KENWOOQD

Nederlands 10 - 17
Francais 18 - 25
TYPE: MG35 Deutsch 26 - 33
instructions Italiano 34 - 41
istruzioni
instrucciones A -
Bedienungsanleitungen PortuQues 42 - 49
gebruiksaanwijzing 5
Instrukcja obstugi Espanol 50 - 57
instrucdes
Dansk 58 - 64
Svenska 65 - 71
Norsk 72 - 78
Suomi 79 - 85
Tirkce 86 - 92
Cesky 93 - 100
Magyar 101 - 108
Polski 109 - 116
EAAnvika 117 - 125

Slovencéina 126 - 133

YkpaiHcbka 134 - 142

Kenwood Ltd L"’_UL VA - NEY

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH

[N
kenwoodworld.com %(9

© Copyright 2022 Kenwood Limited. All rights reserved 124584/3 7 7

124584 Iss 3 MG35 8 pg multi.indd 1-4 ‘ 13/07/2022 08:19 ‘



Sausage filler

Kebbe maker

Meat grinder
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safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.

If the plug or cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by Kenwood or
an authorised Kenwood repairer in order to
avoid a hazard.

Always ensure bones and rind etc are
removed from the meat before mincing.
When mincing nuts only feed a few down at
a time and allow the scroll to pick them up
before adding any more.

Always unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

O pefore cleaning.

Always use the pusher supplied. Never put
your fingers or utensils in the feed tube.
Warning - the cutting blade is sharp, handle
with care both in use and cleaning.

Ensure the attachment is secured in position
before switching on.

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

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

Never use an unauthorised attachment.
Never let the cord hang down where a child
could grab it.

Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given

made in China
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—

supervision or instruction concerning use

of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

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

Misuse of your appliance can result in injury.
This appliance shall not be used by children.
Keep the appliance and its cord out of reach

of children.

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.

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

sausages, kebbe and form burgers.

before plugging in

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

This appliance conforms to EC
Regulation 1935/2004 on materials
and articles intended to come into
contact with food.

before using for the first time
Wash the parts see ‘care and
cleaning’

Wrap any excess cord around the
bracket on the underside of the
power unit @.
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key

Meat grinder

power unit

release button

attachment outlet

cord storage

ON/OFF switch with reverse
function

spanner

ring nut

screens: fine, medium and coarse
cutter

scroll

body

feed tube

tray

pusher/storage unit for kebbe &
sausage adaptors

pusher lid
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to assemble the meat
grinder

Fit the scroll @ inside the meat

grinder.

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

3 Fit a screen ®). Put the notch over
the locating tab @.

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

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

4 Loosely fit the ring nut.

-

to use the meat grinder

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

2 Tighten the ring nut firmly by hand.

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

3 Fit the tray @.

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

5 Switch on ®. Using the pusher,
gently push the food down the feed
tube, one piece at a time. Don’t
push hard - you could damage
your meat grinder.

® To prolong the life of your meat
grinder, never operate the appliance
for longer than 15 minutes, (allow a
rest period of 10 minutes between
batches).

® |f the machine stalls or jams during
use, switch off. Press the reverse
(R) switch (® for a few seconds to
release the clogged food. Unplug
and remove any clogged material.
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® \When selecting reverse, always wait
until the appliance stops operating
before turning the ON/OFF switch to
the reverse (R) position.

6 Switch off and unplug after use.

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

8 Hold the release button @ down on
top of the power unit as you rotate
the feed tube towards the front of the
power unit, then pull free.

sausage filler

Use pig/hog skins on the large nozzle
and sheep/lamb skin on the small
nozzle. Alternatively roll the sausage
meat in breadcrumbs or seasoned
flour before cooking.

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

to use the sausage filler

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

2 Fit the scroll inside the body.

3 Fit the base plate @ - put the notch
over the locating tab @.

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

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

6 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray.

