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Your Kenwood Mini Chopper is
suitable for chopping a range of
foods including nuts, breadcrumbs,
meat (raw and cooked), onions,
garlic and fruit purée.

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® The blades are sharp, handle with
care. Hold the knife blade at
the top away from the cutting
edge, both when handling and
cleaning.

® Switch off and unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

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

® Remove the knife blade before
emptying the bowl.

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

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

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

® Never leave the appliance on
unattended.

® This appliance is not suitable for
processing very hard foods e.g ice-
cubes, coffee beans, hard spices,
grinding granulated sugar to caster
sugar, or processing hot liquids.

® Misuse of your food chopper can
result in injury.

—_

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

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

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

before plugging in

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

This appliance complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC

before using for the first time
Remove all packaging.

2 Wash the parts: see ‘cleaning’.
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lid

knife blade
bow!

drive shaft
control button
power unit

to use your mini
chopper

1

Fit the bowl onto the power unit —
turn in a clockwise direction until it
locks @.

Fit the blade ©).

Place the lid onto the bowl and turn
clockwise until it locks ©).

Your mini chopper will not
operate unless the bowl and
lid are correctly engaged.



Switch on by continuously pressing
the control button half way down for
speed 1 and all the way down for
speed 2. Alternatively use an on/off
pulse action which will operate the
motor and keep it running for as
long as the button is held down.
Reserve the above procedure to
remove the lid, blade and bowl.

hints

IMPORTANT - If preparing food for
babies or young children, always
check that the ingredients are
thoroughly blended before feeding.
When mixing liquid
ingredients fill the bowl no
more than % full.

When processing heavy ingredients,
avoid running the motor continuously
for periods over 10 seconds without
resting.

Beware of overprocessing some
ingredients. Stop and check the
consistency frequently.

Various spices such as Cloves, Dill
and Cummin seeds can have an
adverse effect on the plastic of your
mini chopper and should not be
processed.

To ensure even processing, stop and
scrape down any food from the side
of the bow! with a plastic spatula.
The best results are obtained by
chopping small quantities at one
time.

Cut foods into small pieces. A large
load or large pieces may cause
uneven results.

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

recipes

French Dressing
1.25ml/% tsp salt

pinch pepper

1.25ml/% tsp dry mustard
1.25ml/% tsp sugar
15ml/1 tbsp vinegar
30ml/2 tbsp salad oil

Place all the ingredients into the mini
chopper and mix until well blended.
Use as desired. Note: the oil will
separate out on standing, so if
necessary mix the dressing
immediately before it is required.

Smoked Mackerel Paté
50g/20z smoked mackerel

25g/10z creamed cheese

salt, pepper and lemon juice
(optional)

Process the mackerel until chopped.
Scrape down, add the cream
cheese and seasonings if desired.
Blend until smooth.

Avocado Dip

% ripe avocado (cut into %”/1cm
cubes)

"% garlic clove

50g/20z natural Greek styled
yoghurt

1-2 sprigs fresh dill, roughly
chopped

Place all ingredients into the bowl
and blend until smooth.



processing guide

Maximum

Food capacity Preparation

Herbs - parsley/mint 109 Herbs are best chopped when
clean and dry.

Hard boiled eggs 2 Cut in half. Process until chopped

Nuts eg almonds, walnuts  50g/20z Process until chopped. (Note:
the consistency of fine ground
almonds will not be achievable).

Breadcrumbs 50g/20z Cut into %"/1cm cubes.
Process until of the desired
consistency.

Biscuit crumbs 50g/20z Break into pieces and process
until of the desired consistency.

Uncooked meat 150g/60z Cut into %”/1cm cubes and
process until of the desired
consistency. Use lean meat.

Cooked meat and fish 150g/60z Cut into %"/1cm cubes. Pulse
until of the desired consistency.

Vegetables - tomatoes 1-2 Skin and quarter. Pulse to a

mushrooms  1-2

purée
Skin and quarter. Process until
chopped

pepper % %"/1cm pieces. Process until
chopped
Apple Purée 100g/40z Process until smooth.
cooked apple
Garlic cloves 1-10 Pulse until chopped

Fresh root ginger 25g/10z Cut into small pieces -)%"/
%-1cm and pulse until chopped
Cleaning power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.
® Always switch off and unplug before lid/bowl/knife blade
cleaning.

® Handle the blade with care - it is
extremely sharp.

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

Wash by hand, then dry.

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

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



service and customer
care

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

If you need help with:

® using your appliance or

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



Nederlands

Vouw vé66r het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

Met de Mini Chopper van Kenwood
kunt u vele verschillende etenswaren
fiinmaken, zoals noten, broodkruimels,
vlees (rauw en gekookt), uien, knoflook
en fruitcompote.

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Pas op met het mes, want het is
scherp. Zorg bij zowel het
hanteren als reinigen van het
mes dat u de snijrand niet
raakt.

® De machine uitzetten en de stekker
uit het stopcontact halen:
o voordat u hulpstukken bevestigt of

loshaalt
0 na gebruik
o voordat u het toestel
schoonmaakt.

® Houd handen en keukengerei uit de
kom wanneer de stekker in het
stopcontact steekt.

® \/erwijder het mes, voordat u de kom
leegt.

® Gebruik het apparaat nooit als het is
beschadigd. Laat het dan nakijken of
repareren: zie ‘klantenservice’.

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

® | aat het snoer nooit over de rand
van een tafel of werkopperviak
hangen of in contact komen met
hete opperviakken.

® | aat het apparaat tijdens gebruik
nooit onbeheerd achter.

® Dit toestel is niet geschikt voor de
verwerking van harde etenswaren,
zoals ijsblokjes, koffiebonen, harde
kruiden, het vermalen van suiker tot
poedersuiker of voor de verwerking
van warme vloeistoffen.

® Misbruik van uw hakmachine kan tot
letsel leiden.
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Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

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

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

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of de netspanning
overeenkomt met de waarde
vermeld op de onderzijde van het
motorgedeelte.

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEG.

voordat u de hakmachine voor
het eerst gebruikt

Al het verpakkingsmateriaal
verwijderen

Was de onderdelen; zie ‘reiniging’.

eutelwoorden

deksel

mes

kom

draaias
bedieningsknop
motorgedeelte

uw Mini Chopper
gebruiken

1

Plaats de kom op het motorgedeelte
— naar rechts toe vastdraaien @).



Het mes bevestigen ®.

Het deksel op de kom plaatsen en
naar rechts vastdraaien (C).

Uw Mini Chopper functioneert
niet tenzij de kom en het
deksel goed vastzitten.

De machine aanzetten door de
bedieningsknop voor de helft
ingedrukt te houden voor snelheid 1.
De knop helemaal indrukken voor
snelheid 2.

U kunt ook de aan/uit pulserende
stand gebruiken, waardoor de motor
blijft draaien zolang de knop
ingedrukt is.

De bovenstaande stappen in
omgekeerde volgorde uitvoeren om
het deksel, het mes en de kom te
verwijderen.

tips

BELANGRIJK - wanneer u voedsel
voor baby’s en jonge kinderen aan
het maken bent, moet u controleren
of de ingrediénten goed vermengd
zijn.

Wanneer u vioeibare
ingrediénten mengt, mag de
kom maar voor de helft gevuld
worden.

Wanneer u zware ingrediénten
verwerkt, dient u de motor niet
langer dan 10 seconden achter
elkaar te laten draaien. Regelmatig
pauzeren.

Zorg ervoor dat u sommige
ingrediénten niet overmatig verwerkt.
Stop regelmatig om de samenstelling
te controleren.

Verschillende kruiden, zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaden
kunnen het plastic van uw Mini
Chopper beschadigen en moeten
niet verwerkt worden.

Voor een gelijkmatig resultaat, stop u
de machine en schraapt u het
voedsel met een pannenlikker van
de zijkant van de kom af.

® De beste resultaten worden

verkregen door telkens kleine
hoeveelheden te verwerken.

Snijd het eten in kleine stukjes. Grote
hoeveelheden of grote stukken
zorgen vaak voor een onregelmatig
resultaat.

Voordat u noten, broodkruimels enz.
in de machine stopt, dient u te
controleren of het voedsel en het
mes, de kom en het deksel goed
droog zijn.



verwerkingsrichtlijnen

Maximum

Voedsel capaciteit

Voorbereiding

Kruiden -
peterselie/pepermunt 109

Kruiden worden het beste
verwerkt wanneer ze schoon en
droog zijn.

Hardgekookte eieren 2

Doormidden snijden. Er kleine
stukjes van maken.

Noten, bijv. amandelen,
walnoten 50g

Tot kleine stukjes verwerken.
(Opmerking: de samenstelling
van fijngemalen amandelen kan
niet bereikt worden).

Broodkruimels 509

In blokjes van 1 cm snijden.
Verwerken tot de gewenste
samenstelling is bereikt.

Verkruimelde koekjes 50g

In stukjes breken en verwerken
tot de gewenste samenstelling is
bereikt.

Rauw vlees 150g

In blokjes van 1 cm snijden en
verwerken tot de gewenste
samenstelling is bereikt. Mager
vlees gebruiken.

Gekookt viees en vis 150g

In blokjes van 1 cm snijden. Op
de pulserende stand verwerken
tot de gewenste samenstelling is
bereikt.

Groente - tomaten 1-2

champignons 1-2

paprika 1/2

Haal de schil eraf en snij ze in vier
stukken. Op de pulserende stand
tot puré verwerken.

Haal de schil eraf en snij ze in vier
stukken. Tot kleine stukjes
verwerken.

Stukjes van 1 cm. Tot kleine
stukjes verwerken.

Appelmoes 100g

Tot een gladde moes verwerken.
Gekookte appels gebruiken

Knoflookteentjes 1-10

Op de pulserende stand
verwerken

Verse gember 25¢g

In stukjes van 1/2 - 1 cm snijden
en op de pulserende stand
verwerken

recepten

Franse dressing
1,25 ml zout
een snufje peper

1,25 ml droge mosterd
1,25ml suiker

15ml azijn

30ml slaolie

Plaats alle ingrediénten in de Mini



reiniging

® De machine altijd uitzetten en de
stekker uit het stopcontact halen.

® Het mes voorzichtig hanteren — het
is erg scherp.

® Sommige etenswaren verkleuren het
plastic. Dit is normaal. Het plastic
wordt niet beschadigd en de smaak
van uw eten blijft hetzelfde. Met een
in plantaardige olie gedoopte doek
de verkleuring van de kom afhalen.

motorgedeelte
® Met een vochtige doek schoonvegen
en afdrogen.

deksel/kom/mes

® Met de hand wassen en afdrogen.

® Ze kunnen ook op het bovenrek van
uw afwasmachine gewassen
worden.

® De onderdelen kunnen niet in een
stoomsterilisator worden gebruikt. In
plaats daarvan kunt u een
sterilisatieoplossing gebruiken,
volgens de aanwijzingen van de
producent van de
sterilisatieoplossing.

onderhoud en
klantenservice

Als het snoer is beschadigd, moet
het om veiligheidsredenen worden
vervangen door Kenwood of een
bevoegde Kenwood-monteur.

Indien u hulp nodig heeft bij:

® het gebruik van uw apparaat of

® service, reserveonderdelen of
reparaties
neem dan contact op met de zaak
waar u het apparaat heeft gekocht.



Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Votre mini-hachoir Kenwood est idéal
pour hacher toutes sortes d’aliments,
dont noix, noisettes, amandes, etc.,
pain, viande (crue et cuite), oignons, ail
et fruits.

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

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

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

sécurité

® | es lames sont tranchantes, maniez-
les avec prudence. Tenez la lame
par le haut, a 'opposé du
bord tranchant, lorsque vous
la maniez et la nettoyez.

® [teignez et débranchez I'appareil :
o avant de fixer ou de retirer les

éléments

o apres utilisation
o avant chaque nettoyage.

® Conservez les mains et tout ustensile
en dehors du bol lorsque celui-ci est
raccordé a 'alimentation électrique.

® Retirez la lame avant de vider le bol.

® N'utilisez jamais un appareil
endommagé ou en mauvais état.
Faites-le vérifier et réparer. Pour cela,
reportez-vous a la rubrique “service
apres-vente”.

® Ne laissez jamais le bloc-moteur, le
cordon d’alimentation ou la prise
électrique se mouliller.

® Ne laissez pas le cordon
d’alimentation pendre d’une table ou
d’un plan de travail ou au contact de
surfaces chaudes.

® Evitez tout emploi abusif de votre
hachoir et réservez-le a I'usage
domestique auquel il est destiné.

® Cet appareil n’est pas adapté pour
préparer des aliments tres durs, tels
que glagons, grains de café ou
épices dures, affiner du sucre en
poudre ou préparer des liquides
chauds.

® Une mauvaise utilisation de votre
hachoir peut provoquer des
blessures.

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

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

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

avant de brancher Pappareil
® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous le
bloc-moteur.
® Cet appareil est conforme a la
directive 89/336 de la C.E.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

Retirez tous les emballages.

Lavez les différents éléments de
I’appareil : voir “nettoyage”.

N —

légende

@ couvercle

® lame

® bol

@ axe d’entrainement
® bouton de commande
® bloc-moteur
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utilisation de votre mini-
hachoir

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

Fixez la lame ©.

Positionnez le couvercle sur le bol et
tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a
enclenchement (©).

Votre mini-hachoir ne
fonctionne pas si le bol et le
couvercle ne sont pas
correctement enclenchés.
Mettez I'appareil en marche en
appuyant en continu sur le bouton
de commande, jusqu’a moitié pour
la vitesse 1 et entierement pour la
vitesse 2.

Vous pouvez également utiliser une
action pulsée marche/arrét qui met
le moteur en marche et maintient
son fonctionnement tant que le
bouton est enfoncé.

le bol, suivez cette méme procédure
en ordre inverse.

conseils

la nourriture pour bébés ou jeunes
enfants, vérifiez toujours que les
ingrédients sont bien mélangés
avant de nourrir votre enfant.
Lorsque vous mélangez des
ingrédients liquides, ne
remplissez pas le bol a plus
de la moitié.

Pour la préparation d’ingrédients
lourds, évitez de faire fonctionner le
moteur en continu pendant plus de
10 secondes sans laisser I'appareil
refroidir.

Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.

Afin de retirer le couvercle, la lame et

IMPORTANT - Si vous préparez de

Certaines épices, telles que clous de
girofle, graines d’aneth et de cumin,
peuvent endommager le plastique
de votre mini-hachoir et sont donc a
éviter.

Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I'appareil et raclez les parois du bol a
I’aide d’une spatule en plastique.
Vous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

Coupez les aliments en petits
morceaux. Une trop grande quantité
ou des morceaux trop importants
peuvent entrainer des résultats non
uniformes.

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

. Capacité . .

Aliment maximale Préparation

Herbes - persil/menthe 109 Les herbes sont plus faciles a
hacher si elles sont propres
et seches.

CEufs durs 2 Coupez en deux. Hachez.

Noisettes, noix, amandes 50 g Hachez. (Remarque : vous ne
pourrez pas obtenir la
consistance de la poudre
d’amandes.)

Pain 50g Coupez en dés de 1 cm. Hachez
jusgu’a obtention de la
consistance désirée.

Biscuits 509 Cassez en morceaux et hachez
jusqu’a obtention de la
consistance désirée.

Viande crue 150 g Coupez en dés de 1 cm et
hachez jusqu’a obtention de la
consistance désirée. Utilisez de la
viande maigre.

Viande cuite et poisson 150 g Coupez en dés de 1 cm. Hachez
par action pulsée jusqu’a
obtention de la consistance
désirée.

Légumes - tomates 1az2 Pelez et coupez en quartiers.
Mixez par action pulsée jusqu’a
obtention d’une purée.

champignons 1az2 Pelez et coupez en quartiers.
Hachez.
poivron 1/2 Morceaux de 1 cm. Hachez.
Compote de pommes 100 g Mixez jusqu’a obtention d’une
de pommes préparation homogene.
cuites
Gousses d’ail 1a10 Hachez par action pulsée.
Racine de gingembre 259 Coupez en petits morceaux de

frais

0,5 a1 cm et hachez par
action pulsée.
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recettes

Vinaigrette

1,25 ml/1/4 de c. a c. de sel

une pincée de poivre

1,25 ml/1/4 de c. a c. de moutarde
forte

1,25 mi/1/4 de c. a c. de sucre
15mi/1 c. a s. de vinaigre

30 mi/2 c. a s. d’huile pour
assaisonnement

Placez 'ensemble des ingrédients
dans le mini-hachoir et mixez jusqu’a
ce que la préparation soit bien
mélangée. Utilisez selon votre
convenance. Remarque : I'huile se
sépare du reste de la préparation si
la vinaigrette n’est pas servie
immeédiatement ; il est donc
conseillé, si nécessaire, de mixer la
vinaigrette juste avant de la servir.

Paté de maquereau fumé

50 g de maquereau fumé

25 g de fromage a la creme

sel, poivre et jus de citron (facultatif)

Hachez entierement le maquereau.
Raclez les parois, ajoutez le fromage
ala creme et 'assaisonnement
éventuel. Mélangez jusqu’a
obtention d’une préparation
homogeéne.

Purée d’avocat

1/2 avocat mdr (a couper en dés de
1cm)

1/2 gousse d’ail

50 g de yahourt nature (type grec)

1 a 2 brins d’aneth frais, hachés
grossierement

Placez I'ensemble des ingrédients
dans le bol et mélangez jusqu’a
obtention d’une préparation
homogeéne.

nettoyage

® Fteignez et débranchez toujours
I'appareil avant de procéder au
nettoyage.

® | alame étant extrémement
tranchante, manipulez-la avec
précaution.

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

bloc-moteur
® Essuyez a l'aide d’'un chiffon humide,
puis séchez.

couvercle/bol/lame

® |avez a la main, puis séchez.

® \/ous pouvez également les laver
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

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

service aprés-vente

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

Si vous avez besoin d’assistance
pour :

® tiliser votre appareil ou

® obtenir des pieces de rechange,
entretenir ou faire réparer votre
appareil,
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.
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Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Mit Ihrem Kenwood Minimixer kénnen
Sie viele Dinge mahlen — z. B. NUsse,
trockenes Brot, Fleisch (roh und
gegart), Zwiebeln, Knoblauch, Gemise
und Obst.

