlo nechajte vychladnut.
Prepnite na ,min". Pridajte
maximalne 500g potraviny naraz
Pomaly zvysSuijte rychlost na 1 alebo
2. Znizte rychlost, ak dochadza k
vystrekovaniu.

Medzi davkami vycistite sito.

Pred cCistenim 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 doékladne rozmrazte.

® Vacsie kusy potravin nakrajajte na
4-5 cm kusky.

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

® Pred spracovanim odstraiite
kostky zo vSetkého ovocia.

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

Tabulka odporucaného pouzitia
PolozZka na spracovanie / ﬁ
[] Max

Jemna mriezka - hladka strana

Muka 5009

Praskovy cukor 5009

Maliny 500¢g

Jemna mriezka - drsna strana

Varené zemiaky (so Supkou) Nakrdjajte na 4,5 cm kusky. 500¢g

Varené paradajky 500g

Varena mrkva Pred varenim oSupte a nakrajajte 5009
mrkvu na 1 cm platky.

Dusené jablka Pred varenim a spracovanim 5009
nakrajajte na stvrtiny.

Jahody Odstrante stopku jahdd 5009
Nakrdjajte na rovnomerné kusky

Mango Nakrdjajte na 3 cm kocky 2509

Kiwi OsSupte a nakrajajte na stvrtiny. 5009

Uvarené hrusky Nakrajajte na stvrtiny. 4009

Hruba mriezka - hladka strana

Celozrnna muka 500¢g

Praskovy cukor 500¢g




Hruba mrieZka - drsna strana

Varené Ceresne Pred spracovanim odstrante 200g
kostky.

Varené slivky Pred spracovanim odstrante 500¢g
kostky a nakrdjajte na stvrtiny.

Varené broskyne Pred spracovanim odstrante 500g
kostky a nakrdjajte na stvrtiny.

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

Banan Nakrdjajte na 2 cm platky 500¢g

Varena rebarbora Nakrdjajte na 3 cm kusky. 500¢g

Pomarance OsSUpte a rozdelte na Casti 2509

Filety z lososa Nakrajajte na 3 cm kusky. 2509

Uvareny zeler Nakrdjajte 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 zlyhad 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.
Vyrobené v Cine.
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YKpaiHCbKa

ByAb AackKa, pO3ropHiTbh NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMMn

3axoAM be3neku

YBaXKHO MPoYMTamTe IHCTPYKLItO Ta 30epexkiTh i
AAS MOAAABLLOIO BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YMaKOBKY Ta BCl eTUKETKW.

[MNepea 30IPKOKD, 3HATTAM UM OYULLEHHAM AETaAEN,
APUAAA HEODXIAHO BUMHATN 3 PO3ETKU.

/AonaTi, CiT4acTum PIABTP AASA KPYMHOIO Ha
APIODHOMO Hapi3aHHA - TOCTPI, MPW BCTAHOBAEHHI,
3HATTI Ta OYMLLEHHI - OyAbTe 0bepe>kHi.

[Nepep BCTAHOBAEHHAM BUCOTKM AOMATEBO! MILLIAAKM,
He 3abyBanTe BUMMATU MPUAGA i3 PO3ETKM.

[MNepea 00p0HKOK, HEODXIAHO ACDPE PO3MOPO3UTU
3aMOPOXKEHI IHTPEAIEHTW.

He TopkanmTeca pyxoMmx AeTaAen. TpumMamTe pyKu
MNOAAAI BiA Yalll | Bia AOMATI.

HeHaAeXKHe KOPUCTYBaHHSA HAaCaAKOK MOXKe
HaHEeCTU TPaBMY.

AMB. NOCIGHUK 3 eKCnAyaTauii KYXOHHOI
MALUMHU, W06 O3HAMOMUTUCH 3 AOAATKOBUMMU
nonepeA>XeHHAMM LWOAO AOTPUMAHHSA TeXHIKMU
6e3neku.

YyweHHsA

3aBXXAM BUMUKAUTE MPUAAA Ta BIA'EAHYUTE NMOTO
BiA €AEKTPOMEPEXK] MepeA YNLLEHHAM.