8 Switch on and using the pusher,
push the food down the feed tube.
Don’t push hard - you could
damage your meat grinder.
Ease the skin off the nozzle as it fills.
Don’t overfill.

9 Twist the skin to form sausages.

-~
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pork sausage recipe

100g (40z) dry bread

600g (1%4lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

—

Soak the bread in water, then

squeeze and discard the water.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

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

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

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

cone
@ shaper

to use the kebbe maker

—_

Fit the scroll inside the body.

2 Fit the shaper @) — put the notch
over the locating tab @.

3 Fit the cone @.

Loosely screw the ring nut on.

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

6 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray.

8 Switch on and using the pusher,

gently push your mixture through.

Cut into lengths.

~

-~
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stuffed kebbe recipe

w

2

outer casing

5009 (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

Using the fine screen, mince
alternate batches of meat and wheat.
Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

Push through, using the kebbe
maker.

Filling

400g (100z) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) il

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

salt and pepper

Using the fine screen, mince the
lamb.

Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

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

Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

Cut into 8cm (3”) lengths.

3 Pinch one end of the tube to seal it.

Push some filling — not too much —
into the other end, then seal.

Deep fry in hot (190°C) oil for about 6
minutes or until golden brown.
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burger press attachment

@ lid
@ burger press main body
@ plunger

to use your burger press

Assemble the burger press by fitting

the main body @ over the plunger

@. Fit the lid @ and push down to

lock on @©.

2 Make up the required burger mix
(see recipe supplied).

3 Turn the burger press upside down
@ and push the flat section down to
lock in place. Place a disc of grease
proof or waxed paper inside the
main body.

4 Spoon in the burger mix (approx
120g/507) to just below the rim of
the burger press and spread evenly.
Place another disc of grease proof
or waxed paper on top of the burger
mix.

5 Release the burger mix by either

pushing the main body down the

plunger or turning the burger press
over and push the plunger down to
release the burger.

—_

burger recipe

(Makes 4 burgers)

450g/1Ib fine minced beef
1 onion — finely chopped
Season as required

—_

Mix the minced beef, onion and

seasoning together in a bowl.

2 Divide the mix into 4 and then add
to the burger press (see to use your
burger press) to form the burgers.

3 Either brush with oil and place under

a preheated grill for 4 — 5 minutes

on each side, or shallow fry over a

medium heat.
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care and cleaning

® Always switch off and unplug before
cleaning.

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

meat grinder attachment

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

2 Re-assemble.

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

4 Remove the lid of the pusher and
store the sausage and kebbe
attachments inside @.

burger press

1 Take the burger press apart by
removing the lid @ to release the
main body @ from the plunger.

2 Wash the parts and dry thoroughly.

sausage fillers/kebbe maker
Wash in hot soapy water and dry
thoroughly.

service and customer
care

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

® |f you experience any problems with
the operation of your appliance,
before requesting assistance refer
to the “troubleshooting guide”
section in the manual or visit
www.kenwoodworld.com.

® Please note that your product
is covered by a warranty, which
complies with all legal provisions
concerning any existing warranty and
consumer rights in the country where
the product was purchased.
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® |f your Kenwood product
malfunctions or you find any
defects, please send it or bring
it to an authorised KENWOOD
Service Centre. To find up to date
details of your nearest authorised
KENWOOD Service centre visit
www.kenwoodworld.com or the
website specific to your Country.

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

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH THE EUROPEAN
DIRECTIVE ON WASTE
ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT (WEEE)

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

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

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

Problem Cause Solution
Meat grinder does not No power. Check meat grinder is
operate. plugged in.
Check the fuse/circuit breaker
in your home.

If none of the above see
“service and customer care”

section.

Meat Grinder stops or Stalls due to food | Switch off and turn the

slows during operation. clogging. control to R(reverse) for a few
seconds to release clogged
food.