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

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

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

® \/orsicht — die Klingen sind scharf.
Bei Gebrauch und Reinigung
bitte stets darauf achten, die
Messereinheit nicht an den
Klingen zu beriihren, da diese
sehr scharf sind.
Ausschalten und den Netzstecker
ziehen:
o vor Abnehmen oder Aufsetzen
von Zubehdrteilen
© nach der Verwendung
o zum Reinigen.
Finger und Klchengeréate nicht in die
Schussel stecken, wenn diese mit
der Antriebseinheit verbunden ist.
Vor Entleeren des Auffangbehalters
Messereinheit herausnehmen.
Ist das Gerét beschédigt, darf es
nicht mehr benutzt werden. Lassen
Sie das Gerét Uberprifen bzw.
reparieren - siehe "Kundendienst".
Antriebseinheit, Netzkabel und
Netzstecker vor Feuchtigkeit und
Nasse schutzen.
Uberschussiges Netzkabel nicht
Uber die Tischkante bzw.
Arbeitsplatte herunterhdngen oder
mit heiBen Oberflachen in Berlihrung
kommen lassen.
Das Geréat nie unbeaufsichtigt
lassen.
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Dieses Geraét ist nicht geeignet zum
Zerkleinern sehr harter
Nahrungsmittel wie Eiswirfel,
Kaffeebohnen, harte GewUlrze, zum
Mahlen von Streuzucker zu
Puderzucker, oder zum Verarbeiten
heiBer FlUssigkeiten.
Zweckentfremdung und falsche
Anwendung des Hackmessers kann
zu Verletzungen fUhren.

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

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

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

Vor dem Einschalten
Uberpriifen Sie, ob die
Netzspannung mit den Angaben auf
dem Typenschild (siehe Unterseite
des Gerates) Ubereinstimmt.

Dieses Gerat entspricht der CEE-
Norm 89/336 (elektromagnetische
Vertréglichkeit).

Vor der ersten Benutzung

1 Alles Verpackungsmaterial entfernen.

2

Alle Teile spllen — siehe "Reinigung".

Geratebeschreibung

@OO®OO

Deckel
Schlagmesser
Schissel
Antriebswelle
Regeltaste
Antriebseinheit



Verwenden |hres
Minimixers

1 Die Schussel auf die Antriebseinheit
(® aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen, bis sie fest sitzt.

2 Das Schlagmesser (©) einsetzen.

3 Den Deckel auf die Schissel
aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen, bis er einrastet (©.

Thr Minimixer 148t sich nicht
einschalten, wenn Schiissel
und Deckel nicht richtig
aufgesetzt sind.

4 Das Schlagmesser rotiert, solange
die Regeltaste gedrtickt ist — bei halb
gedrickter Taste mit
Geschwindigkeitsstufe 1, bei ganz
gedrUckter Taste mit
Geschwindigkeitsstufe 2.

Durch Drucken und Loslassen der
Regeltaste kdnnen Sie den Motor
auch im Impulsbetrieb laufen lassen
— er lauft, solange die Taste gedriickt
ist.

5 In der umgekehrten Reihenfolge
(siehe oben) Deckel, Messer und
Schussel abnehmen.

Tips

® WICHTIG - Bei der Zubereitung
von Nahrung fir Babies und
Kleinkinder immer sicherstellen, dai
alle Zutaten grundlich zerkleinert
werden.

® Beim Mixen von Fliissigkeiten
die Schiissel héchstens zur
Hilfte fillen.

® Bei der Verarbeitung schwerer
Zutaten den Motor nicht langer als
10 Sekunden ununterbrochen laufen
lassen.

® Haufiger das Mahlwerk abschalten
und die Konsistenz Uberprufen,
damit die Zutaten nicht zermahlen
werden.

® Manche Gewulrze wie z.B. Nelken,
Dill und Kreuzkiimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers angreifen
und sollten darum nicht in der Muhle
verarbeitet werden.
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® Damit die Zutaten gleichmaBig
zerkleinert werden, zwischendurch
den Mixer abschalten und mit einem
Kunststoffschaber das Mahlgut von
den Seitenwanden der Schissel
abschaben.

® Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie immer nur kleinere Mengen
auf ein Mal zerkleinern.

® Nahrungsmittel in kleine Stlicke
schneiden. Bei groBen Mengen oder
groBBen Stlicken kann es sein, daB
die Zutaten nicht gleichmaBig
zerkleinert werden.

® Zum Zerkleinern von Nussen,
trockenem Brot und &hnlichem
sicherstellen, daB sowohl das
Mahlgut wie auch Messer, Schiissel
und Deckel grtindlich trocken sind.

Rezepte

French Dressing

1,25 ml (1/4 Teeldffel) Salz

eine Prise Pfeffer

1,25 ml (1/4 Teeldffel) Senfoulver
1,25 ml (1/4 Teeldffel) Zucker

15 ml (1 EBI6ffel) Essig

30 ml (2 EBI6ffel) Salatél

Alle Zutaten in den Minimixer geben
und grindlich durchmixen. Dann
servieren. Hinweis: Das Ol setzt sich
ab, wenn das Dressing langere Zeit
steht; am besten das Dressing erst
unmittelbar vor dem Servieren
zubereiten.

Makrelenpaste

50 g gerducherte Makrele

25 g Frischkése

Salz, Pfeffer, Zitronensaft (nach
Geschmack)

Das Makrelenfleisch griindlich
zerkleinern, von der Seitenwand der
Schuissel abschaben, und
Frischkase und GewUlrze nach
Geschmack zugeben. Zu einer
glatten Paste mixen.



Verarbeitungshinweise

maximale

Nahrungsmittel Menge Vorbereitung

Krauter — Petersilie/Minze 109 Waschen und grindlich
abtrocknen

Hartgekochte Eier 2 Vor dem Zerkleinern
halbieren

Nisse, Mandeln 509 Nach Wunsch zerkleinern.
(Hinweis: Die Konsistenz
fein gemahlener Mandeln 148t
sich nicht erreichen).

Trockenes Brot 50 g in 1 cm groBe Wrfel schneiden.
Bis zur gewlnschten Konsistenz
mahlen.

Kekse 509 In Stiicke brechen und bis zur
gewlnschten Konsistenz
zerkleinern.

Rohes Fleisch 150 g in 1 cm groBe Wurfel schneiden
und zur gewinschten Konsistenz
zerkleinern. Mageres Fleisch
verwenden.

Fleisch und Fisch, gegart 150 g in 1 cm groBe Wirfel schneiden
Im Impulsbetrieb zur
gewdlnschten Konsistenz
zerkleinern.

GemUse — Tomaten 1-2 Hauten und vierteln. Im Impuls-
Betrieb zu Purée zerkleinern.

Pilze 1-2 Abziehen und vierteln. Nach
Wunsch zerkleinern

Paprika 1/2 in 1 cm groBe Stlicke schneiden
und nach Wunsch zerkleinern

Apfel 1009 | Zu Mus zerkleinern.

gekochte Apfel
Knoblauchzehen 1-10 Im Impulsbetrieb zerkleinern
Ingwer, frisch 259 in 1/2 - 1 cm groBe Stlicke

schneiden und im Impulsbetrieb
zerkleinern

16



Avocado Dip

1/2 reife Avocado (in 1 cm groBe
Wirfel geschnitten)

1/2 Knoblauchzehe

50 g einfachen Yoghurt

1-2 Zweige frischer Dill, grob
gehackt

Alle Zutaten in die Schissel geben
und zu einer glatten Paste
verarbeiten.

Reinigung

® \/or dem Reinigen immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Vorsicht mit dem Schlagmesser —
die Klinge ist sehr scharf.

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

Antriebseinheit
Mit einem feuchten Tuch abwischen
und trockenreiben.

Deckel/Schiissel/
Schlagmesser

Von Hand sptilen und abtrocknen.
Diese Teile kbnnen auch im oberen
Korb der Geschirrspilmaschine
gereinigt werden.

Diese Teile sind ungeeignet fur einen
Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren
eine Sterilisierungslésung

entsprechend Herstelleranweisungen

verwenden.

Kundendienst

Aus Sicherheitsgriinden darf ein
beschéadigtes Netzkabel nur vom
Fachmann oder vom autorisierten
Kenwood-Kundendienst
ausgetauscht werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen

bei Fragen zur Verwendung, zu
Ersatzteilen und Reparaturen
wenden Sie sich bitte an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben.
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II'vostro Mini-Tritatutto Kenwood &
idoneo per vari tipi di alimenti, compresi
frutta secca, pangrattato, carne (cruda
e cotta), aglio e pure di frutta.

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione € le
etichette.

sicurezza

® | e lame sono affilate; maneggiarle
con cura. Tenere la lama dalla
parte alta, lontano dal filo di
taglio, sia nel maneggiarla
che nel pulirla.
Spegnere I'apparecchio e togliere la
spina dalla presa elettrica:
O prima di montare o togliere
qualungue componente
o dopo I'uso
O prima della pulizia.
Tenere mani e utensili fuori dalla
vaschetta dell’apparecchio mentre si
collega il tritatutto alla rete elettrica.
Togliere la lama prima di svuotare la
vaschetta.
Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere alla sezione
‘manutenzione’.
Non lasciare mai che il corpo
motore, il filo o la spina elettrica si
bagnino.
Non lasciare che il cavo elettrico
venga a contatto con superfici molto
calde o penda dal bordo del tavolo o
del piano di lavoro.
Non lasciare mai I'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.
Questo apparecchio non e idoneo
per la lavorazione di alimenti molto
duri, ad es. cubetti di ghiaccio,
chicchi di caffe, spezie dure e
neppure per macinare zucchero
granulato in zucchero in polvere o
per lavorare liquidi caldi.

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

® | 'uso incorretto del tritatutto puo
provocare infortuni.

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

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

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

® Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’uso

1 Togliere tutto il materiale di
imballaggio.

2 Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere sezione
‘pulizia’).

legenda

coperchio

lama

vaschetta

alberino motore
pulsante di controllo
corpo motore

CICICICICIS)

per usare il vostro mini-
tritatutto

1 Montare la vaschetta sul corpo
motore, girandola in senso orario
fino ad inserirla saldamente @.
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Montare la lama ©).

Mettere il coperchio sulla vaschetta e
girarlo in senso orario fino a quando
non si blocca ©.

Il mini-tritatutto non entra in
funzione se la vaschetta e il
coperchio sono inseriti male.
Accendere I'apparecchio tenendo
continuamente premuto il pulsante di
controllo. Premerlo solo a meta per
la velocita 1, oppure premerlo fino in
fondo per la velocita 2.
Alternativamente,
accendere/spegnere 'apparecchio
ad intermittenza, per azionare il
motore e tenerlo in movimento fino a
quando non rilasciate il pulsante.
Invertire la procedura suddetta per
togliere il coperchio, la lama e la
vaschetta dall’apparecchio.

consigli

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

Quando si miscelano
ingredienti liquidi, non
riempire mai la vaschetta per
piu di meta.

Quando si lavorano ingredienti
pesanti, non tenere continuamente in
funzione I'apparecchio per piu di 10
secondi senza fare una pausa.
Evitare di lavorare eccessivamente
alcuni tipi di ingredienti. Fermatevi e
controllate di frequente la loro
consistenza.

Varie spezie, tra cui anche chiodi di
garofano, aneto e cumino, possono
danneggiare la plastica in cui &
realizzato il vostro mini-tritatutto e
pertanto non devono essere usati.
A garanzia di una lavorazione
uniforme, fermatevi e staccate gli
alimenti rimasti sui lati della
vaschetta, usando una spatola di
plastica.

® Sj avranno i migliori risultati
lavorando piccole quantita di cibo
alla volta.
® Tagliare gli alimenti a piccoli pezzetti.
In caso di carico eccessivo o di
pezzi troppo grandi, si potrebbero
avere risultati poco uniformi.
Prima di lavorare frutta secca,
pangrattato ecc., controllare che sia
gli alimenti che la lama, la vaschetta
e il coperchio dell’apparecchio siano
ben asciutti.

ricette

Vinaigrette alla francese
1,26ml/1/4 di cucchiaino di sale

un pizzico di pepe

1,26ml/1/4 di cucchiaino di senape
in polvere

1,25ml/1/4 di cucchiaino di zucchero
15ml/1 cucchiaio di aceto

30ml/2 cucchiai di olio per insalate

Versare tutti gli ingredienti nel mini-
tritatutto e miscelare fino a
incorporarli bene. Usare secondo le
vostre preferenze. NB: Se lasciato,
I'olio si separera dal resto degli
ingredienti, quindi se necessario
mescolare il condimento
immediatamente prima di servirlo.

Paté di sgombro affumicato
50g di sgombro affumicato

25g di formaggio cremoso

sale, pepe e succo di limone
(facoltativo)

Lavorare lo sgombro fino a
spezzettarlo bene. Staccarlo tutto
dai lati della vaschetta, poi
aggiungere il formaggio cremoso e i
condimenti, se desiderati. Lavorare
fino a una consistenza uniforme.
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guida alla lavorazione

Capienza

Alimento massima

Preparazione

Erbe - prezzemolo/menta  10g

Le erbe si tritano meglio se sono
pulite e asciutte.

Uova ben sode 2 Tagliare a meta. Lavorarle in
pezzetti
Frutta secca, es. 50g Lavorarle in pezzetti (NB: Non

mandorle, noci

sara possibile tritare molto
finemente le mandorle).

Pangrattato 50g Tagliare il pane a cubetti di 1cm.
Lavorare fino alla consistenza
desiderata.

Biscotti sbriciolati 50g Tagliare a pezzetti e lavorarli fino
alla consistenza desiderata.

Carne cruda 150g Tagliare a cubetti di 1cm e
lavorarla fino alla consistenza
desiderata. Usare carne magra.

Carne cotta e pesce 150g Tagliare a cubetti di 1cm e
lavorarli fino alla consistenza
desiderata.

Verdure - pomodori 1-2 Pelate e tagliate in 4. Lavorateli in
modo intermittente, formando
un pure.

funghi 1-2 Pelate e tagliate in 4. Lavorateli
in pezzetti.
peperoni 1/2 Tagliare a pezzetti di 1cm.
Lavorateli in pezzetti.
Pure di mele 100g Lavorare fino a una consistenza
di mele cotte morbida.

Spicchi d’aglio 1-10 Lavorare in modo intermittente
fino a una consistenza morbida.

Zenzero fresco 25¢g Tagliare a piccoli pezzetti di

1/2-1cm e lavorare in modo
intermittente fino a sminuzzarli.




Salsa all’avocado

1/2 avocado maturo (tagliato a
cubetti di 1cm)

1/2 spicchio di aglio

50g di yogurt naturale alla greca
1-2 rametti di aneto fresco, tritati
grossi

Versare tutti gli ingredienti nella
vaschetta e miscelare fino ad
incorporarli bene.

pulizia

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

® Maneggiare con cautela la lama, che
e molto affilata.

® Alcuni alimenti possono scolorire la
plastica. Questo & perfettamente
normale e non nuoce alla plastica né
compromette il sapore dei cibi.
Passare la superficie con un panno
imbevuto di olio vegetale per
eliminare I'aspetto scolorito.

corpo motore
® Passarlo con un panno umido e poi
asciugare.

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

manutenzione e
assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cid
evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio

® assistenza tecnica o riparazioni,
oppure componenti di ricambio
selezionati
Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.

21



Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

seguranca

A sua Mini Picadora Kenwood é
indicada para picar uma gama de
alimentos, incluindo frutos secos, pao
ralado, carne (crua e cozinhada),
cebolas, alho e puré de fruta.

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

® | eia atentamente estas instrugdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

precaucoes

® As laminas s&o afiadas, manuseie-as
com cuidado. Segure na pega
das laminas, mantendo os
dedos afastados dos gumes,
tanto ao manusear como ao
limpar.

® Desligue no interruptor e retire a
ficha da tomada:
O antes de instalar ou retirar pegas
O apos a utilizagao
O antes de limpar.

® Mantenha as maos e utensilios fora
da taga enquanto o aparelho estiver
ligado a corrente.

® Retire as laminas antes de despejar
a taga.

® Nunca utilize um aparelho
danificado. Mande-o inspeccionar
Ou reparar: consulte a secgao
“assisténcia técnica”

® Nunca deixe que a unidade do
motor, o cabo ou a ficha se molhem.

® Nao deixe o cabo dependurado da
borda de uma mesa ou bancada ou
em contacto com superficies
quentes.

® Nunca deixe a maquina a funcionar
Sem supervisao.

® [ste aparelho ndo é adequado para
processar alimentos muito duros,
como por exemplo cubos de gelo,
graos de café ou especiarias duras;
ou para moer agucar granulado para
o tornar mais fino; ou para processar
liguidos quentes.

® O uso inapropriado do seu cortador
de alimentos pode originar
ferimentos.

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

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

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

antes de ligar o aparelho

® Certifigue-se de que a instalagao
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na base da unidade do
motor.

® [Este aparelho cumpre os requisitos
da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes da primeira utilizacao
1 Desembale completamente o
aparelho.
2 Lave as pecas: consulte a seccao
“limpeza”.

tampa

conjunto das laminas
taca

eixo accionador
botéo de controlo
unidade do motor



utilizacao da mini
picadora

1 Instale a taca na unidade do motor —
rode da esquerda para a direita até
prender @.

2 Instale o conjunto das laminas ©).

3 Cologue a tampa na taca e rode da
esquerda para a direita até prender
©.

A sua mini picadora nao
funcionara a nao ser que a
taca e a tampa estejam
correctamente encaixadas.

4 Ligue a corrente pressionando
continuamente o botao de comando
até ao meio, para a velocidade 1, e
pressionando até ao fundo para a
velocidade 2.

Alternativamente, utilize o botao de
comando como pulsador por alguns
segundos de cada vez —
pressionando o botéo fara ligar o
motor, que continuara a funcionar
enquanto mantiver o botao premido.

5 Siga o procedimento acima, na
ordem inversa, para retirar a tampa,
o conjunto de laminas e a taca.

sugestoes

® IMPORTANTE - Se preparar
comida para bebés ou criangcas
pequenas, verifiqgue sempre se 0s
alimentos estdao bem picados antes
de os oferecer a crianga.

® Ao misturar ingredientes
liquidos, encha a taca até
metade no maximo.

® Quando processar ingredientes
pesados, evite deixar o motor
funcionar continuamente por
periodos superiores a 10 segundos
sem descanso.