[Nepea OUYMLLIEHHAM, BIAKPINITb BaXKiAb
BHYTPILLUHbOIO pe3epByapa Ta BIA'EAHANTE AETAAL
MUTTA HEODOXIAHO 3AIMCHIOBATU BPYYHY, MICAS YOro
PEeTEAbHO BUCYLLNTM ab0 K MUTU B MOCYAOMUNHIN
MaLUMHI.

AesaKi MPOAYKTUN MOXXYTb 3HEDAPBAOBATU
MNAACTUKOBI A€TaAl. Lle BBaXKaeTbCA HOPMAAbHUM
ABULLEM, HE MPU3BOAUTb AO MOLUKOAYKEHDb
MNAACTUKOBUX AETAAEM Ta He BMNAMBAE Ha CMaK

Ki. LLlo6 BMBeCTM 3HebapBAEHY MAAMY, MOTPITL i
FAHYIPKOK, 3MOYEHOK Y POCAMHHIN OAI.
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MepeA NepLIMM BUKOPUCTAHHAM
NMoMumTe BCi AETaAI, AVIB. PO3AIA
YyweHHsa' 4

[TOKa>K4mMK

@ Miwanka B 36ipLi
A Baa Miwankm Chef XL
B Bana miwanku Chef
C MydTa
D Hw>KHS YacTuMHa MillaAKmM
BHyYTpIiLWHIN pe3epByap
KpynHe cnTo
MiAnke cuTo
30BHILWLHIN pe3epByap
HanpamMHi AAQ 3’eAHaHHA PELUiITKU

@OOO®E

AN 36IPKM MiLLAAKM

Y KOMMAEKTi nocTtavyalroTbcs ABa

Ta 3aAHbOT YacTuHKM CTauioHapHOro
Mikcepa.

BcTaBTe pewitky (AvB.
PEKOMEHAOBaHY CXeMy
BUKOPUCTaHHA AAA TOrO, OO
AiBHATUCA, AKY PEeLUiTKY Ta CTOPOHY
PELLITKM BUKOPWCTOBYBATW).
MoUMITKa: AAS HAAIMHOIO
3aKPINAEHHS BHYTPILLIHbOIro
pe3epByapy, NepekoHamTecs,

Lo obpaHa peLliTka 3’epHaHa

3 HAMPSAMHOK 30BHILUHLOrO
pesepByapa.

BcTaBTe BHYTPILLHIM pe3epByap Ta
3adikcymTe Moro.

BcTaeTe Miwaaky B 36ipui y
BIAMOBIAHE THI3A0, MPOLWTOBXHITb Ta
MNPOKPYTITb AAS dikcaLlii.

BaAM, NepeBipTe cxeMy CYMiCHOCTI, A/\g PeryAroBaHHA BUCOTU
wo6 nepeKkoHaTuUcH, wo Bu 5 MiLLIAAKM _

BUKOPUCTOBYETE NMPaBUAbHUNA BaA AAS

CrauioHapHoro Mikcepa. AonaTi NOBUHHI 3Aerka TopkKaTucs
MpumMitka: MydTa AAS 36ipKM MilLaAKK 4’“‘“‘_’3’ a Bepx "“_’K"bo-'- HacTuHK
NOCTayaeTbCsi 3aKPINACHOIO AO BaAy AONaTi NOBMHEH CNiBNapaTU 3 BEPXOM
Chef XL. Sikwio Baw cTauioHapHWiA >XOPCTKOI YaCTUHM BHYTPILLHbOI YaLli.

Mikcep po3Mipy Chef, 3HiMiTb MydTy 1

Ta 3akpiniTb ii Ha BaA BipAnoBiaAHOro

po3Mipy. 2
@ 3aKkpiniTe MydTy Ha BaAy i
NPOKPYTITb AAS HAAIMHOT dikcaLlii.
@ BcTaBTe BaA y HUMXKHIO YaCcTUHY 3
MilLIAAKM | MOBEPHITb 3a
FOAMHHWKOBOK CTPIAKOLO, 10D 4

3aKkpinuTK. MNepeBipTe, UM MydTa
HaAIMHO 3aKkpinAeHa.