Poor minced results. Cutter fitted the Check cutter fitted correctly

wrong way round. [ with cutting side facing

outermost.

Clogging occurring | Switch off and unplug and
behind the screen. |dismantle the attachment.
Clean and refit.

Food forced down | Gently guide the food down
feed tube too the feed tube using the
quickly. pusher, one piece at a time.
Allow the scroll to pick up
each piece before adding the

next piece.
Ring nut difficult to Overtightened when | Tighten the ring nut firmly by
remove after mincing fitted. hand.
process. Use the spanner supplied to
undo after use.
Meat grinder attachment Meat grinder Hold the release button down
cannot be removed from attachment not on the top of the power unit
power unit. unlocked from as you rotate the feed tube
power unit. towards the front of the meat
grinder.
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Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier
zijn de afbeeldingen zichtbaar
veiligheid

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

® \/erwijder de verpakking en alle labels.

® Als de stekker of het snoer beschadigd
is, moet het om veiligheidsredenen
door Kenwood of een door Kenwood
geautoriseerd reparatiebedrijf vervangen
worden, om gevaar te voorkomen.

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

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

e Haal altijd de stekker uit het stopcontact:
© voordat u onderdelen aanbrengt of

verwijdert;
O naieder gebruik;
O voor het reinigen.

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

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

e Controleer of het opzetstuk stevig op
ziin plaats vastzit voordat u het apparaat
inschakelt.

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

10
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® Gebruik uw vleesmolen niet als deze is
beschadigd. Laat hem dan nakijken of
repareren; zie "onderhoud en klantenservice".

® (Gebruik nooit opzetstukken die niet bij het
apparaat horen.

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

e Dit apparaat kan worden gebruikt door
personen met verminderde lichamelijke,
sensorische of geestelijke capaciteiten of
gebrek aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen
over het veilige gebruik van het apparaat, en
de betrokken risico's begrijpen.

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

® Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk
letsel veroorzaken.

e Dit apparaat mag niet door kinderen worden
gebruikt. Houd het apparaat en het snoer
buiten het bereik van kinderen.

e Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn

opgevolgd.

Gebruik de vleesmolen om viees, Verordening 1935/2004 inzake
gevogelte en vis te verwerken. materialen en voorwerpen die
Gebruik de meegeleverde bestemd zijn om met levensmiddelen
hulpstukken om worstjes, kebbe en in contact te komen.
burgers te maken. voor het eerste gebruik:
voordat u de stekker in het 1 Was de onderdelen af, zie
stopcontact steekt "Onderhoud en reiniging".

® Controleer of de 2 Wikkel het teveel aan snoer om de
elektriciteitsvoorziening dezelfde haken aan de onderkant van het
spanning heeft als op de onderkant motorblok @.

van het apparaat wordt aangegeven.
® Dit apparaat voldoet aan EG

11
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legenda
Vieesmolen

motorgedeelte
ontgrendelingsknop

opening voor opzetstukken
snoeropslag
AAN/UIT-schakelaar met
omkeerfunctie

moersleutel

ringmoer

schijven: fijn, medium en grof
mes

schroefelement

koppelstuk

vulopening

bak

duwer/opslagonderdeel voor
kebbe- en worsthulpstukken
duwerdeksel

©® PRV O® OGO

de vleesmolen in elkaar
zetten

1
2

Zet de schroef @ in de vieesmolen.
Zet het mes op het apparaat

® met de snijkant naar buiten
gericht @. Zorg dat het mes
goed is geplaatst, anders
zou u de vleesmolen kunnen
beschadigen.

Zet een schijf op de molen

®. Zet de uitsparing over het
positiebepalende lipje @.

Gebruik het fiine rooster voor

rauw Vlees, vis, kleine nootjes of
gekookt viees voor shepherd’s pie of
gehaktbrood.

Gebruik het medium en het grove
rooster voor rauw vlees, vis en noten.