® Tenha o cuidado de nao processar
excessivamente alguns ingredientes.
Pare e verifique a consisténcia
frequentemente.
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® \/arias especiarias, tais como
cravinho, funcho e sementes de
cominhos podem afectar o plastico
da sua mini picadora e ndo devem
ser processadas.

® Para garantir um processamento
uniforme, pare a raspe os alimentos
do lado da tigela para baixo, com
uma espatula plastica.

® Obtera os melhores resultados
picando pequenas quantidades de
cada vez.

® Corte os alimentos em bocados
pequenos. Uma carga grande ou
bocados grandes podem provocar
resultados irregulares.

® Antes de picar frutos secos, pao
ralado, etc., certifique-se de que
tanto os alimentos como o conjunto
das laminas, taca e tampa estéo
completamente secos.

receitas

Molho de Salada Francés

1.25 ml/1/4 colher de cha de sal
uma pitada de pimenta

1.25 ml/1/4 colher de cha de
mostarda em po

1.25 ml/1/4 colher de cha de agtcar
15 mi/1 colher de sopa de vinagre
380 ml/2 colheres de sopa de dleo
para salada

Cologue todos os ingredientes na
mini picadora e misture-os bem.
Utilize da forma desejada. Nota: o
6leo desligara se esperar, por isso,
se for necessario, misture o molho
de salada mesmo antes de o utilizar.

Paté de Cavala Fumada
509 de cavala fumada

259 de queijo creme

sal, pimenta e sumo de limao
(opcional)

Pique a cavala até ficar aos
bocados. Raspe para baixo,
adicione o queijo creme e os
temperos, se desejar. Misture até
ficar macio.



Guia de processamento

Alimento

Capacidade
Maxima

Preparagéo

Ervas — salsa/hortela

10g

Obtera os melhores resultados se
picar as ervas limpas e secas.

Ovos cozidos com casca

Corte-o0s ao meio. Pique-os até
obter a consisténcia desejada.

Frutos secos, por exemplo
améndoas ou nozes

509

Pique-os até obter a consisténcia
desejada. (Nota: Nao pode ser
obtida uma consisténcia muito
fina ao picar améndoas).

Pé&o ralado

509

Corte-o em cubos de 1 cm.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Biscoitos ralados

509

Parta-os aos bocados e pique-os
até obter a consisténcia desejada.

Carne crua

150 g

Corte-a em cubos de 1 cm e
pique-os até obter a consisténcia
desejada. Utilize carne magra.

Carne e peixe cozidos

150 g

Corte-os em cubos de 1 cm.
Utilize o botdo de comando como
pulsador até obter a consisténcia
desejada.

Legumes — tomates

Cogumelos

Pimento

Puré de maca

1-2

Metade

100 g de
maca cozida

Pele-os e corte-os em quartos.
Pigue-os, utilizando o botao de
comando como pulsador, até
ficarem em puré.

Pele-os e corte-os aos quartos.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Corte-o em bocados de 1 cm.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Pigque a macé até obter um puré
macio.

Dentes de alho

1-10

Utilize o pulsador até obter a
consisténcia desejada.

Raiz de gengibre fresco
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Corte-a em bocados pequenos
de 0,5 -1 cm e utilize o pulsador
até obter a consisténcia desejada.
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Dip de Abacate servicos de assisténcia
Metade de um abacate maduro . . ,

(cortado em cubos de 1 cm) tecnica ao C|Ieﬂte

Metade de um dente de alho
50g de iogurte natural de estilo

® Se 0 cabo estiver danificado, por
razdes de seguranca, devera ser

grego ' substituido num posto de
1-2 raminhos de funcho fresco, assisténcia técnica autorizado.

grosseiramente picado
Se precisar de ajuda no que se
refere a:

® como utilizar a picadora ou

Coloque todos os ingredientes na
taga e misture-os até ficarem

macios. oA
® assisténcia, sobresselentes ou
. reParacs
limpeza oparagoos .
Contacte o estabelecimento onde
® Desligue sempre no interruptor e comprou o seu aparelho.

retire a ficha da tomada antes de
limpar.

Manuseie o conjunto das laminas
com cuidado pois s&o
extremamente afiadas.

® Alguns alimentos poderao provocar

descoloragao do plastico. Isto é
perfeitamente normal e néo afectara
o plastico nem alterara o sabor dos
alimentos. Esfregue com um pano
embebido em dleo vegetal para
remover a descoloracao.

unidade do motor
Limpe-a com um pano humedecido
e depois seque.

tampa/taca/conjunto das
laminas

Lave estas pegas a mao e depois
seque-as.

Alternativamente, podem ser lavadas
na prateleira superior da sua
maquina de lavar loiga.

Estas pecas nao séo apropriadas
para limpeza num Esterilizador a
Vapor. Utilize, como alternativa, uma
solugao de esterilizagao, de acordo
com as instrugdes do fabricante da
solucéo de esterilizagao.
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Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

Su Mini-Picadora de Kenwood es
idénea para picar una variedad de
alimentos entre los que se incluyen:
nueces, pan rallado, carne (cruda y
cocinada), cebollas, ajos y papilla de
frutas.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® | as cuchillas estan afiladas, cojalas
con cuidado. Tanto al usar como
al limpiar, sujete la cuchilla
del cuchillo por la parte
superior, sin acercarse al
borde cortante.

® Apague y desenchufe:
O antes de colocar o de retirar las

piezas

O después del uso
O antes de limpiar.

® Mantenga las manos y los utensilios
apartados del bol mientras el
aparato esté conectado a la red
eléctrica.

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

® Nunca utilice un aparato danado.
Que lo revisen o arreglen: vea
"servicio".

® No permita que la unidad eléctrica,
cable de alimentacion o enchufe se
mojen.

® Nunca deje que el cable de
alimentacion cuelgue de la mesa o
del tablero o toque superficies
calientes.

® Nunca deje el aparato desatendido.

® Este aparato no es apto para picar
alimentos muy duros, p. €j., cubitos
de hielo, granos de café, especias
duras, refinar azlcar granulado en
extrafino o procesar liquidos
calientes.

® Sjno usa la picadora debidamente
podria resultar herido.

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

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

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

antes de enchufar

® Aseglrese de que el voltaje de la red
eléctrica es el mismo que el indicado
en la placa de valores nominales.

® Este aparato cumple con la Directiva
de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de usar por primera vez
1 Quite todo el embalaje.
2 Limpie las piezas: ver “limpieza”.

leyenda

tapadera
cuchillo

bol

eje motor

botén de control
unidad eléctrica

@O

uso de su mini-picadora

1 Acople el bol sobre la unidad
eléctrica — girelo en sentido horario
hasta que se fie @.

2 Acople la cuchilla ®.
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Coloque la tapadera sobre el bol y
girela en sentido horario hasta que
se file ©.

Su mini-picadora no
funcionara hasta que el bol y
la tapadera estén
correctamente colocados.
Encienda el aparato pulsando de
forma continua el botén de control
hasta la mitad del recorrido para la
velocidad 1y todo el recorrido para
la velocidad 2.

De forma alternativa, pulse on/off
(encendido/apagado) para que el
motor se ponga en marchay el
aparato esté en marcha durante
todo el tiempo que esté el botén
abajo.

Haga lo contrario para quitar la
tapadera, la cuchilla y el bol.

consejos

IMPORTANTE - Si va a preparar
alimentos para bebés o nifios
pequefos, compruebe siempre que
se han mezclado bien los alimentos
antes de darles de comer.

Cuando vaya a mezclar
ingredientes liquidos, no llene
el bol mas de la mitad.

Al procesar ingredientes duros, evite
tener el motor en marcha de forma
continua durante periodos mayores
a 10 segundos sin dejar descansar.
Tenga cuidado de no procesar
algunos ingredientes més de la
cuenta. Pare y compruebe la
consistencia de forma frecuente.
Algunas especias como el clavo,
eneldo y semillas de comino pueden
tener un efecto adverso sobre el
plastico de su mini-picadora y no
deben procesarse.

Para asegurar un procesamiento
uniforme, pare el aparato y con una
espatula de plastico empuje hacia
abajo los alimentos que estén en los
laterales del bol.

Los mejores resultados se obtienen
picando cantidades pequenas.
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® Corte los alimentos en trozos

pequefos, si se carga mucho o los
trozos son grandes puede dar lugar
a unos resultados no uniformes.

® Antes de picar nueces, pan rallado,

etc., asegulrese de que los alimentos
y la cuchilla, el bol y la tapadera
estén bien secos.

recetas

Vinagreta

1,25 mi/1/4 de cucharita de sal

una pizca de pimienta

1,25 mi/1/4 de cucharita de mostaza
en polvo

1,25 ml/1/4 de cucharita de azucar
15 ml/1 cuchara de vinagre

80 mi/2 cucharas de aceite para
ensalada

Ponga todos los ingredientes en la
mini-picadora y procéselos hasta
que estén bien mezclados. Sirvase a
su gusto. Nota: al reposar, el aceite
se separara, por lo tanto mézclelo,
en caso necesario, inmediatamente
antes del uso.

Paté de caballa ahumada

50 g de caballa ahumada

25 g queso de untar

sal, pimienta y zumo de limon
(opcional)

Procese la caballa hasta que quede
picada. Empuijela hacia abajo, ahada
el queso para untar y especias, si se
desea. Procese hasta conseguir una
textura suave.

Guacamole

1/2 aguacate maduro (cortado en
cubitos de 1 cm)

1/2 diente de ajo

50 g yogur griego

1-2 ramitas de eneldo fresco, mas o
menos troceado

Ponga todos los ingredientes en la
mini-picadora y procese hasta
conseguir una textura suave.



guia para procesar

Alimento Capacidad Preparacion

maxima

Hierbas - perejil/menta 109 Las hierbas se trocean mejor
cuando estan limpias y secas.

Huevos duros 2 Cortar por la mitad. Procesar
hasta trocear

Frutos secos, p. €., 509 Procesar hasta trocear. (Nota:

almendras, nueces No se obtendra la consistencia
de las almendras molidas finas).

Pan rallado 509 Cortar el pan en cubitos de 1 cm.
Procesar hasta obtener la
consistencia deseada.

Migas de galleta 509 Romper en trozos y procesar
hasta obtener la consistencia
deseada.

Carne cruda 150 g Cortar en cubitos de 1 cm.
Procesar hasta obtener la con-
sistencia deseada. Utilizar carne
magra.

Carne y pescado cocinado 150 g Cortar en cubitos de 1 cm. Pulsar
hasta obtener la consistencia
deseada.

Verduras - Tomates 1-2 Pelar y cortar en cuatro trozos.
Pulsar hasta obtener un puré.

Champifiones 1-2 Pelar y cortar en cuatro trozos.
Procesar hasta trocear.
Pimientos 1/2 Cortar en trozos de 1 cm.
Procesar hasta trocear.
Puré de manzana 100 g Procesar hasta conseguir una
de manzana textura suave.
cocida
Dientes de ajo 1-10 Pulsar hasta trocear
Jengibre fresco 259 Cortar en trozos pequefos de

1/2 =1 cm y pulsar hasta trocear.
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limpieza

® Apague siempre el aparato y
desenchufelo de la red antes de
limpiar.

® Tenga cuidado con la cuchilla, esta
muy afilada.

® Algunos productos decoloraran el
plastico. Esto es muy normal. No
danara el plastico ni afectara al
sabor de los alimentos. Frote con un
pano empapado con aceite vegetal
para eliminar la decoloracién.

unidad eléctrica
® |impie con un pafio hiumedo, a
continuacion seque.

tapadera/bol/cuchilla

® | impielos a mano y después
séquelos bien.

® De forma alternativa, lavelos en la
bandeja superior del lavavajillas.

® | as piezas no se pueden introducir
en un esterilizador a vapor. Utilice
una solucién de esterilizar siguiendo
las instrucciones del fabricante de
las soluciones de esterilizacion.

servicio y atencion al
cliente

® Sj el cable de alimentacion eléctrica
esté dafado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado
de KENWOOD.

Si necesita ayuda con respecto:
® 3| uso de su aparato o
® reparacion, averia o piezas de
repuesto, contacte con la tienda
donde comprd su aparato.
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Fold forsiden med illustrationerne ud.

Kenwood minihakker er velegnet til at
hakke en lang raekke madvarer, bl.a.
nedder, rasp, ked (rat og kogt), log,
hvidleg og frugtpuré.

for Kenwood-apparatet tages i
brug

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

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Kniven er meget skarp, sa den skal
omgas med forsigtighed. Hold fast
i kniven i toppen vaek fra
aggen, bade ved handtering
og rengoring.

® Sjuk for apparatet og tag stikket ud
af stikkontakten:
o for paseetning eller fiernelse af

dele

o efter brug
o inden rengering

® Hold haender og redskaber ude af
skalen, mens maskinen er tilsluttet
stromforsyningen.

® Tag kniven af, for skalen temmes.

® Brug aldrig et beskadiget apparat.
Fa det kontrolleret eller repareret, se
'service’.

® | ad aldrig motorenheden, ledningen
eller stikket blive vade.

® | ad ikke ledningen haenge ned over
kanten af et kakkenbord el.lign. eller
rore ved varme overflader.

® (a4 aldrig fra apparatet.

® Dette apparat er ikke egnet til at
behandle meget harde ting f.eks.
isterninger, kaffebenner, harde
krydderier, finmaling af sukker eller
behandling af varme veesker.

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

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

inden stikket saettes i
stikkontakten

Serg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af
motorenheden.

Dette apparat opfylder
bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for forste anvendelse

1 Fjern alt indpakningsmaterialet.

2

Vask delene, se 'rengering'.

oversigt

@O

lag

kniv

skal
drivaksel
kontrolknap
motorenhed

saddan anvendes
minihakkeren

1

Saet skélen pa motorenheden — drej
den i retning med uret, indtil den
sidder godit fast @.

Seet kniven pa ©.



Anbring laget pa skalen og drej det i
retning med uret, indtil det laser (©.
Minihakkeren kan ikke virke,
medmindre skalen og laget
sidder rigtigt pa plads.

Teend for apparatet ved konstant at
trykke kontrolknappen halvvejs ned
for hastighed 1 og helt ned for
hastighed 2.

Alternativt kan man bruge en
impulsfunktion, som taender for
motoren og holder den i gang, sa
leenge knappen holdes nede.
Anvend ovenstdende
fremgangsmaéde til at fierne laget,
kniven og skalen.

tips

VIGTIGT - N&r man tiloereder mad
til babyer og smébern, skal man altid
kontrollere, at ingredienserne er
grundigt blendet, for maden gives til
barnet.

Nar der blandes flydende
ingredienser, ma skalen ikke
veaere mere end 1/2 fuld.

Nér man behandler tunge
ingredienser, skal man undga, at
motoren arbejder kontinuerligt
leengere end 10 sekunder ad gangen
uden pause.

Pas pé ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfre og kommen
kan have en skadelig virkning pa
minihakkerens plastikmateriale og
bor ikke behandles i den.

For at sikre ensartet behandling skal
man stoppe maskinen og skrabe
maden ned ad siderne med en
plastikspatel.

Det bedste resultat opnas ved at
hakke sma meengder ad gangen.
Skeer maden i sma stykker. En stor
meengde eller store stykker kan give
ujeevne resultater.

For man hakker nedder, rasp mv.,
skal man serge for, at bade maden
og kniven, skélen og laget er helt
torre.

opskrifter

Fransk dressing

1,25 mi/1/4 tsk salt

en knivspids peber

1,25 mi/1/4 tsk sennepspulver
1,25 mi/1/4 tsk sukker

15 ml/1 spsk eddike

30 mi/2 spsk salatolie

Kom alle ingredienserne i
minihakkeren og bland godt.
Anvendes efter onske. Bemaerk:
Olien skiller ad, nar dressingen har
staet et stykke tid, sa det kan blive
nodvendigt at piske den lidt
sammen, lige for den skal bruges.

Roget makrelpaté

50 g reget makrel

25 g flodeost

salt, peber og citronsaft (evt.)

Kom makrellen i minihakkeren og
hak den godt. Skrab fisken ned ad
siderne, tilsaet flodeost samt salt,
peber og evt. citronsaft. Blend til en
jeevn paté.

Avocadodip

1/2 moden avocado (skaret i 1 cm
terninger)

1/2 fed hvidleg

50 g naturlig, greesk yoghurt

1-2 duske frisk dild, hakket groft

Kom alle ingredienserne i skalen og
blend til en jeevn dip.



hakkevejledning

Maksimal

Madvarer kapacitet

Forberedelse

Krydderurter - persille/mynte 10 g

Det er bedst at hakke
krydderurter, ndr de er rene og
torre.

Hardkogte aeg 2 stk.

Skeer halvt over. Hak efter enske.

Nadder. f.eks. mandler,

valnedder 509 Hak efter onske. (Bemeerk: Det
vil ikke veere muligt at opna
samme konsistens som finmalede
mandler.)

Rasp 509 Skeer i 1 cm terninger. Hak, til den

onskede konsistens er opnaet.

Rasp af tvebakker,
makroner e.l. 509

Breek i smé stykker og hak, til den
onskede konsistens er opnaet.

Réat ked 150 g

Skeer i 1/2 / 1 cm terninger og
hak, til den enskede konsistens er
opnaet. Brug magert kad.

Kogt ked og fisk 150 g

Skeer i 1/2 / 1 cm terninger. Brug
impulsfunktionen, til den enskede
konsistens er opnaet.

Grontsager - tomater 1-2 stk.

champignon  1-2 stk.

peberfrugt 1/2 stk.

Fjern skreellen og skeer i 4 dele.
Brug impulsfunktionen, til de er
blevet til puré.

Fjern skreellen og skeer i 4 dele.
Hak efter onske.

Skeer i 1 cm stykker. Hak efter
onske.

/AEblepuré 100 g Hak til en jeevn puré.
kogte eebler
Hvidlegsfed 1-10 stk. Brug impulsfunktionen, til den
onskede konsistens er opnaet
Frisk ingefaer 259 Skeer i smé stykker pa 1/2 -1 cm

og brug impulsfunktionen, til den
onskede konsistens er opnaet.
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rengering

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

Kniven skal behandles med
forsigtighed - den er meget skarp.
Visse typer madvarer kan misfarve
plastikmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke skade
plastikmaterialet eller pavirke
madens smag. Misfarvningen kan
fiernes ved at gnide med en klud
dyppet i vegetabilsk olie.

motorenhed
Tor ydersiden af med en fugtig klud
og tor efter med et viskestykke.