ANA 30ipKM HAacaAKW -

OBouepBKm B-E

[MiAHIMITE BEPXHIO YaCTUHY MiKcepa.
2 MNepea BUKOPUCTAHHAM HaCaAKM,
3HIMITb BCTAaHOBAEHWIN 3aXMCHWIN
LT Ta WKUT Bia PO3OPU3KYBaAHHA,
3 3aKkpiniTb 30BHILLHIN pe3epByap Ha
Yalli AAA 3MiLLYBaHHA, HATUCHYBLUW 5
AAS dikcalil. MNepekoHanTecs,
LLIO ABa BaXKeAl 30BHILLIHbOIO
pe3epByapa 0bepHyYTI A0 NepeAHbOT
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BunMIiTb cTauioHapHWIN Mikcep 3
PO3ETKM.

[MAHIMITE BEPXHIO YacTUHY Mikcepa i
BCTaBTe MillaAKy B 36ipui. OnycTiTb
BEPXHIO YaCTUHY Mikcepa.

AKLLIO HEOBXIAHO BiaperyAloBaTu
MilLAAKY, MIAHIMITE BEPXHIO YaCTUHY
MiKCepa i 3HIMITb MiLLaAKYy.

3a AOMOMOTOK BIAMOBIAHOIO
ranKoBOro KAtoYa 15MM BIAKPYTITb
MYDTY AAS PeryAtoBaHHA BaAy. lNpwu
HEeOBXiAHOCTI, ONYCTIiTb BEPXHIO
YaCTUHY MilLaAKW AAA 3’ EAHAHHSA

3i CTPYKTYPHMM KOHTYPOM
BHYTPILUHbOIrO pe3epByapy,
NOBEPHITb BaA NPOTU MOAMHHUKOBOT
CTRIAKK. AAS MIAHATTA BEPXHbOT
YaCTUHM MiLLaAKK, MOBEPHITb BaA 3a
FTOAMHHVKOBOKO CTPIAKORO.

BUMMITb IHCTRYMEHT 3 rHi3Aa i LWe
pa3 3aTArHITb MydTY.



LLle pa3 npuKpIiniTe MilLAAKY AO
MiKCepa Ta ONyCTiTb BEPXHIO
yacTuHy Mikcepa. MNepeBipTe
MPAaBUABHICTb MOAOXKEHHS.
MoBTOPITb BULLIE3raAaHI KPOKM,
npwv HEOBXIAHOCTI, AO MPABUABHOIO
BCTAHOBAEHHSA IHCTpyMeHTa. Nicaa
LbOro, HAAIMHO 3aTAMHITE MydTY.

MNMpuMiTKa: ManKoBUM KAOY MoAaHO
BMKAKOYHO 3 METO IAKOCTPaLl.

AAA BUKOPUCTaAHHSA
HaCaAKM-OBOUYEPI3KM

f-0

1
2

AanTe roToBiM I>Ki OXOAOHYTU.
MNepeMKHITb B MOAOXKEHHS «Min».
AopaBanTe ky nopuismm no 500
rpam.

MocTynoBo 36iAbLUYMTE LUBUAKICTb
1T4ym 2. Mpun Noasi 6PU30OK, 3MEHLLITb
LLIBUAKICTb.

OunLLYMTE CUTO Mi>K AOAABAHHAMU
nopuiv.

5

[Nepea O4YMLLIEHHAM, BIAKPIMITL
BaXKeAi BHYTRILLHbOro pesepByapa i
3HIMITb AeTaAl

KopucHi nopaam

MNepea 06POOKOID, OBOYI Ta TBEPAI
PPYKTV HEODOXIAHO MPOBaPUTK.
AanTe roToBiM DKi OXOAOHYTU
rnepea 06pobKOIO.

NA0bBpe PO3MOPO3bTE 3aMOPOXKEHI
dPYKTU Ta OBOUI Nepea 06POOKO.
Po3pi>kTe BeAUKI LMaTKM DK Ha
LWMaTOUYKM PO3MIPOM 4-5 cMm.
MpoTAarom 06pobKK, NeBHi
IHFPEAIEHTU MOXKYTb MPUAMMNATIA
AO BHYTPILLHbOrO pe3epByapy.
BUMKHITb Ta OUUCTITb CTIHKMK
pe3epByapy.

MepeA 06po6KOIO BUAMITD 3
DPYKTIB KiCTOUKMW.

AAAS KPALLOrO pe3yAbTaTy,
BUKOPUCTOBYMTE AMLLIE CTUMAI
DPYKTV Ta OBOYI. HECTUTAI
IHFPEAIEHTV MOXKYTb BAAUHYTU Ha
pe3yAbTaT Ta 4Yac 06POOKU.