1ag/skal/kniv

Vask i handen og ter med et
viskestykke.

Eller delene kan vaskes pa overste
stativ i opvaskemaskinen.

Delene er ikke egnet til at blive
steriliseret i et dampsteriliserings-
apparat. Brug i stedet en steriliserings-
vaeske og felg anvisningerne fra
steriliseringsveeskens fabrikant.

service og kundeservice

® Hvis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en
autoriseret Kenwood forhandler.

Hvis man har brug for hjeelp med:
brug af apparatet eller

service, reservedele eller
reparationer,

skal man kontakte den forretning,
hvor apparatet er kabt.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

Din minihackmaskin fran Kenwood
lampar sig for att hacka manga typer
av livsmedel sasom nétter, brodsmulor,
kott (ratt och kokt), 16k, vitlok och frukt
till fruktpuré.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

® | 4s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerheten

® Skarbladen ar vassa. Hantera dem
med forsiktighet. Hall i knivbladet
upptill p4 motsatt sida fran
eggen nar du hanterar eller
diskar bladet.

® Stang av maskinen och dra ut
sladden:
© innan du monterar och monterar

bort delar

o efter anvandningen
o fore rengdring.

® Ha inte handerna eller verktyg i
skalen medan den &r ansluten till
strommen.

® Ta ut skarbladet innan du tdmmer
skalen.

® Anvand aldrig en skadad maskin. Fa
den undersokt eller reparerad, se
"service”.

® | &t aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata.

® | at inte 6verflodig sladd hanga ner
Over en bords- eller bankkant eller
komma &t varma ytor.

® | 3mna aldrig maskinen obevakad.

® Denna maskin &r inte avsedd for att
hacka mycket harda livsmedel
sasom iskuber, kaffebdnor och harda
kryddor eller att mala strosocker till
pudersocker eller kéra varma
vatskor.

® Om du anvander mixern pa fel satt
kan det leda till skador.

34

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

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

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

innan du satter i kontakten
® Se till att natstrdmmen ar samma
som anges pa maskinens undersida.
® Denna maskin uppfyller kraven i
direktivet 89/336/EEG.

innan du anvinder maskinen
forsta gangen

1 Ta bort all férpackning.

2 Diska alla delarna, se "rengéring”.

@ lock

@ knivblad
® skal

@ drivaxel
® kontroll
® kraftenhet

hur du anvander din
minihackmaskin

1 Satt skdlen pa kraftenheten @ —
vrid den medurs tills den sitter fast
ordentligt.

2 Montera bladet ©.

3 Satt locket péa skalen och vrid det
medurs tills det kndpps fast (©).

Din minihackmaskin fungerar
inte om inte skalen och locket
sitter pa ordentligt.



Koppla pa genom att trycka pa
kontrollen kontinuerligt halvwags ner
for hastighet 1 och anda ner for
hastighet 2.

Alternativt kan du anvanda
momentanfunktion, d& motorn bara
fungerar sa lange som knappen halls
nere.

Utfér momenten ovan i motsatt
ordning for att ta bort locket, bladet
och skalen.

tips

VIKTIGT - Se till att ingredienserna
finférdelas ordentligt, om maten &ar
avsedd for babies och smabarn.
Vid rinnande ingredienser ska
skalen bara fyllas till hilften.
Nar du bearbetar tunga ingredienser
ska du undvika att kéra motorn i mer
an 10 sekunder at ganger utan
uppehall.

Var forsiktig vid vissa ingredienser s&
att de inte blir for finférdelade.
Stanna maskinen ofta for att
kontrollera konsistensen.

Vissa kryddor t.ex. nejlikor, dill och
kummin kan inverka menligt pa
plasten i minihackmaskinen och boér
darfor inte hackas i den.

For att se till att livsmedlen blir jamnt
finférdelade bdr du stoppa maskinen
och skrapa ner innehéllet fran
sidorna av skalen med en
plastspatel.

Du far béast resultat om du hackar
sméa méangder i taget.

Skar livsmedlen i sma bitar. Om du
fyller pa fér mycket eller for stora
bitar kan resultatet bli ojamnt.

Innan du hackar nétter, brédsmulor
etc. maste du se till att bade det
som ska hackas och bladet, skalen
och locket &r helt torra.

recept

Fransk dressing
1,25mi/1/4 tsk salt

en nypa peppar

1,26mi/1/4 tsk senapspulver
1,25ml/1/4 tsk socker
15ml/1 msk vindger

30ml/2 msk olja

L&gg alla ingredienserna i
minihackmaskinen och blanda till
jamn konsistens. Anvand efter
behov. Anm: oljan falls ut efter en
stund, sé det &r bast att blanda till
dressingen alldeles innan den ska
anvandas.

Rokt makrillpaté

50 g rokt makrill

25 g férskost

salt, peppar och citronsaft (valfritt)

K&r makrillen i hackmaskinen tills
den ar finfordelad. Skrapa ner, tillsatt
farskosten och ev. kryddorna. Koér till
jamn konsistens.

Dippsas med avocado

1/2 mogen avocado (skuren i 1 cm
tdrningar)

1/2 vitlbksklyfta

50 g naturell grekisk yoghurt

1-2 dillkvistar, grovt hackade

Lagg alla ingredienserna i skalen och
kor till jamn konsistens.
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hackningsguide

Livsmedel &gixe;oitet Forberedelse

Ortkryddor —persilja/mynta 10 g Ortkryddor hackas bast nar de ar
rena och torra.

Hardkokta &gg 2 Skér aggen i halvor, Kor dem tills
de ar finhackade.

Notter och mandel 509 Kér dem tills de ar finhackade.
(OBS: det gar inte att uppna
konsistens som malen mandel).

Brédsmulor 509 Skar brodet i 1 cm tarningar. Koér
till 6nskad konsistens.

Kexsmulor 509 Bryt kexen i bitar och kor till
Onskad konsistens.

Ratt kott 150 g Skar kottet i 1cm tarningar. Kor till
onskad konsistens. Anvand
magert kott.

Kokt kétt och fisk 150 g Skar kottet eller fiskeni 1 cm
tarningar. Kér med
momentanfunktionen till dnskad
konsistens.

Gronsaker - tomater 1-2 Skala och skér i fiardedelar. Puréa
med momentanfunktionen.

svamp 1-2 Skala och skér i fiardedelar. Kor
dem tills de ar finhackade.

paprika 1/2 1 cm bitar. Kér dem tills de &r
finhackade.

Appelmos 100 g Kor bitarna till jamn konsistens.

kokt &pple

Vitloksklyftor 1-10 Kor dem med
momentanfunktionen tills de ar
finhackade.

Farsk ingefarsrot 259 Skar roten i sma bitar pa

1/2 =1 cm och koér med
momentanfunktionen tills de ar
hackade.
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rengdring service och kundtjanst

® Sting alltid av apparaten och dra ut ® Om sladden &r skadad maste den av

sladden innan du gor ren den. sakerhetsskal bytas ut av
® Hantera bladet med forsiktighet — KENWOOQOD eller en av KENWOOD
det ar ytterst vasst. godkénd reparator.

® Vissa livsmedel kan missfarga
plasten. Det ar fullt normalt och
skadar inte plasten eller paverkar
smaken. Gnid plasten med en duk
doppad i matolja for att ta bort
missfargningen.

Om du behdver hjalp med

® att anvdnda maskinen,

® service, tillbehor eller reparationer,
kan du kontakta butiken dér du
kopte maskinen.

kraftenheten
® Torka med en fuktig trasa och torka
efter med en torr.

locket/skalen/knivbladet

® Diska for hand och torka.

® Alternativt kan de maskindiskas i
Ovre korgen.

® Delarna lampar sig inte for
angsterilisering. Anvand i stéllet en
steriliseringsldsning i enlighet med
tillverkarens anvisningar.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

Hakkemaskinen passer til & hakke en
rekke matsorter inkludert notter,
bredsmuler, kjett (ratt og kokt), lek,
hvitlek og fruktpuré.

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

sikkerhetshensyn

® Knivene er skarpe, sa veer forsiktig.
Hold knivbladet overst, bort
fra eggen, bade nar du
handterer knivenheten og nar
du vasker den.

® S|4 av og trekk ut stopselet:
o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk
o for rengjering.

® |kke stikk hender og redskap ned i
bollen nér den er tilkoblet
stremforsyningen.

® Ta knivenheten ut for du temmer
bollen.

® |kke bruk en hakkemaskin som er
skadet. Fa den sjekket eller reparert:
se under 'service og kundetjeneste’

® |kke la stramkoblingen, ledningen
eller stopselet bli vatt.

® |kke la ledningen henge over
bordkanten eller arbeidsbenken, eller
komme i kontakt med varme
overflater.

® Du mé aldri ga fra maskinen nar den
er i bruk.

® Hakkemaskinen passer ikke til sveert
harde matsorter, f.eks. isbiter,
kaffebenner, harde krydder, eller
varme veesker.

® Feil bruk av matkvernen kan fore til
skader.

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

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

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

for du setter i stopselet
® Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som stéar
pé undersiden av stramkoblingen.
® Dette apparatet oppfyller kravene i
EQF-direktiv 89/336/EEC

for du tar hakkemaskinen i
bruk

1 Fjern all emballasjen.

2 Vask delene: se under 'rengjering'.

delene

lokk
knivenhet
bolle
drivaksel
kontrollknapp
stremkobling

@O

slik brukes
hakkemaskinen

1 Sett bollen pa stremkoblingen — vri
den med klokken til den sitter fast
@.

2 Sett i knivenheten ©).

3 Sett lokket pa bollen og vri med
klokken til det laser seg (©).
Hakkemaskinen fungerer ikke
hvis ikke bollen og lokket
sitter skikkelig pa.
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Sla pa ved a kontinuerlig trykke
kontrollknappen halvveis ned for
hastighet 1 og helt ned for hastighet
2.

Alternativt kan du benytte en pé&/av
pulsfunksjon som driver motoren og
holder den i gang sé lenge knappen
holdes nede.

Gijor ovennevnte prosedyre i motsatt
rekkefelge for & ta av lokket,
knivenheten og bollen.

tips

VIKTIG - Hvis du lager mat til
spedbarn eller smé barn skal du
alltid se etter at ingrediensene er helt
blandet for du mater barnet.

Nar du blander vaesker skal
du ikke fylle bollen mer enn
halvfull.

Nar du prosesserer tunge
ingredienser skal du unnga a kjere
motoren kontinuerlig i mer enn 10
sekunder uten pause.

Pass pa at du ikke kjerer enkelte
ingredienser for lenge. Du skal
stanse ofte for & sjekke
konsistensen.

Forskjellig krydder slik som nellik, dill
0g spisskum kan ha en negativ
virkning pa plasten i hakkemaskinen,
0g ber ikke hakkes i maskinen.

For & sikre jevn hakking skal du
stanse og skrape ned eventuell mat
fra siden av bollen med en slikkepott
i plast.

Best resultater oppnas ved & hakke
sma mengder om gangen.

Skjeer maten i sma biter. Full bolle
eller store stykker kan fore til ujevne
resultater.

For du hakker netter, bradsmuler
osv. skal du passe pa at bade maten
og knivenheten, bollen og lokket er
helt torre.

oppskrifter

Fransk dressing
1/4 ts salt
knivsodd pepper
1/4 ts torr sennep
1/4 ts sukker

1 ss eddik

2 ss salatolje

Ha alle ingrediensene i
hakkemaskinen og bland godt. Bruk
etter anske. Merk: oljen skiller seg
nar den blir stdende, s& om
nodvendig skal du blande
ingrediensene rett for dressingen
skal brukes.

Rokt makrellpostei

50 g rokt makrell

25 g kremost

salt, pepper og sitronsaft (om
onskelig)

Kjor makrellen til den er hakket.
Skrap ned, sett til kremosten og
krydderet, om enskelig. Bland til en
jevn blanding.

Avokado-dip

1/2 moden avokado (oppskaret i 1 cm
terninger)

1/2 hvitlokskloft

50 g naturell yogurt av gresk type

1-2 dusker frisk dill, grovhakket

Ha alle ingrediensene i bollen og bland
til en jevn blanding.
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hakkeveiledning

Maksimal

Matvare kapasitet Forberedelse

Urter - persille/mynte 10g Det er best & hakke urter nér de
er rene og torre

Hardkokte egg 2 Del i to. Kjeres til de er hakket

Netter, f eks mandler, 50g Kjores til de er hakket. (Merk: det

valnetter er ikke mulig & fa helt finmalte
mandler).

Bredsmuler 50g Skjeer opp i 1 cm terninger.
Hakkes til du far ensket
konsistens.

Kjekssmuler 50g Brekk opp og hakk til du far
onsket konsistens.

Rétt kjott 150g Skjeer i 1 cm terninger og hakkes
til du far ensket konsistens. Bruk
magert kjott.

Kokt Kjott og fisk 150g Skjeer i 1 cm terninger. Bruk
pulsfunksjonen til du far ensket
konsistens.

Grennsaker - tomater 1-2 Ta av skinnet og del i fire. Bruk
pulsfunksjonen til det blir puré

Sopp 1-2 Ta av skinnet og del i fire. Kjeres
til de er hakket

paprika 1/2 1 cm terninger. Kjores til de er
hakket

Eplemos 100g Kjeres til en jevn blanding.

kokte epler

Huvitloksklafter 1-10 Bruk pulsfunksjonen til de er
hakket

Frisk ingefaer 259 Skjeer i smabiter 1/2 -1 cm og

bruk pulsfunksjonen til den er
hakket

40



rengjoring

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

® Vaer forsiktig nar du handterer
knivenheten - den er sveert skarp.

® Enkelte matvarer kan misfarge
plasten. Dette er helt normalt. Det
skader ikke plasten, og pavirker ikke
smaken pa maten. Misfarging kan
fiernes ved & gni med en kiut dyppet
i vegetabilsk olje.

stromkoblingen
® Tork av med en fuktig klut, og terk.

lokk/bolle/knivblad

® \ask for hand, og terk godit.

® Alternativt kan de vaskes pa overste
hylle i oppvaskmaskinen.

® Delene passer ikke til bruk i
dampsterilisator. Du kan i stedet
bruke en steriliseringsopplesning i
henhold til bruksanvisningen fra
produsenten av
steriliseringsopplesningen.

service og kundetjeneste

® Hvis ledningen er skadet méa den, av

sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av Kenwood eller en autorisert
Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp til

a bruke apparatet eller

utfere vedlikehold eller reparasjoner,
eller bestille reservedeler,

ta kontakt med butikken der du
kjopte maskinen.



Taita auki etusivun kuvitukset

Kenwood-pienoisleikkuri sopii useiden
erilaisten ruoka-aineiden pilkkomiseen
ja hienontamiseen, esim. pahkinat,
korppujauhot, liha (raaka ja
kypsennetty), sipuli, valkosipuli ja
hedelmat.

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta

® | ue n@ma ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Kasittele teria varoen, silla ne ovat

hyvin teravia. Pitele

hienonnusteraa sen yldosasta

koskematta terdvida reunaa,

kun kasittelet tai puhdistat

teraa.

Sammuta laite ja irrota virtajohto

pistorasiasta:

O ennen osien kiinnittamista tai
irrottamista

O kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Pida kadet ja tydvalineet pois

kulhosta laitteen ollessa kytkettyna

virtaldhteeseen.

Irrota terd ennen kuin tyhjennat

kulhon.

Ala koskaan kayta vaurioitunutta

laitetta. Vie se tarkastettavaksi tai

korjattavaksi: katso kohta ’huolto’.

Ala koskaan anna moottoriosan,

litosjohdon tai pistotulpan kastua.

Ala anna ylimaaraisen litosjohdon

roikkua pdydan tai tydtason reunan

yli tai koskettaa kuumia pintoja.

Ala koskaan jat4 laitetta paélle iiman

valvontaa.

Tama laite ei sovellu erittdin kovien

ruoka-aineiden, kuten jaakuutioiden,

kahvinpapujen ja kovien mausteiden

kasittelyyn, kidesokerin jauhamiseen

hienosokeriksi tai kuumien nesteiden

kasittelyyn.

Leikkurin vaarinkayttd voi aiheuttaa

loukkaantumisen.
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Taté laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttdon, joilla
ei ole t&ysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.
Lapsia tulee pitaa siimalla sen
varmistamiseksi, etté he eivat leiki
laitteella.

Kéayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti¢ ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole
noudatettu.

ennen liittamista
verkkovirtaan

Varmista, ettd moottoriosan
alapuolella esitetty jannite vastaa
kaytettavan verkkovirran jannitetta.
Tama laite tayttéd Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaali.

2

Pese osat: katso kohta 'puhdistus’.

kuvien selitykset

@OO®OO

kansi
hienonnustera
kulho
kayttdakseli
kayttopainike
moottoriosa

pienoisleikkurin kayttd

1

Aseta kulho moottoriosaan — kd&nna
sitéd myo6tapaivaan, kunnes se
lukittuu @.

Aseta terd paikalleen ©.

Aseta kansi kulhon péadlle ja kdanna
sitd myoétapaivaan, kunnes se
lukittuu (©).

Pienoisleikkuri ei toimi,
elleivat kulho ja kansi ole



kytkeytyneet oikein.

Laite kdynnistetdan pitamalla
kayttdpainiketta painettuna puoleen
valiin (nopeus 1) tai pohjaan (nopeus
2) asti.

Voit kayttédd myds jaksoittaista
toimintatapaa, jolloin moottori toimii
niin kauan kuin painiketta pidetaan
painettuna.

Irrota kansi, tera ja kulho
suorittamalla edelld mainitut
asennusohjeet pdinvastaisessa
jarjestyksessa.

vihjeita

TARKEAA - Jos valmistat ruokaa
vauvoille tai pienille lapsille, tarkasta
aina ennen syottamista, etta
aineosat ovat sekoittuneet kunnolla.
Kun sekoitat nestemaisia
raaka-aineita, ala tayta kulhoa
yli sen puolivalin.

Kun késittelet raskaita raaka-aineita,
ala kayta moottoria yhtdjaksoisesti
10 sekuntia kauempaa pitamatta
valilla taukoa.

Varo ruoka-aineiden liiallista
kasittelya. Pysayta laite ja tarkasta
aineen rakenne usein.

Eraat mausteet, kuten neilikka ja tillin
ja kuminan siemenet, voivat vaikuttaa
haitallisesti leikkurin muoviosiin, eika
niita tulisi kasitella.

Varmista kasittelyn tasaisuus
pysayttamalla laite ja kaapimalla
ruoka-aineet kulhon reunoilta
kulhoon muovilastalla.

Saat parhaat tulokset, kun hienonnat
pienia maaria kerralla.

Leikkaa ruoka-aineet pieniksi
paloiksi. Jos maéara on liian suuri tai
palat liian isoja, lopputulos voi olla
epatasainen.

Ennen kuin hienonnat pahkindita,
korppujauhoja yms., varmista, etta
seké ruoka-aine etta tera, kulho ja
kansi ovat taysin kuivia.

resepteja

Ranskalainen salaattikastike
1/4 tl suolaa

hyppysellinen pippuria

1/4 tl sinappijauhetta

1/4 tl sokeria

1 rkl etikkaa

2 rkl dljya

Aseta kaikki raaka-aineet
pienoisleikkuriin ja sekoita ne hyvin.
Kéayta haluamallasi tavalla. Huomaa:
0Oliy erkanee kastikkeen seisoessa,
joten sekoita kastike tarpeen
mukaan juuri ennen kayttoa.

Savumakrillipasteija

50 g savumakrillia

25 g tuorejuustoa

suolaa, pippuria ja sitruunamehua
(haluttaessa)

Hienonna makrilli leikkurilla. Kaavi
reunat, lisd& tuorejuusto ja haluamasi
mausteet. Sekoita tasaiseksi.

Avokadodippi

1/2 kypsad avokadoa (leikattu 1
cm:n kuutioiksi)

1/2 valkosipulin kyntté

50 g kreikkalaistyyppista
luonnonjogurttia

1-2 versoa tuoretta tillid, karkeasti
pilkottuna

Aseta kaikki raaka-aineet kulhoon ja
sekoita ne tasaiseksi.



kasittelyohjeet

Ruoka-aine

Enimmaismaara

Valmistelu

Yrtit — persilja tai minttu
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Yrtit on paras hienontaa puhtaina
ja kuivina.

Kovaksi keitetyt munat 2 Leikkaa puoliksi. Hienonna
leikkurilla.

Panhkinat, esim. mantelit, 50g Hienonna leikkurilla. (Huomaa:

saksanpahkinat manteleita ei voi hienontaa aivan
hienoksi.)

Korppujauhot 509 Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.

kuivaa leipaa Hienonna, kunnes rakenne
on halutunlainen.

Keksit 509 Riko paloiksi ja hienonna, kunnes
rakenne on halutunlainen.

Raaka liha 150 g Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi ja
hienonna, kunnes rakenne on
halutunlainen. Kayta vaharasvaista
lihaa.

Kypsennetty liha ja kala 150 g Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.
Hienonna jaksoittain, kunnes
rakenne on halutunlainen.

Vihannekset — tomaatit 1-2 Kuori ja leikkaa neljadn osaan.
Hienonna jaksoittain soseeksi.

sienet 1-2 Kuori ja leikkaa neljadn osaan.
Hienonna leikkurilla.

paprika 1/2 Leikkaa 1 cm:n paloiksi. Hienonna
leikkurilla.

Omenasose 100 g Hienonna tasaiseksi.

keitettyd omenaa

Valkosipulin kynnet

1-10

Hienonna jaksoittain.

Tuore inkivaarin juuri

259

Leikkaa 1/2-1 cm:n paloiksi ja
hienonna jaksoittain.
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puhdistus

® Sammuta laite ja irrota virtajohto
pistorasiasta aina ennen
puhdistamista.

® K3sittele terdd varovasti, silléa se on
erittain teréva.

® Fraat ruoka-aineet saattavat varjata
muoviosia. Se on aivan normaalia
eika vioita muovia eik& vaikuta ruoan
makuun. Varjaytyméat voi hangata
pois kasvidljyssa kostutetulla
pyyhkeella.

moottoriosa
® Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa.

kansi, kulho ja tera

® Pese kasin ja kuivaa.

® \aihtoehtoisesti ndmé osat voidaan
pesta myds astianpesukoneen
ylakorissa.

® Nama osat eivat sovellu
puhdistettaviksi
hoyrysterilointilaitteessa. Kayta sen
sijaan sterilointiliuoksia liuoksen
valmistajan antamien ohjeiden
mukaisesti.

huolto

® Mikali laitteeseen tulee vikaa tai

virtajohto on vioittunut, ota yhteytta
valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Yhteystiedot saa joko KENWOOD-
kauppiaalta tai maahantuojalta.
Kayttdon liittyvissa kysymyksissa tai
epaselvissa tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittémisesta
antavat ohjeita
ympéristéviranomaiset.

Qikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
taman kayttdohjeen laatimisen
jalkeen on tehty, pidatetéaan.



On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood Kiiclik Yiyecek Kesici kuru
yemis, ekmek kirintisi, ¢ig ya da
pismis et, sogan, sarmisak ve meyve
pureleri dahil olmak lzere cesitli
turden yiyecekleri kesmek ve
dogramak icin tasarlanmistir.

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tum ambalajlar ve etiketleri
cikartin.

guvenlik onlemleri

® Bicaklar cok keskindir. Bu ylizden
cok dikkatli olunuz. Bicaklari
yikarken ve bicaklara
dokundugunuzda bicagi kesici
yuzii uzakta olacak bicimde
yukarda tutunuz.

Yiyecek kesicinizin parcalarini
takmadan ve cikarmadan once,
yiyecek kesiciyi kullandiktan sonra
ve temizlemeden once fisini prizden
cekiniz.

Yiyecek kesici elektrik akimina
bagli oldudu sirada elinizi, mutfak
arac ve gereclerini canaktan uzak
tutunuz.

Canagi bosaltmadan 6nce bicaklar
cikariniz.

Hasarli aygitlari hicbir zaman
kullanmayiniz. Hasarli aygiti
denetimden ya da onarimdan
gecirtiniz. Bu konuda ‘bakim’
bélimine bakiniz.

Aygitin giic birimini, elektrik
kordonunu ve fisini hi¢bir bicimde
islatmayiniz.

Elektrik kordon fazlasinin calisma
ylzeyinden sarkmamasina ve sicak
ylzeylere dokunmamasina dikkat
ediniz.

Aygiti kullanirken basindan
ayrilmayiniz.
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Yiyecek kesici buz parcalari,
cekirdek kahve, sert otlar gibi sert
yiyecekler, toz ve pudra sekeri ya
da sicak sivilari islemek amaciyla
kullaniimamalidir.

Yemek dograyicisinin yanlis
kullanimi yaralanmalara yol acabilir.
Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
g6zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilisi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Gzere
tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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

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

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa
Ekonomik Toplulugu Yénergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin ambalajini cikariniz.
Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda ‘temizlik’ bélimine
bakiniz.

aygitin parcalari

CICICICICIC)

kapak

bicak

canak

calistirma cubugu
kumanda dugmesi
glc birimi



yiyecek kesicinin
kullanimi
1

Aygitin canagini gii¢ birimine
takiniz ve yerine tamamen
oturuncaya kadar saga dogru
déndiriniz @.

Bicagi yerine takiniz (®.

Kapagi canigin uzerine takiniz ve
yerine oturuncaya kadar saga
dogru dénduriniz (©).

Canak ve kapak yerine tamamen
oturmadig takdirde yiyecek
kesici calismayacaktir.

Aygiti 1. hizda calistirmak icin fisini
prize takiniz ve kumanda digmesini
yariya kadar asagi dogru basiniz.
Aygiti 2. hizda calistirmak icin
kumanda digmesine sonuna kadar
basiniz.

Ya da acmal/kapama sarsim
yontemini kullaniniz. Sarsim islemi
aygitin motorunu calistiracak ve
digme basih tutuldugu strece
motor calismasini siirdirecektir.
Kapagi, bicagdi ve canagi yerinden
citkarmak icin yukardaki islemlerin
tersini yapiniz.

yararh bilgiler

ONEMLI NOT — Bebekler ve kiiciik
cocuklar icin yiyecek hazirlarken
yiyeceklerin iyice karismis olduguna
dikkat ediniz.

Sivi yiyecekleri karistirmak icin
canagi yalnizca yariya kadar
doldurunuz.

Kati icerikleri islerken aygiti strekli
olarak ¢alistirmayiniz. Onar
saniyelik ararlarla calistiriniz.

Bazi icerikleri gereginden fazla
islemeyiniz. Zaman zaman aygiti
durdurarak islediginiz iceriklerin
istenen kivamda olup olmadigini
kontrol ediniz.

Karanfil, dereotu, cemen gibi otlar
yiyecek kesicinin plastik ytziine
olumsuz etkide bulunabilir ve
plastigi soldurabilir. Bu ylizden bu
tur yiyecekleri yiyecek kesicide
islemeyiniz.
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Aygiti calistirdiginiz sirada zaman
zaman plastik bir aracla canagin
kenarlarina biriken yiyecekleri
temizleyiniz.

isleyeceginiz yiyecekleri islemeden
once kucuk parcalar halinde
keserseniz daha iyi bir karisim elde
edeceksiniz.

Yiyecekleri islemeden 6nce kigcik
parcalara kesiniz. Aygita
gereginden fazla ya da biyik
parcalar atarsaniz, diizgiin kivamda
islenmeleri zorlasir.

Kuru yemis ve ekmek kirintilari gibi
yiyecekleri islemeden 6nce
yiyeceklerin, bicagin, canagin ve
kapagin kuru olmasina dikkat
ediniz.

yiyecek tarifleri

Fransiz Salata Sosu

1,25ml/1/4 caykasigi tuz

bir tutam biber

1,25ml/1/4 caykasigi kuru hardal
1,25ml/1/4 caykasigi seker
15ml/1 corbakasigi sirke

30ml/2 corbakasigi salata yagi

iceriklerin timiinii yiyecek isleyiciye
doldurunuz ve iyice karisincaya
kadar aygiti calistiriniz. istediginiz
miktarda salata sosu iceriklerini
doldurunuz. Not: salata sosunu
aygitta biraktiginiz takdirde sosun
yadi yukari cikacaktir. Bu yiizden,
kullanimdan énce sosu karistiriniz.

Tiitsiilenmis Uskumru Patesi
50gr tiitstilenmis uskumru

25gr krem peynir

tuz, biber, limon suyu (istege gore)
Uskumruyu parcalanincaya kadar
yiyecek kesicide isleyiniz.
Parcalanmis uskumruyu canagin
ortasina yayiniz ve krem peynir
ekleyiniz. isterseniz cesni
ekleyebilirsiniz. istediginiz kivama
gelinceye kadar karigtiriniz.



kullanim kilavuzu

Yiyecekler

En cok

kullanim miktar

Hazirlik

Otlar — maydanoz/nane

10gr

Otlari temiz ve kuru olarak
kesiniz.

Sert rafadan yumurta

2 tane

ikiye béliiniiz ve iyice karistiriniz.

Badem ve ceviz tlri
kuru yemisler

50gr

Parcalanincaya kadar isleyiniz.
(Not: Duizguin bir kivamda badem
karisimi elde etmek mimkin
degildir).

Ekmek kirintilari

50gr

Birer cm.lik kiipler halinde
kesiniz. Istenen kivama
gelinceye kadar isleyiniz.

Kirik biskavi

50gr

Biskuvileri kiiciik parcalara
kiriniz ve istenen kivama
gelinceye kadar isleyiniz.

Cig et

150gr

Birer cm.lik ya da daha kuicik
kiipler halinde kesiniz. istenen
kivama gelinceye kadar isleyiniz.
Yagsiz et kullaniniz.

Pismis et ve balik

150gr

Birer cm.lik ya da daha kuicik

kiipler halinde kesiniz. istenen
kivama gelinceye kadar sarsim
yontemini kullaniniz.

Sebzeler - domates

mantar

biber

1-2 tane

1-2 tane

yarim biber

Derilerini soyunuz ve dérde
boélindz. Sarsim yéntemini
kullanarak plre haline getiriniz.
Derilerini soyunuz ve dérde
boélinlz. Parcalanincaya kadar
isleyiniz.

Birer cm.lik kiipler halinde ya da
daha kiiclk parcalara kesiniz.
Parcalanincaya kadar isleyiniz.

Elma pdresi

100gr
Pismis elma

Duizgiin ve yaygin hale gelinceye
kadar isleyiniz.

Dis sarmisak

1-10 tane

Sarsim yontemini kullanarak
parcalayiniz.

Taze kok zencefil

25gr

Bir cm. ya da daha kiiclk
parcalara kesiniz ve sarsim
yontemini kullanarak
parcalayiniz.
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Avokado Sosu

1/2 olgun avokado (1 cm.lik kiipler
halinde kesiniz)

1/2 dis sarmisak

50gr yogurt

1-2 tane kesilmis dereoto

TUm icerikleri canaga doldurunuz
ve istediginiz kivama gelinceye
kadar karistiriniz.

temizlik

® Aygiti temizlemeye baslamadan
once fisini her zaman prizden
cekiniz.

® Aygitin bicaklari cok keskindir. Bu
yuzden cok dikkatli olunuz.

® Baz yiyecekler aygitin plastik
ylzuni soldurabilir. Bu durum

bakim

® Elektrik kordonu hasar goriirse,
glivenlik nedeniyle KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da
onariimahdir.

® Aygitin kullanimi, ek parca siparisi,
bakim ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.

normaldir. Plastige zarar vermez ve
yiyeceklerin tadini bozmaz. Bitkisel
bir yaga batiriimis bir bezle aygitin
plastigini siliniz. Boylece plastigin
solmamasini saglayabilirsiniz.

glic birimi
Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

kapak/canak/bicak

Elle yikayiniz ve arkasindan
kurulayiniz.

Ya da bulasik makinesinin st
rafinda yikayabilirsiniz.

Aygitin pargalarini Buharla
Arindirma aygiti ile mikroplardan
arindirmaya calismayiniz. Boyle bir
aygit yerine ureticinin yénergeleri
uyarinca mikroplardan arindirma
coOzeltisi kullaniniz.
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Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

Elektricky mini-sekacek Kenwood je
vhodny k sekani rGznych druht
potravin véetné ofechl, suchého
peciva na strouhanku, masa
(syrového i vafeného), cibule,
Eesneku a k pripravé ovocnych
protlaka.

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Sekaci nuz je ostry, davejte pozor,
abyste se neporezali. PFi
manipulaci a ¢isténi drzte sekaci
nlz za jeho horni ¢ast, co nejdale
od ostfi.

® Spotriebi¢ vypnéte z proudu
o pred montazi ¢i demontazi,

pfislusenstvi,

O po pouziti,
o pred cisténim.

® Ruce ani kuchyriské nacini
nedavejte do misky, je-li spotfebi¢
zapojen do proudu.

® Nejdfive vzdy sekaci nuz vyndeite,
teprve potom zacnéte misku
vyprazdrovat.

® Poskozeny spotiebi¢ nepouzivejte.
Dejte ho prekontrolovat a spravit;
viz "servis".

® Davejte pozor, aby hnaci jednotka,
$fdra a zastréka nebyly vihké.

® Dbejte na to, aby $idra
neprepadala pres okraj stolu i
kuchynské desky a aby se
nedotykala horkych povrch(.

® Zapnuty spotriebic nikdy
nenechavejte bez dozoru.

® Tento strojek neni uréen k sekani
velmi tvrdych potravin, napf. kostek
ledu, ¢i k drceni krystalového cukru
na jemny. Strojek také neni vhodny
ke zpracovavani horkych tekutin.

Nespravné pouziti vaseho krajece
na potraviny mize vést ke zranéni.
Toto pfislusenstvi by nemély
pouzivat osoby (vcetné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi €i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nélezZitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chtéji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpe¢ném
pouzivani prislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
pred zapnutim do proudu
Zkontrolujte, zda jmenovité napéti
uvedené na typovém Stitku na
spodku spotrebi¢e odpovida napéti
v zasuvce.

Tento spotrebi¢ vyhovuje normé
dané Direktivou EHS 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim

Spotrebi¢ radné vybalte.

VSechny soucasti umyijte; viz ¢ast
"gisténi".

popis elektrického mini-
sekacku

O]
@
®
O]
®
®
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viko

sekaci nuz

miska

hnaci hridel

tlacitko ovladani strojku
hnaci jednotka



postup pouziti
elektrického mini-
sekacku

1 Misku upevnéte do strojku a
otoéenim doprava ji zajistéte @.

2 Do misky vlozte sekaci niz ©).

3 Na misku nasadte viko a oto¢enim
doprava ho zajistéte (©).
Mini-sekacek nebude fungovat,
pokud miska a viko nejsou
spravné upevnény.

4 Strojek spustite tak, ze ovladaci
tlac¢itko budete drzet stale stisknuté;
stisknutim tlacitka do poloviny
dosahnete rychlosti 1, tplnym
stisknutim rychlosti 2.

Kromé toho je mozné pouzit
pulzovani, kdy motor bézi jen tak
dlouho, dokud drzite tlacitko
stisknuté.

5 Viko, sekaci niz a misku
odmontujte opaénym postupem
podle krokl 3, 2, 1.

rady

e DULEZITE: Pfi pfipravé jidel pro
kojence a malé déti vzdy
prekontrolujte, zda jsou vSechny
pfimési Fadné rozmixovany.

® Pfi mixovani tekutych primési
naplnujte misku maximalné do
poloviny.

® P¥i zpracovani masivnich
komponent nenechavejte motor bez
odpocinku nepretrzité v chodu déle
nez 10 sekund.

® Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali az prilis.
Strojek zastavte a pravidelné
kontrolujte stav smési.

® RuUzna koreni, jako napf. hiebicek,
kopr a kmin, mohou poskodit
umélou hmotu, z niz je mini-
sekacek vyroben. Proto nejsou
vhodné ke zpracovavani ve strojku.

® Rovnomeérného zpracovani smeési
dosahnete tak, Ze strojek zastavite
a smés seskrabnete plastovou
stérkou ze stén misky.

® Nejlepsich vysledkd dosahnete,

kdyz budete zpracovavat postupné
malé davky.

Potraviny rozkrajejte na malé
kousky. PFili§ velka naplii nebo
velké kusy mohou zpUsobit, ze
smés nebude rovnomeérné
zpracovana.