TabAnMLsa peKoOMeHAALIM LWOoAO BUKOPUCTAaHHSA
MpPoOAYKT AASt O6GPOKM ﬁ
|
Max
MiAKe CUTO - rAaAKA CTOPOHA
BopowHo 500 r
LlykpoBa nyapa 500r
MaAurHa 500 r
MiAKe CUTO - )XOPCTKa CTOPOHAa
BapeHa kapTonaa (B Po3pizaTth Ha wmaTkn 4,5 cMm. 500 r
MYHAMPAaX)
BapeHi noMiaopu 500 r
BapeHa MopkBa MNepea BapiHHAM Ta 0OPOOKOD, PO3PIXKTE Ha 500r
UETBEPTUHKM.
[MpoBapeHi abAyka [Mepea BapiHHAM, OUYUCTITb Ta MOPIXKTE MOPKBY 500 r
Ha CKMOKWM PO3MIPOM 1 CM.
MoayHMUA BuaaanTu cepeanHy. Po3pizaTu Ha LWMaTOUKM 500 r
OAHaKOBOIO PO3MIPY.
MaHro Po3pizaTth Ha KyBUKM pO3MIPOM 3CM 250 r
Kii OUYNCTUTU Ta PO3PI3ATU Ha YETBEPTUHKMN. 500r
[MpooBapeHi rpyLui Po3pizaT Ha YeTBEepPTUHKM. 400 r




KpynHe cuTO - rAapAKa CTOPOHA

LlinbHO3epHOBE 500 r

60POLLHO

LlykpoBa nyapa 500 r

KpynHe CUTO - )XOPCTKA CTOPOHAa

MpoBapeHi BULLIHI MNepea 06POOKOI, BUNMITb KICTOYKU. 200 r

[MpoBapeHi cAMBM Mepea 06POOBKOIO BUNMITL KICTOUKM Ta 500 r
PO3PIXKTE Ha YETBEPTUHKM.

[MpoBapeHi NepcuKkn BUMHATW KICTOUKM Ta pO3pIi3aTH Ha 500 r
YeTBEPTUHKM Nepes 06PO0DOKO.

[Me4ynBo Po3AaMaTh Ha YeTBepPTUHKK. MOoXKHa 200 r
noapibHtoBaTK NapTiaMu Ao 200 rpam

BaHaHu Po3pizaTt Ha CKMBKM PO3MIPOM 2 CM 500 r

[MpooBapeHunIn peBiHb Po3pizaT Ha LWMaTKK 3 CM. 500r

ANeAbCUHMN OUNCTUTK Ta PO3AIAUTI Ha CErMeHTU 2501

dire cboMIu Po3pizaT Ha LUMaTKK 3 CM. 250 r

BapeHa cenepa Po3pizaT Ha LUMaTKK 3 CM. 350 r

OOCAYroByBaHHSA Ta PEMOHT

® Y pasi BUHVKHEHHS OYAb-AKMX MPOOAEM Mia YaC BUKOPUCTAHHA HAaCaAKM, MepLL HixK

TenedOHYBATU Y BIAAIA TEXHIYHOT MIATPUMKU, BiaBiAaMTe canT www.kenwoodworld.com.

® [NamM’aTanTe, O Ha NpUAaA MOLUMPIOETLCA rapaHTis, WO BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHMM
MOAOXEHHAM LLIOAO ICHYHOUOT rapaHTil Ta NpaB crnoXkrBada B Ti KPaiHi, Ae NpurAas byB

npuabBaHun.

® [1pU BUHWKHEHHI HECMPaBHOCTI B poboTi NpurAasy Kenwood abo npu BUSBAEHHI ByAb-

AKUX AedeKTiB, BYAb AACKa, HAAILLAITL abo MPUHECITb MPUAAA B aBTOPM30BaHWM

cepBicHUM LeHTP KENWOOD. AKTyaAbHI KOHTaKTHI AaHi cepBicHMX LeHTpiB KENWOOD

BU 3HaMaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AAA BaLLOT KpaiHu.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobaeHo KoMnaHiero Kenwood, CnoaydeHe KoOpOAIBCTBO.

® 3pobAeHO B KuTal.
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