Pred sekanim ofecht ¢i pripravou
strouhanky apod. prekontrolujte,
zda jsou vSechny potraviny a také
sekaci nuz, miska a viko naprosto
suché.

receptar

Francouzska zalivka na salat
(dressing)

1/4 IZicky soli

trochu pepre

1/4 I1Zicky susené hofcice

1/4 1Zicky cukru

1 IZice octa

2 IZice olivového oleje

V8echny ingredience vlozime do
mini-sekacku a zpracovavame tak
dlouho, az jsou Fadné promixovany.
Pouzijeme dle potrfeby. Upozornéni:
nechate-li zalivku delSi dobu stat,
olej se z ni oddéli. Zalivku je proto
potreba tésné pred pouzitim znovu
promixovat.

Pastika z uzené makrely

50 g uzené makrely

25 g syra typu "Lucina”

(podle chuti) sul, pepf a citrénova
Stava

Makrelu radné rozsekame. Setfeme
ze stén misky, pfidame syr a podle
chuti okofenime. Mixujeme, az je
smés hladka.



Tabulka zpracovani

Druh potraviny

Maximalni
mnozstvi

Pfiprava

Zelené koreni, napfr.
petrzel
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Nejlepsich vysledkl dosahnete
se suchym a ¢istym zelenym
kofenim

Vejce natvrdo

Rozpulte. Zpracovaveijte, az
jsou radné rozsekana.

Ofrechy, napf. mandle

50g

Zpracovavejte, az jsou radné
rozsekané. (Upozornéni: v
tomto strojku nedosahnete
konzistence jemné mletych
mandli.)

Strouhanka

50g

Pecivo nakrajejte na 1 cm
kostky a sekejte, az dosahnete
pozadované jemnosti.

Drcené susenky

50g

Rozlamejte na kousky a
sekejte, az dosahnete
pozadované jemnosti.

Syrové maso

150 g

Rozkrajejte na 1 cm kostky a
zpracovavejte, az dosahnete
pozadované konzistence.
Pouzivejte libové maso.

Vafené maso a ryby

150 g

Rozkrajejte na 1 cm kostky.
Zpracovavejte pulzovanim az
do pozadované jemnosti.

Zelenina - rajCata
houby

paprika

1-2
1-2

12

Oloupejte a rozctvrtte.
Pulzovanim rozsekejte na pyré.
Oloupejte a rozétvrtte.
Rozsekejte nadrobno.
Rozkrajejte na 1 cm kousky.
Rozsekejte nadrobno.

Jable¢ny protlak

100 g
varenych jablek

Zpracovavejte tak dlouho, az je
smés uplné jemna.

Cesnek (strouzky)

1-10

Sekejte, az vznikne pasta.

Zazvor (Cerstvy koren)

25¢g

Rozkrajejte na 1/2 - 1 cm kousky
a pulzovanim rozsekejte
nadrobno.
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Avokadovy krém

1/2 zralého avokada (nakrajena na
malé kostky)

1/2 strouzku ¢esneku

50 g pfirodniho bilého jogurtu

1-2 snitky kopru nasekané nahrubo

V8echny pfimési vlozime do misky
a mixujeme, dokud smés neni
hladka.

cisténi

® Pred CiSténim spotrebi¢ vzdy
vypnéte a zastréku vytahnéte ze
zasuvky.

® Se sekacim nozem zachazejte
opatrné, je velmi ostry.

® Neékteré potraviny zpusobuji
zabarveni umélé hmoty. Jde o
zcela normalni jev, ktery neskodi
umeélé hmot€, ani neovliviiuje chut
zpracovavanych potravin.
Zabarveni odstranite pomoci
hadfiku namoceného do rostlinného
oleje.

hnaci jednotka
® Oftfete navlhéenym hadfikem a
dosucha utfete.

viko/miska/sekaci nuz

® Umyijte v ruce, a pak dikladné
vysuste.

® Nebo umyjte v hornim ko$i myc¢ky
na nadobi.

® Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru. Misto
toho pouzijte sterilizovaci roztok.
Postupujte pfitom podle navodu
doporu¢eném vyrobcem roztoku.

servis a sluzby
zakaznikum

® Poskozenou pfipojnou $idru tohoto
spotiebice mlze z bezpecnostnich
davodl vyménit pouze firma
Kenwood nebo znackova opravna
Kenwood.

Pokud potrebujete pomoc:

® s pouzitim spotrebice, nebo

® se servisem, nahradnimi dily &i
opravou,
obratte se na firmu, u niz jste
spotiebi¢ koupili.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy

az illusztracidk is lathatok legyenek.

A Kenwood mini apritéval a
legkilonbdz6bb ételeket — diot,
zsemlemorzsat, nyers és f6tt hust,
hagymat, fokhagymat — aprithat fel. A
készllék gyimolcspép készitésére is
alkalmas.

a Kenwood-késziilék hasznalata
elétt

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

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

® A forgokés rendkivill éles, ezért
mindig 6vatosan kezelje. A
késziilék tisztitasakor vagy szét-
és Osszeszerelésekor a kést
mindig a kozepénél, a
vagoélektdl tavol fogja meg.

® Mindig kapcsolja ki a mini apritot,
és a halézati dugaszt is hizza ki a
konnektorbol:

O a keésziilék szét és
Osszeszerelése elbtt,

o ha mar nem hasznalja a
késziléket vagy

O a késziilék tisztitasa el6tt.

® Miel6tt kionti az apritd edény
tartalmat, a forgokést mindig vegye
ki az edénybdl.

® Ne engedje, hogy kisgyermekek
jatsszanak a készulékkel.

® Ha a késziilék megséril, ne
hasznalja tovabb. Az Gjbali
bekapcsolas elétt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg (. javittatas).

e Ugyelien arra, hogy a meghajté
egységet, a halozati vezetéket és a
dugaszt soha ne érje nedvesség.

® A halozati vezetéket 6vja a forré
felliletektdl. Ugyeljen arra is, hogy a
vezeték ne légjon le a munkaasztal
szélérdl.

® Hasznalat kdzben soha ne hagyja
magara a késziléket.

® A mini aprité6 nem alkalmas

kiléonésen kemény ételek (pl.
jégkocka, porkolt kavé, kemény
fliszerek) apritasara, kristalycukor
daralasara vagy forr6 folyadékok
feldolgozasara.

Az aprit6 helytelen hasznalata
sérllésekhez vezethet.

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

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készllékkel jatsszanak.

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

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt
ellendrizze, hogy a héalozati
feszliltség megegyezik-e az apritd
aljan feltintetett izemi
feszliltséggel.

A késziilék megfelel az Eurdpai
Uni6 89/336/EEC sz. el6irasanak.

az els6 hasznalat el6tt

A készulékrdl minden
csomagoldanyagot tavolitson el.
Mosogassa el az alkatrészeket (I. a
készllék tisztitasa).



jelmagyarazat

fedél

forgokés

edény

meghaijto tengely
kapcsolé gomb
meghajté egység

CICICICICIC)

a mini apritdé hasznalata

1 Helyezze az edényt a meghajtoé
egységre, és forditsa el az
oéramutaté jarasanak iranyaban ugy,
hogy régziilign @.

2 lllessze a forgokést a meghajtod
tengelyre ©.

3 Tegye a fedelet az edényre, és
forditsa el az éramutaté jarasanak
iranyaban ugy, hogy régziljon (©).
A mini aprit6 csak akkor
miikédik, ha az edény és a fedél
is megfeleléen rogzitett
helyzetben van.

4 A kapcsolé gomb folyamatos
benyomasaval inditsa el a motort.
Ha a kapcsolét félig nyomja be, a
motor 1-es sebességfokozaton
forog, a gomb teljes benyomasaval
pedig 2-es fokozatra valt.

A készllék mikddtetéséhez a
gombot folyamatosan nyomni kell —
a gomb felengedésekor a motor
azonnal leall.

5 A mini aprité szétszerelésekor
elészor vegye le a fedelet, emelje ki
a forgokést, majd vegye le az
edényt a meghajtoé egységrél.

megjegyzések

® FIGYELEM! Ha a készilékkel
csecsemék vagy kisgyermekek
szamara készit ételt, a gyermek
etetése el6tt mindig ellendrizze,
hogy az dsszetevék megfeleléen
elkeveredtek-e.

® Folyékony 6sszetevék
feldolgozasakor legfeljebb a
feléig toltse meg az edényt.
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® Ha s(iri 6sszetevéket dolgoz fel,
egyhuzamban legfeljebb 10
masodpercig jarassa a motort, és
az ujboli bekapcsolas el6tt
pihentesse a készlléket.

® Ugyeljen arra, hogy ne keverje tul
az OsszetevOket. Feldolgozas
kdzben rendszeresen ellendrizze az
étel allagat.

® Egyes fliszerek - pl. a szegdfliszeg,
a kapor és a koménymag -
karosithatjak az edény mianyagat,
ezért feldolgozasukat kertilni kell.

® Az egyenletes feldolgozas
érdekében keverés kdzben egy
mianyag kanallal id6nként kaparja
le az edény falara tapadt ételt.

® A készilék hatékonyabban
mUikodik, ha egyszerre mindig csak
kis adagokat dolgoz fel.

® A feldolgozando ételt késsel vagja
kis darabokra. Tul nagy adagok
vagy nagy darabok feldolgozasa
esetén a készilék nem tudja
egyenletesen feldolgozni az
Osszetevioket.

® Di6 apritasakor és zsemlemorzsa
készitésekor az edénynek, a
forgokésneh és a fedélnek,
valamint a feldolgozandé ételnek is
telijesen szaraznak kell lennie.

receptek

Francia salatadntet

7,25 ml/1/4 kdvéskanal so
csipetnyi bors

7,25 ml/1/4 kavéskanal mustanpor
7,25 mi/1/4 kavéskanal cukor

15 my/1 evékanal ecet

30 miy2 evékanal saldtaolaj

Tegylk a hozzavaldkat a mini
apritéba, és keverjik addig, amig
az ontet 6sszedll. Felhasznalas
izlés szerint. Megjegyzés: ha allni
hagyjuk az ontetet, az olaj kivalik a
tetején, ezért mindig kdzvetlenil a
felhasznalas el6tt keverjik 6ssze a
hozzavalokat.



feldolgozhaté mennyiségek

Etel

Max.
mennyiség

Feldolgozas

Flszerek - petrezselyem,
menta
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A fliszereket lehetdleg tisztan
és szarazon dolgozza fel.

Keménytojas

Vagja félbe, majd a géppel
vagja aprora.

Diofélék (pl. mandula, dio)
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A géppel véagja aprora.
(Megjegyzés: a mini aprit6 a
mandula finomra &rlésére nem
alkalmas.)

Zsemlemorzsa

50g

Vagja a szaraz kenyeret

1 cm-es kockakra, és a
géppel apritsa addig, amig
eléri a kivant allagot.

Kekszmorzsa

50g

Torje a kekszet darabokra, és a
géppel apritsa addig, amig eléri
a kivant allagot.

Nyers hus

150 g

Vagja 1 cm-es kockakra, és a
géppel apritsa addig, amig eléri
a kivant allagot. Mindig sovany
hast hasznaljon.

F6tt hus és halak

150 g

Véagja 1 cm-es kockakra, és
tobbszori rovid feldolgozassal
apritsa addig, amig eléri a
kivant allagot.

Zo6ldségek — paradicsom

gomba

paprika

Hamozza meg, és vagja
negyedekre. Tobbszori révid
feldolgozassal apritsa addig,
amig puré allagu lesz.
Hamozza meg, és vagja
negyedekre. Apritsa fel.
Véagja 1cm-es darabokra, és
apritsa fel.

Almapuré

F6zze meg az almat, és a
géppel apritsa addig, amig
sima lesz.

Fokhagyma gerezdek

Tobbszori révid feldolgozassal
apritsa fel.

Friss gyombérgyokér

Végja 1/2 -1cm-es darabokra,
és tobbszori révid
feldolgozassal apritsa fel.
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Fiistolt makréla pastétom

50 g fistolt makréla

25 g krémsayt

S0, bors és citromlé (izlés szerint)

A mini apritoval vagjuk darabokra a
makrélat. Kaparjuk le az edény
falara ragadt haldarabokat, adjuk
hozza a krémsajtot és a fliszereket,
majd keverjuk simara.

Avokado6 martas

/2 érett avokado (vagjuk 1 cm-es
kockakra)

/2 gerezd fokhagyma

50 g joghurt

7-2 sz&/ aprora vagott friss kapor
Tegylk a hozzavaldkat az edénybe,
és keverjlk simara.

a készulék tisztitasa

® Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, és a halézati vezetéket
is huzza ki a konnektorbdl.

® A forgokés rendkivil éles, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozza.

® Egyes ételek elszinezhetik a
készililék mlianyag alkatrészeit. Ez
teljesen normalis jelenség, és nem
befolyasolja sem a késziilék
mikodését, sem a feldolgozott
ételek izét. Az elszinez6dések
étolajba martott ruhaval
ledorzsolhetdk.

meghajté egység
® Nedves ruhaval torélje at, majd
szaritsa meg.

fedél/edény/forgokés

® Kézzel mosogassa el, majd tordlje
szarazra.

® Ezek az alkatrészek
mosogatégépben is tisztithatoak (a
felsé polcon).

® Az alkatrészek autoklavban
(g6zsterilizalo) nem fert6tlenithetok.
A fertétlenitéshez hasznaljon
fert6tlenit6 oldatot, és kovesse az
oldat hasznalati utasitasaban
foglaltakat.
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javittatas

® Ha a halozati vezeték megsértil,

azonnal ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbol — csak a
Kenwood vagy az éltala megbizott
javitovallalat szakembere végezheti
el.

Ha az aprit6 hasznalataval,
javittatasaval vagy pétalkatrészek
vasarlasaval kapcsolatban tovabbi
segitségre van sziiksége, forduljon
ahhoz az lizlethez, ahol a
készliléket vasarolta.



Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Twoj mini-mtynek Kenwooda nadaje
sie do mielenia szerokiego zakresu
surowcow, na przyktad orzechow,
suchej butki, miesa (surowego i
gotowanego), cebuli, czosnku oraz do
sporzadzania puree z owWocow.

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

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

® Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Noze sg ostre, obchodz sie z nimi

ostroznie. Przy obchodzeniu sig z

nozem i przy myciu trzymaj n6z

za czubek, z dala od ostrza.

Wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka

sieciowego:

O przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem czesci

O po uzyciu

O przed czyszczeniem.

Nie wkfadaj palcow ani narzedzi do

miski, gdy wtyczka mtynka jest

wiozona do gniazdka sieciowego.

Przed opréznieniem miski zdejmij

ostrze.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli

jest ono uszkodzone. Oddaj je do

sprawdzenia lub naprawy; patrz

punkt "serwis".

Nigdy nie dopuszczaj do

zamoczenia korpusu z silnikiem,

sznura ani wtyczki.

Nie pozwalaj, aby nadmiar sznura

zwisat z krawedzi stotu lub blatu

kuchennego, wzglednie dotykat

goracych powierzchni.

Nigdy nie zostawiaj wiaczonego

urzadzenia bez opieki.
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® Urzadzenie nie nadaje sig do
mielenia bardzo twardych
surowcow, takich jak kostki lodu,
kawa ziarnista, twarde przyprawy
korzenne, mielenia cukru-krysztatu
na cukier-puder i do miksowania
goracych ptynow.

Niezgodne z przeznaczeniem
uzycie blendera moze spowodowac
urazy.

Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
na urzgdzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajgcg za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad
dziec¢mi, zeby nie bawity sie
urzgdzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

Upewnij sie, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
korpusu z silnikiem.

Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywa Unii Europejskiej
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
Usun wszystkie materiaty
opakowania.

Umyj czes$ci; patrz punkt
"czyszczenie"



oznaczenia
®
@)
®
®
®
®

jak uzywac mini-mtynka

pokrywa

ostrze

miska

watek napedzajacy
przycisk wigczania
korpus z silnikiem

1 Zatéz miske na korpusie z silnikem
- obracaj w prawo az do
zablokowania @.

2 Zatéz ostrze ®.

3 Zatoz pokrywe na misce i obracaj jg
w prawo, az sie zarygluje (©).

Twéj mini-mtynek nie da sie
wiaczy¢, jesli miska i pokrywa
nie beda prawidiowo
zablokowane.

4 Wiacz mtynek: wcisnij przycisk do
potowy drogi dla predkosci 1 lub do
konca dla predkosci 2. mozna
réwniez pracowaé impulsami,
wciskajac i zwalniajac przycisk
wigczania - silnik bedzie pracowat,
gdy przycisk bedzie wcisniety.

5 Aby zdja¢ pokrywe, ostrze i miske
postepuj jak wyzej, lecz w
odwrotnej kolejnosci.

wskazowki

® UWAGA - przygotowujgc pokarm
dla niemowlat i matych dzieci
zawsze sig upewnij przed
podaniem pokarmu, ze sktadniki
zostaty doktadnie rozdrobnione.

® Miksujac sktadniki ptynne nie
napetniaj miski wiecej niz do
potowy.

® Podczas przetwarzania cigzkich
sktadnikow unikaj wigczania silnika
na dtuzej niz 10 sekund bez
przerwy.

® Uwazaj, aby nie przemiksowac
zanadto pewnych surowcow.
Czesto zatrzymuj mtynek i
sprawdzaj konsystencje przerobu.
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Pewne przyprawy korzenne, takie
jak gozdziki, nasiona kopru i
kminku mogg mie¢ szkodliwy wptyw
na tworzywo mtynka i nie nalezy ich
przerabiac.

Aby zapewnié sobie rownomierny
przerob, zatrzymuj mtynek i zgarniaj
surowiec w dot ze Scianek miski
plastykowg szpatutka.

Najlepsze wyniki zapewni mielenie
niewielkich ilosci na raz.

Pokroj surowiec na niewielkie
kawatki. Zbyt wiele surowca lub
zbyt duze kawatki mogg
spowodowaé nierbwnomierny
przerob.

Przed mieleniem orzechéw, suchej
butki itp. sprawdz, czy surowiec
oraz noz, miska i pokrywa sg
catkiem suche.

przepisy

Zaprawa do sataty

7,25 ml/cwierc fyZeczki soli
szeczypla pieprzu

1,25 mi/cwierc fyZeczki musztardy
w proszku

7,25 mi/cwierc fyZeczki cukru

15 my'1 tyzka stofowa octu

30 mi2 tyzki stofowe oleju
safathowego

Przenie$ wszystkie sktadniki do
miski mtynka i miksuj, az beda
doktadnie wymieszane. Uzywaj w
miare potrzeby. Uwaga: po
dtuzszym odstawieniu olej sie
odseparuje; wymieszaj ponownie,
jesli bedzie trzeba.

Pasztet z wedzonej makreli
50 g wedzonej makreli

25 g twaroZku

SO/, pleprz i/ sok z cytryny (do
smaku)

Miksuj makrele, az bedzie
posiekana. Zgarnij w dét miski,
dodaj twarozek i przyprawy do
smaku. Miksuj dalej az do
gtadkosci.



wskazowki do przerobu

Surowiec Maks.

pojemnos$c¢

Przygotowanie

Przyprawy ziotowe:
pietruszka naciowa/mieta 10 g

Mielg sie najlepiej, gdy czyste
i suche.

Jaja na twardo 2 szt Przekréj na pét; przerabiaj do
zgdanej konsystencji

Orzechy; np. wtoskie 50g Przerabiaj az do zmielenia.

lub migdaty (Uwaga: nie da sie uzyskaé
maczki migdatowej).

Tarta butka 50g Pokroj w kostke 1/2-1 cm.
Przerabiaj do zadanej
konsystencji.

Mielone biszkopty 509 Pokrusz na kawatki i przerabiaj
do zadanej konsystenciji.

Migso surowe 150 g Pokroj w kostke 1/2-1 cm.

Przerabiaj do zadanej
konsystencji. Uzywaj migsa
chudego.

Mieso gotowane i ryby 150 g

Pokroj w kostke 1/2-1 cm.
Przerabiaj impulsami do
zagdanej konsystencji.

Warzywa:
- pomidory 1-2 szt
- grzyby (pieczarki) 1-2 szt

Obierz ze skorki i ¢wiartki.
Przerabiaj impulsami na puree.
Pokroj na éwiartki.

Przerabiaj, az posiekane.

- papryka stodka 1/2 straka Pokrdj na kawatki 1/2-1 cm.
Przerabiaj, az posiekane.
Puree z jabtek 10 dag, Przerabiaj do gtadkosci
gotowane
Zabki czosnku 1-10 Przerabiaj impulsami, az
posiekane
Swieze kiacze imbiru 259 Pokroéj na mate kawatki

1/2-1 cm i przerabiaj
impulsami, az posiekane
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smarowidto/sos z gruszki
adwokackiej (avocado)

POt dojrzatef gruszki (pokrajane/ w
kostke 1/2-1 cm)

POt zabka czosnku

50 g, gestego jogurtu naturalnego
7-2 gatazki swieZego kopru,
Zgrubnie posiekanego

Wi6z wszystkie sktadniki do miski i
przerabiaj az do gtadkosci.

czyszczenie

Przed czyszczeniem zawsze
wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego.

Obchodz sie z ostrzem ostroznie -
brzeszczoty s nadzwyczaj ostre.
Pewne rodzaje zywnos$ci moga
zabarwi¢ tworzywo mtynka. Jest to
absolutnie normalne i nie uszkodzi

tworzywa ani nie wptynie na aromat

zywnosci. W celu usunigcia plam
przetrzyj je Sciereczka zwilzong
olejem roslinnym.

korpus z silnikiem

Wytrzyj wilgotng $ciereczka i
nastepnie sucha.
pokrywa/miskal/ostrza

Umyj w reku i nastepnie osusz.
Mozna je rowniez my¢ w zmywarce
do naczyn na gornej pofce.
Elementy mtynka nie nadajg sie do
wyjatawiania w autoklawie
parowym. Mozna je wyjatawia¢ w
roztworze sterylizujagcym zgodnie z
zaleceniami wytworcy preparatu do
sterylizacji.

serwis i obstuga
klientow

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo musi
go wymieni¢ wylacznie Kenwood
lub autoryzowany punkt naprawczy
Kenwooda.

Jesli potrzebujesz pomocy:

® W postugiwaniu sie swym
urzgdzeniem, lub

® w serwisie, czesciach zamiennych
lub naprawie
prosimy sie skontaktowac z
miejscem nabycia urzadzenia.
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MNoxanyiicTa, pasBepHUTE NEepPBYIO CTPAHULLY C UIMIOCTPaLMAMU

Baww muHu-4yonnep (anekTpuyeckunii
GbITOBOV U3MENBYUTENb NPOAYKTOB)
mpmbl Kenwood npumeHsieTca ans
peskun unu n3MensHeHns NPpoayKToB
NUTaHWsl, BKIYas opexu, xnebHble
cyxapu, MSICO (Kak cbipoe, Tak U
BapeHoe), NyK, YeCHOK 1 OpyKTbl (A0
COCTOSIHMSA (PPYKTOBOrO Miope).

Mepea ucnonb3oBaHuem
anekTponpubopa Kenwood

® BHumMaTenbHO NpoyTUTE U
COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.

® PacnakyinTe usgenue u CHUMuTe
BCE YNakoBOYHblE SPMbIKU.

Mepbl 6e3onacHoCTH

® Jle3Bus HOXa OCTpble, NO3TOMY
obpallanTecb ¢ HOXXOM OCTOPOXHO.
Mpu ycTaHOBKe, CHATUM 1
OYUCTKe HOXa Geputechb 3a Hero
CcBepXy, He npukKacasicb npu 3Tom
K pexyLmm KpomKam.

® Beoikntovaiite npubop 1 BblHUMalTe
BWIKY 13 CETEBOW PO3ETKM:
O nepep pasbopkor nnu cbopkoi
© nocrne Ucnonb3oBaHus npubopa
O nepepa YNCTKoM

® Cnegute 3a Tem, YToObl pyku 1
NOCTOPOHHME NpeaMeTbl He
nonaganv BHyTpb Yaluy Yonnepa,
KOrfja OH BKIIOYEH B CETb.

® [Nepen TeM Kak OMOPOXHUTL YalLlly,
CHUMUTE HOX.

® 3anpeLlaeTcs Nonb3oBaTbCca
HeucnpaeHbIM 3NekTponpuéopom.
OTpaiite ero Ansi NpoBEPKM U
nposeaeHns pemoHTa. Cm. pasgen
"O6enyxuBaHue".

® He gonyckarite nonagaHuns BoAbl
Ha 6nok anekTpoasuratens,
CETEBOW LUHYP W Ero BUIKY.

® CeTeBOW LUHYp anekTponpubopa He
[OSKEH CBELIMBATLCA € Kpasi cTona
unu gpyroii paboyei NoBepxHoOCTH,
a TaKke KacaTbCsl ropsiymx
NOBEPXHOCTEN.

® Hukorga He ocTaBnanTe
BKITIOMEHHbIV Npnbop 6e3
npucmorpa.

62

® 3JT0T Npubop He npegHasHayeH ans

06paboTkn oveHb TBEPABIX
NPOAYKTOB, TAKUX Hanpumep, Kak
KyOukun nbaa, koderiHble 3epHa,
TBEpAble Creuum, OH Takxke
HenpurofieH Ans uamenb4eHus
caxapHoro necka mnu obpabotku
ropsiumX XUOKOCTEN.
HenpaBunbHoe ucnonb3oBaHue
KyXOHHOro npubopa ans pyoku
MOXET NPUBECTU K TPABME.
Iiogsm (Bknovas geten) ¢
OrpaHUYeHHbIMU DU3NYECKUMK,
CEHCOPHBLIMW UMK NCUXMYECKUMU
CrnocoBHOCTAMM, a Takke npu
HegocTaTke onbiTa 1 3HaHWiA
paspeluaeTcs Nonb3oBaThCs
[aHHbIM GbITOBBIM NpMBGOpPOM
TONbKO nop HabnogeHvem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a UX
6es3onacHocTb, 1 nocrne
WNHCTPYKTaxa Mo UCnosib3oBaHno
npubopa.

[eTtv nomkHbl 6bITb NoA
NPUCMOTPOM U He urpaTb C
npu6opom.

3T10T 6bITOBON anekTponpubop
paspeluaeTcs Ucnonb3oBaTb
TOJbKO MO €ro nNpsiMmomMy
HasHayveHuto. KomnaHusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop 1Ucnonb3yeTcs He Nno
Ha3HaYeHWIo Unn He B
COOTBETCTBUMN C AaHHON
VNHCTPYKLUEN.

Mepen BkNoYeHUEM B ceTb
Y6eautecb B TOM, YTO HanpshkeHve
3MNEeKTPOCeTN B BalLeM JOMe
COOTBETCTBYET yKazaHHOMY B
Tabnuyke Ha HWKHEN CTOpoHe
6rnoka anekTpoaBuraTens.

[aHHbIn anekTponpubop
COOTBETCTBYET TPeboBaHUSAM
EBponerickoro aKoHoMM4yecKoro
coobuwectsa 89/336/EEC.

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHUeM
YpanuTe BClO ynakoBKy

BeimoviTe Bce aetanu: cM. pasgen
"OuucTka".



O06o03Ha4YeHua Ha
cxeme:

KpbiLLKa
nesBue Hoxa

vawa

BeayLUMiA Ban
KHOTMKa yrnpaBneHus
6nok nuTaHus

Kak nonb3oBaTbcs
MMWHW-4YOMNMNEPOM:

1 YctaHoBUTb Yally Ha 6ok nuTaHus
— NOBEPHYTb €€ No 4YacoBou
cTperke go dukcauun @ .

2 YctaHoBWTb nessue Hoxa (b).

3 TMomecTuTb KpbILLKY Ha Yally
npubopa 1 NoBepHyTb MO YacoBOn
cTperke 4O Tex nop, noka vaila He
OyoeT HagexHo 3adukcupoBaHa
3awenkon (©).

MwuHu-4Yonnep He Ha4YyHeT
pabotaTb A0 Tex nop, Noka
KpbIlIKa U Yawa He 6yayT
BBeAeHbl B 3auenrneHve apyr c
Apyrom.

4 Bknouutb npubop AnuTenbHbIM
HaXxaTVeM KHOMKMW yrnpaBneHus,
yTONWB ee HanomnoBuHy. Takum
o6pasom, BKMKYAETCSt CKOPOCTb 1.
Ecnu ytonuTb KHOMKY ynpaeneHuns
[0 koHua, npnbop 6yaet pabotatb
Ha ckopocTu 2. Kpome Toro, MOXHO
1Cnonb30BaTh NnonepemMmeHHoe
[AeiicTBME MO NPUHLMMY «BKMIOYEHO-
BbIKITIO4YEHOY», MNPV 3TOM
anekTpoABuraTenb 3anyckaeTcsi u
Oynet paboTaTb 4O Tex nop, noka
KHOMKa YAEePXMBAETCS B HAXATOM
COCTOSHUU.

5 Korga Bam 6ygeT HyXHO
[EMOHTMPOBATDL KPbILLKY, HOX 1
Yaluly, BbINOMHWUTE BbILLEONUCaHHbIE
nevicteus B obpaTtHoM nopsiake.
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CoBeTbl:

BHUMAHMUE! Ecnu Bbl rotoBuTe
nuLy ANst rpyAHbIX UM ManeHbKUx
netewi, nepen KopMmneHnem
ybeautecb B TOM, YTO nuLia
TLaTenbHO U3MenbyeHa.

Mpyu cMewwMBaHUU KNAKNX
KOMMOHEHTOB HaMNoOJNHAWTe Yaly
He Gornee 4YeM Ha NONOBUHY ee
€MKOCTH.

Mpn o6paboTke KPYMHbIX
MHrpeaneHToB nsberavite
6e3ocTaHOBOYHOW paboThbl
3MNeKTpoABUraTENst ANIMTENbHOCTHIO
6onee 10 cekyHa.

OcTteperantecb U3nULIHEro
nepemanblBaHUsi UHTPEANEHTOB.
Yaule octaHaBnueante
anekTpoAsuUrartens 1 NposepsinTe
KOHCUCTEHLMIO MPOAYKTOB.
PasnunyHble cneuun, Takue, kak
reosauvka, cemeHa ykpona u TMMHa
MoryT HebnaronpuaTHo
BO34ENCTBOBAaTb Ha NNacTuk, 13
KOTOPOro cAenaH Ball MUHU-
yonnep, No3ToMy Ux
nepemanbiBaTb He criegyer.

YT0o6bI yOeanTbcs B paBHOMEPHOW
06paboTke NpoayKTOB, OCTAHOBUTE
annapart u cockpebute HekoTopoe
KONIMYECTBO MULLM CO CTEHKM Yalum
NNacTUKOBOW NONATOYKOMN.

Cawmble nyylune pesynesratbl
OOCTUraroTCs NpU U3MenbYeHnm
HeBOorbLIMX KONMYECTB NULLM 3a
OfVH LMK,

PexbTe npoaykTbl HA ManeHbkne
Kycouyku. bonbLuoii o6bem 3arpy3aku
1N 3arpyaka 6onbLUnMMmK Kyckamm
MOryT NPUBECTU K
HEpPaBHOMEPHOMY M3MENbYEHUID
nmLy.

Mepen Tem Kak namenb4aTb opexu,
xnebHble cyxapu 1 T.4., ybeauTtecsb,
YTO ¥ CaM NPOAYKT, 1 Ne3BUe HOXa,
1 Yawa U Kpblwka abcontoTHO
cyxue.



KynuHapHble peuenTbl:

®paHuy3ckas npunpasa (coyc)
1,25 mn/ 1/4 4aliHol foXKu conu
wernomka nepya

1,25 mn/ 1/4 yaliHol noxku cyxol
20pyuybI

1,25 mn/ 1/4 yaliHoU noxKu
caxapa

15 mn/ 1 cmornosasi noxka ykcyca
30 M1/ 2 cmornosbix NoXKU
pacmumeribHo20 Macra 0nsi
3arnpasku canamos

[MomecTnTb BCE MHIPEANEHTLI B
MUHK-4onnep 1 obpabatbiBaTh WX,
MoKa OHW XOPOLLO He
nepemeLLaloTcs. Ynotpebnsts no
xenaHuio. MNpumevanue: vepes
HeKoTopoe BpeMsl pacTuTernbHoe
Macrio oTAensieTcsa oT coyca,
No3TOMy Npu HeobxoANMOCTH,
npurotTaenveanTe aTy npunpasy
HernocpeacTBEeHHO nepep nogayei
Ha cTon.

MawTeT M3 KONYEHOW Makpenu
(ckym6pun)

50 2/ 2 yHuyuu konyeHol makpesnu
25 2/ 1 yHUyusi crugo4YHO20 chipa
COflb, nepey, U CoK STUMoHa (o
8Kycy)

MepemansbiBanTe makpernb 0
rOTOBHOCTW. BbIHbTE €e u3
yonnepa, 4obaBsTe CMNBOYHbI
CbIp U NPUNpaBbLTE MO BKYCY.
CwmeluvBainTe Jo ogHOPOAHOro
COCTOSIHUSA.

Coyc 13 aBokago

1/2 cnenozo asokado (nope3aHHbil
Kybukamu pasmepom 1 cm/ 1/27)

1/2 3ybuyuka YyecHoka

50 e /2 yHyuu HamyparnbH020
2peyeckoezo loaypma

1-2 8eMOYKU KPYMHO rMnope3aHHo20
ceexezo ykpona

[MomecTnTb BCE UHIPeanEHThI B
Yawly n cmewmneatb 40
OAHOPOAHOro COCTOAHUA.



CoBeTbl No 06paboTke NpoayKTOB:

Mpoaykt MakcumanesHas NpurotoBneHve
BMECTUMOCTb
TpaBbl — neTpylwka/msata 101 TpaBbl nyyLue Bcero

n3mMenb4arTCcAd, Koraa oHu
YUCTbIE N CyxXune.

CBapeHHble BKpYTYtO Alila 2 wr. Paspesatb nx nononam.
M3menb4aTb [0 rOTOBHOCTY.

Opexu - MuHAanb,

rpeukme opexu 50 r/2 yHumn  M3menbyaTb 4O FOTOBHOCTM.
(MpumeYaHue: KOHCUCTEHUMSA
MernKoro nomorna Ans MuHaans
HepoCTMXMMA.)

XnebHble cyxapu 50 r /2 yHuum Tlope3aTb Ha KyOUKM pasmepom
1 cwm (1/27). Namenbyatb Ao
)KENnaemMomn KOHCUCTEHLMN.

BucksnTHbIE Cyxapu 50 r/2 yHuyun Pasnomatb Ha KyCoYKu U
obpabaTbiBaTh [0 Kenaemom
KOHCUCTEHLMN.

Chblpoe msico 150 r / 6 yHuuii [MopesaTb Ha Kybuku pasmepom

1 cm (1/27). O6pabatbiBaTh A0
Kenaemom KOHCUCTEHLMN.
Mcnonb3oBaTk HEXUPHOE MSCO.

BapeHoe msico u pbiba 150 r / 6 yHumii [NopesaTtb Ha Kybuku pasmepom
1 cm (1/2”). ObpabaTbiBaTh A0
)KenaemMomn KOHCUCTEHLMN.

OBoLUM — NoMUAoPbI 1-2 Ounctutb 1 Nopesatb Ha 4

Yactu. Mamensyatb Ao
COCTOsIHUSI MNtope

rpubbl 1-2 MouncTnTb 1 Nnopesatb Ha 4
yacTtn. O6pabaTbiBaTb 40
n3MenbYeHust.

nepeu 1/2 [MopesaTb Ha Kycoukv pasmepom
1 cm (1/27). ObpabatbiBaTth A0
N3MenbYeHns.

AbnoyHoe nrope 100 r / 4 yHuum OB6pabatbiBaTh 40 COCTOSIHUS
BapeHbIX iI60K OAHOPOAHOW MaccChbl.

3y6umnkn YecHoka 1-10 O6pabatbiBaTh 40 U3MENbYEHUS.

CBEXMWIN KOPeHb MBS 251 /1 yHuyns TlopesaTtb Ha MenKkue KyCcouku,
pasmepom B 1/2 -1 cmun
obpabatbiBaTh 40 U3MENBYEHMS.
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OuyuncTtka

® Bceraa Bbikntovarite npuéop u
BbIHUMAaWTE BUIIKY U3 PO3ETKM
nepea YNCTKOM.

® AkkypaTHO obpallanTecb C HOXOM
— OH OYeHb OCTPbIN.

® HekoTopble BUAbI NPOAYKTOB MOTYT
M3MEeHUTb LIBET nnactuka. 1o
COBEPLUEHHO HOPMarbHO U He
MCMOPTUT NNacTuK, a TaKkke He
M3MEHUT BKYC BalLel nuwn. YTobbl
ybpaTb 3T1 NATHa, NpPoTpUTE
OaHHble MecTa candeTkou,
CMOYEHHOI B pacTUTENbHOM
macrne.

Brnok nutaHus
® [poTpuTe BnaxHow candeTkon,
3aTeM NpocyLunTe.

Kpbiwka / yawa / ne3sue Hoxa

©® BbIMOWTE 3TW YacTW BPYYHY!IO,
3aTeM npocyLumTe.

® Kpome TOro, ux MOXHO MOMbITb Ha
BEpXHeW nonke Ballen
NOCYAOMOEYHON MaLUVHBbI.

® 37K 4acTu HeMb3si NomeLLaTh B
napoBoWi ctepunusartop. Bmecto
3TOro UCMOnb3ynTe
cTepunuaytoLLme pacTBopsbl,
pekoMeHA0BaHHbIE B MHCTPYKLMAX
N3roToBUTENS.

O6cnyxuBaHue n
PEMOHT

® Ecnv ceTeBOW LLHYp NOBpPexXaeH, B
Lensx 6e3onacHoOCTV 3aMeHnTe ero
B oupme Kenwood unu B
YNOSIHOMOYEHHOM hrpmMon
Kenwood cepBUCHOM LiEeHTpe.

Ecnu Bam TpebyeTcs coBeT:

® OTHOCUTENbBHO MCMOb30BaHNS
anekTponpubopa, unm

® 0OGCNyXUBaHWS, 3anacHbIX YacTein
UMK pemoHTa,
obpaluanTeck B marasuH, rae Bbl
npuobpenu anektponpuéop.
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NapakaAw va EeSITTAWOETE TNV UTTPOCTIVI) O€AiSa OTToU TrapéxeTal

€lKovoypdenon

H ouokeun Tepaxiopol Tpo@wv Mini
Chopper 1ng Kenwood eivai
KaTAAANAN yia va TepayiCete kal va
TTOPACKEUACETE PEYAAN TTOIKIAIC
TPOPWV OTTWG Enpoug KapTToUg,
TPIMPEVN @puyavId, KpEAG (WO Kal
Hayeipepévo), KpEPPUdia, okOpdOo Kal
(PPOUTOTTOATO.

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
HEANOVTIK avagopd.

® A@aIpéaTe TN CUCKEUOOIQ Kal TIG
ETIKETEG.

aoc@aAeia

® O AeTTideg eival KOPTEPEG, va TIG
XelpiCeoTe pe Trpoooxn. KpatioTe
TN Aemida TOu payaipiou amoé To
ETAVW PEPOG, TOOO OTAV TN
XEIPifeoTE 600 KAl KATA TOV
KaBapIoUO.

® O£0Te TN OUOKEUN €KTOG AeITOUpyiag
Kal aTTOoUVOEDTE TNV aTTd TO PEUNA:
O TIPIV TIPOCOPUOTETE ) APAIPETETE

HEPN TNG GUOKEUAG

O WETA a1rd TN XpHon
O TIpIV o110 TOV KABapIoPo.

® KpaTtAoTe Ta XEPIO 0OG KABWG Kal
epYOAeia €Ew atrd To UTTWA evw n
OuUoKeUn gival ouvdedepévn OTO
pelpa.

® A@aipéaTe TN AeTTida Tou paxaipiod
TIPIV VO aO€EIGOETE TO UTTWA.

® []oTé Pn XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUR
TToU €xel TTABel BAGRN. ZTeiATE TN VIa
€Aeyxo A emmiokeun: BAETTE evoTnTa
'0€pPIg'.

® [MoTé PNV aQAVETE TN Povada Tou
KIVNTAPA, To KaAWDIO A To BUoHa va
Bpayouv.

® Mnv a@rveTe T0 KOAWDIO TTOU
TEPIoOEUEl VO KPEUETAI OTTO TNV
dKkpn Tou Tpatediol A TOU TTAYKOU
NG Kougivag i va ayyidel KauTég
ETTIPAVEIES.

® [1OTE PNV aQAVETE TN CUOKEUN O€
AeIToupyia Xwpig va Tnv
TTAPAKOAOUBEITE.

® H guokeun auTA dev gival

KOTAAANAN yia va eTTegepyddeoTe
TTOAU OKANPEG TPOYEG TT.X. TTAYAKIA,
KOKKOUG KOQE, OKANPA UTTaxapIKd,
yla va aAéBeTe XOVOPOKOKKN axapn
oe ¢axapn dxvn 1 yia va
emegepyadeaTe KAUTA Uypd.

H Kakn xprion Tng CUCKEUNG
TEMAXIOMOU TPOP{HWV UITOPEL va
TIPOKAAETEL TPAUMATIONO.

H ocuokeun autn dev TipoopideTat
yla xpnon anoé aropa
(ouprepA\apBavouévwy TwV
NASLOV) HE TIEPLOPIOUEVESG
(PUOIKEG, ALoBNTAPLEG T
SlAVONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAELYN
euMelpiag kal yvwoewy, napd
poévov eav Bpiokovtat und tnv
eniAeyn atopou Tou ivat
UTIEUBUVO Yla TNV acPAAELd TOUG
akoAouBouv Tig odnyieg Tou
OXETIKA Pe TN AelToupyia Tng
OUOKEUNG.

Ta nawdiéa Ba mpérel va Bpiokovtat
U mapakoAoudnan, ET0L MOTE va
dlaopaAiCetal 6TL dev Maifouv pe
T OUCKEUN).

XPNOIMOTTOIEITE TN CUCKEUA POVO yia
TNV OIKIaKH XPAon yia TV oTroia
mpoopiletal. H Kenwood &g @épel
oT1ToIadNTTOTE £UBUVN AV N CUCKEUR
XpnoiyotroinBei pe AavBaopévo
TPOTIO A O€ TTEPITITWON KN
OUPHOPPWONG HE QUTEG TIG OBNYiES.
TTPIV a6 TN OUV3ECT OTO PEUHA
BeBaiwBeite 611 n TTapoxn
NAeKTPIKOU PeUNATOG Eival DO pE
QauTA TTOU avaypPAPETAl OTO KATW
UEPOG TNG HOVADAG TOU KIVNTAPA.

H ouokeun auTh gival cupBaTth pe
TNV 0dnyia TG EupwirdikAig
OikovopIkng Kovotntag
89/336/EEC.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAOoN
AgaipéaTe 6Aa Ta UAIKG
GUOKEUQCIAG.

MAUveTe Ta pé€pn: BAETTE evoTNTA
'KaBapIoPOG'.



emegynon oupBoAwy

KOTTAKI

AeTTida payaipiou
HTTWA

KivnTripiog dgovag
SI0KAOTITNG
povada KivnTrpa

O)
@
®
O]
®
®

YIQ VO XPNOIMOTTOINOETE
TN OUOKEUN TEPAXIOHOU
Tpo@wv Mini chopper

1 MpocapudoTe TO PTTWA ETTAVW OTN
Hovada Tou KIVNTAPA — OTPEWTE
TTPOG Ta OEgIA PEXPI VA EQapPUOTE]

2 Mpooappdate T Aemrida (©).

3 ToToBeTATTE TO KATTAKI ETTAVW OTO
HTTWA Kal oTpéWTe TTPOG Ta OEgId
péxp! va ao@ahioer (©).

H ouokeun oag dev TiBeTan o€
A&1Toupyia av To PTTWA Kal To
KOTTAKI Bev €Xouv ouvdebei
owoTd.

4 OE0Te TN OUOKEUN O€ AsIToupyia
ECOVTOG OUVEXWG TO OIAKATTTN
TIPOG Ta KATW PEXPI TN PECN Yia THV
TaxuTnTa 1 KOl PEXPI KATW yIa TV
TaxotnTa 2.

AIOQOPETIKA XPNOIUOTTOINOTE
PUBIKEG KIVAOEIG BETOVTAG TN
OuoKeur S1adoxIKG o€ AglIToupyia
Kal €KTOG Aeitoupyiag. Me autév Tov
TPOTTO O KIVNTAPAG TiBETAI O€
Aeitoupyia kal eEakoAoubei va
AeiToupyei yia 600 didoTnua
KPOTATE TTATNUEVO TO OIAKOTTTN.

5 Me Bdon tnv Tapartdvw diadikacia
AQAIPEITE TO KATTAKI, TN AETTiIOO KAl
TO PTTWA.

TTPOAKTIKEG CUMBOUAEG

® MPOZOXH — Av TTpOETOINAZETE
TPO®A YIa pwpd A pIKpd TTaIdId,
eAEyxeTE TTAVTA OTI TA UAIKG €XOUV
avapelxBei TTARPWG TTPIV TOUG
OWOETE TNV TPOPA.

® Orav avapelyvOeTe UAIKG O€ uypn
HOP®N PN YEMIJETE TO HTTWA

TAvVw Ao Tn péon.

Ortav emegepyadeate UNIKA pe
peydho BApog, o KivnTrpag dev
TIPETTEl VA BPioKETAl OE OUVEXN
AeIToupyia yia TrepiocdTEPO atd 10
OEUTEPOAETITA XWPIG SIOAEiYpaTa
avaueaa aTIG AEITOUpPYiEG.
MpooéxeTe WOTE va pnv
eTTeCepyAdeaTe UTTEPBONIKG
opIopéva UAIKE. ZTOPATATE Kal
eNEYXETE TUXVA TNV UPRA TOU
piypaTog.

Aid@opa ptraxapikd 6TTwg 10
Fapiparo, o AvnBog kal ol aTropol
Tou KUpivou ptropei va ¢pBegipouv 10
TIAQOTIKO UAIKO TNG OUOKEUNG 0ag
Kal Oev TTPETTEI VO UTTOKEIVTAI O€
€TTECEPYQTIQ.

Mo va dlac@aliceTe OpoIOPOP®N
€TTECEPYQOIia, DIAKOYTE TNV
€TTECEPYOTia Kl OTTPWETE TTPOG T
KATW Kal apaIpéOTE TNV TPOPH| ATTO
TQ TOIXWHATO TOU PTTWA PE pia
TIAQOTIKF) OTTATOUAQ.

‘Exete KaAUTEPQ ATTOTEAéTUATA OV
TEPOXICETE MIKPEG TTOGOTNTEG KABE
@opd.

KowTe TIG TPOPEG O€ PIKPG
KOMMATIO. AV TPOQODOTEITE PEYAAN
TTO0OTNTA TPOPAG 1 HEYGAQ
KOMMATIO OTN OUOKEUN PTTOPET Ta
atroteAéopara va pnv givai
opoléuopea.

Mpiv Tepayioete Enpolg KapTroug,
KOHMATIO @PUYAVIAG KATT.,
BeBaiwbeite 6T N TPOPR KABWG Kail
n AeTTidq, TO PTTWA KAl TO KOTTAKI
eival TeAgiwg oTeyvd.



O'UVTGYég Miypa ZadAtoog ABokdvTto
1/2 wpipo afokavro (kouuévo oe

French Dressing (cdAToa yia KUBoUS 1ek)

oaAdTa) 1/2 okeAida ok6pdo

1,25ml|1/4 koutaAdki aAdri 50yp yiaoUprTi

mpéda mTTép! 1-2 KAwvapdkia péoko Gvnbo,
1,25ml|1/4 koutaAdki okévn XOVTPOKOUUEVA

HouoTtépdag

TotroBeToTe OAA T UAIKA pECa OTO
UTTWA Kal QVapEigTe PEXPI TO piypa
Va OTTOKTAOEI Agia UQr.

1,25mll 114 koutaAdki {axapn
15mll 1 koutahid &idr
30mll2 koutahiég AGdI

TotroBeTroTe OAA Ta UAIKG pEoa 0Tn
OUOKEURA KOl QVOKOTEWTE Ta PEXPI
va avapelxbolv Kad.
XPNOIMOTIOINGTE TN OAATOQ OTTWG
B€AeTE. Znpeiwon: To AGdI Ba
SIoXWPIOTET aTTd TO Piyua av n
OGATOQ pEivEl axpnoIpoTToinTn yia
KaT1ol0 S1IdoThA, I’ auTd
avakaTtéWTe TN odAToa av ivail
aTTaPAITNTO APECWS TTPIV TN
XPNOIYOTIOINTETE.

Maté pe Katrvioté KoAio

50yp KkammvioTé¢ KOAIGS

25yp avBorupo

aAdri, mITéPI Kai XUUOS AguovioU
(TTpoQIPETIKG)

EmegepyaoTeite TOV KOAIO pEXPI VO
TEPOXIOTEL. ZTTPWETE TTPOG TA KATW
Kal aQaIpéoTe TNV TPOPR aTTo Ta
TOIXWHATA TOU PTTWA, TTPOOBEDTE TO
avBOTUPO Kal KAPUKEUPATA vV
emOUpEiTE. AVaEISTE PEXPI TO HiyHO
Va aTroKTACE! Agia UQH.
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0dnyog eTTeepyaaciag

Tpoon Méyiotn

XwPNTIKOTNTA

MpoeToipacia

Mupwdikd - pdivravog/pévra 10yp

Ta pupwdIKAG Tepayi¢ovTal
KaAUTEPQ 6TV €ival KaBapiopéva
Kal oTeyva.

Bpaaotd auyda 2

Kowrte ota dUo. EmegepyaoTeite
HEXPI VO TEPaYIOTOUV

=npoi KapTTOi TT.X.
apuydaAa, kKapudia

50yp

EmregepyaoTeite PEXPI va
TEPOXIOTOUV. (ZnUeiwon: dev
gival duvaTo va WIAOKOWETE
apUydoAQ).

dpuyavid 50yp

Kowte o€ KUBoug 1ek.
EmegepyaoTeite péxpr va
EMITUXETE TNV UQPT| TTOU
ETMOUEITE.

Koppartia pmmokéTou 50yp

ZTACTE OE KOPUATIO KOl
ETTEEEPYATTEITE PEXPI VO ETTITUXETE
TNV UQN TTOU ETTIBULEITE.

Quo kpéag 150yp

Kéwre o€ KUBOUG 1€k Kal
£TTECEPYQAOTEITE PEXPI VO
EMTUXETE TNV UPR TTOU
€mMOUpEiTE. XpnoIpoTToIE(TE
ATTOXO KPEQG.

Mayeipepévo kpéag kal wapr 150yp

Kéwrte o€ kKUBoUG 1¢ek.
ETmregepyaoTeiTe XPNOIPOTTOIWVTOG
PUBUIKEG KIVATEIG PEXPI Va
€MTUXETE TNV UPR TTOU
ETMIOUpEITE.

NAoxavikd - VTOPATEG 1-2

pavitapia 1-2

TéPI Y2

AgaipéaTe TN @AOUdA Kal KOWTE
ota Téooepa. Emegepyaateire
XPNOIHOTIOIVTAG PUBHIKEG
KIV\OEIG PEXPI VO YiVOUV TTOUPE.
AgaipéaTe T @AOUSa Kal KOWTE
oTa Téooepa. Emegepyaorteite
HéEXPI va TEJaXIOTOUV

Kpppana 1ek. Errsgspvamsns
MEXPI Va TEYAXIOTOUV

MoAt6¢ MAAou 100yp

Wnévo pnio

EmegepyaoTeite PEXPI TO HiyHa
va atrokTAoEl Agia ugn.

Y KeNideG oKOPdOU 1-10 ETregepyaoTeiTe XPNOIPOTTOIWVTOG
PUBUIKEG KIVATEIG PEXPI Va
TEPOXIOTOUV

Ppéokia yAukdpida 25yp KéwTe o€ pIkpd KoppaTia 1/2-1ek

Kal eEepyaaTeite
XPNOIUOTTOIWVTAG PUBHIKEG
KIVAOEIG PHEXPI VO TEPAXIOTOUV
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KaBapiopodg

® O¢TeTe TTAVTA EKTOG AEITOUPYIAG KOl
QATTOOUVOEETE TN GUCKEUR OTTO TO
pevpa TTPIV aTTd TOV KABapIopd.

® Na xeIpifeoTe TN AeTTida Pe TTpoooxn
— gival TToAU KoQTEPN.

® OpIOPEVEG TPOPEG PTTOPET Va
ATTOXPWHATIOOUV TO TTAACTIKG. AUTO
€ival atTOAUTO QUOIKO Kal Ogv
TTpoKkaAei @Bopd aTo TTAACTIKG 0UTE
eTTNPEeAdel TN yeUon TWV TPOPWV.
TpiyTe pe UQACTHA TTOU EXETE
Boutn&el o€ QUTIKG AGdI yia va
OTTOKATAOTHCETE TOV
QATTOXPWHATITHO.

Hovada Tou KivnTRpa
® [MepdoTe pe uypd Upaopa, ETTEITA
OTEYVWOTE.

KATTAKI/HTTWA/AETTIS O paxaipiou
® AUVETE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE.
® AIOQOPETIKA UTTOPEITE va Ta TTAUVETE

oTNV €TTAVW OXAPa Tou TTAUVThPiou

MATWV oag.
® Ta pépn TNG GUOKEUNG €ival

akaTdAANAa yia xpron o€

AtrooTtelpwtr) ATpou. Qotdéoo

UTTOPEITE VA XPNOIUOTTOIEITE

ATTOOTEIPWTIKG JIGAUMA CUPPWVA

JE TIG 0dNYiEG TOU TTAPACKEUQOTH

TOU ATTOCTEIPWTIKOU SIGAUPATOG.

ospﬁlg Kal gpovTida

TTEAATWV

® Av 10 KOAWDIO TTaOEI KATTOIO BAGRN,
Ba TpETTel, yia AGyoug ac@aAeiag,
va avTikataoTadei améd v
Kenwood 1} ammd kdmoio
£€0UCI000TNUEVO OUVEPYEIO TNG.

Av XpelaoTeite BOABEIO OXETIKA LE:
® TN XPion TNG GUOKEUNS 0ag N
® Tn OUVTAPNON, TA AVTAAAGKTIKA A
TNV ETMIOKEUNA
EmikoivwvAoTe Pe To KatdoTnua
TTOU ayopAoaTE T CUCKEUR GOG.
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