4 Breng de ringmoer losjes aan.

de vleesmolen gebruiken

1 Houd het vleesmolenhulpstuk in
de afgebeelde positie @, en plaats
het in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 12

® Als u slechte resultaten krijgt bij

het malen van vlees, schakelt u het
apparaat uit en haalt de stekker uit
het stopcontact. Haal het hulpstuk
uit elkaar en reinig het; zet het
hulpstuk vervolgens weer in elkaar en
bevestig het op het motorblok. Draai
de ringmoer met de meegeleverde
moersleutel vast @.

Zet het bakje erop @.

Ontdooi bevroren voedsel
goed voordat u het door de
molen haalt. Snijj het viees in
repen van 2,5 cm.

Zet het apparaat aan ®. Duw

de stukken voedsel voorzichtig

één voor één met de duwer door
de vulopening. Duw niet te

hard - u kunt de vileesmolen
beschadigen.

Om de levensduur van uw
vleesmolen te verlengen, mag u

het apparaat nooit langer dan 15
minuten achtereen gebruiken (laat
het apparaat tussen partijen 10
minuten rusten).

Als het apparaat tijdens het gebruik
afslaat of vastloopt, schakelt u het
uit. Druk een paar seconden op de
omkeer(R)-schakelaar ® om het
vastzittende voedsel los te maken.
Trek de stekker uit het stopcontact
en verwijder vastzittend materiaal.
Als u het apparaat in de omgekeerde
richting wil laten werken, moet u
altijd wachten tot het apparaat stopt
voordat u de AAN/UIT-schakelaar in
de R-positie zet.

Zet het apparaat na gebruik uit en
haal de stekker uit het stopcontact.
Draai de ringmoer los. Gebruik zo
nodig de meegeleverde moersleutel.
Houd de ontgrendelingsknop @

op het motorblok ingedrukt terwijl

u de vulopening naar de voorkant
van het motorblok draait en trek de
vleesmolen van het apparaat.

12
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worstvulmachine

Gebruik varkensdarm op het grote
mondstuk en schapendarm op
het kleine mondstuk. U kunt het
worstvlees ook in broodkruim of
op smaak gebrachte bloem rollen
voordat u het kookt.

Klein mondstuk (voor dunne

worsten)

Groot mondstuk (voor dikke

worsten)

Basisplaat

W)

gebruik van de
worstvulmachine

1 Als u huid gebruikt, weekt u dit
eerst 30 minuten in koud water.
Open de huid vervolgens met een
waterstroom, houd het gewenste
mondstuk onder stromend water en
trek de huid over het mondstuk.
Zet de schroef in het koppelstuk.
Zet de basisplaat op het apparaat
— plaats de inkeping over het
positiebepalende lipje @.

Houd het mondstuk op de
vleesmolen en schroef de ringmoer
losjes vast.

Houd het vieesmolenhulpstuk in
de afgebeelde positie @, en plaats
het in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Zet het blad op het apparaat .
Schakel het apparaat in en duw
het voedsel met de duwer door

de vulopening. Duw niet te
hard - u kunt de vileesmolen
beschadigen. Haal de darm
tijdens het vullen stukje bij beetje
van het mondstuk. Pas op dat u de
darm niet te vol spuit.

Draai de huid om worstjes te
vormen.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 13
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recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

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

Hak het vlees fijn in een kom

Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

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

Kegeltje
@ Vormmaker

gebruik van de
kebbemachine

1 Zet de schroef in het koppelstuk.
2 Zet de vormmaker @) op het
apparaat — plaats de inkeping over
het positiebepalende lipje @.
Bevestig de kegel 9.

Schroef de ringmoer losjes vast.
Houd de vleesmolen in de
afgebeelde positie @, en plaats
hem in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Zet het blad op het apparaat .

Zet het apparaat aan en duw uw
mengsel voorzichtig met de duwer
door het apparaat. Snijd de kebbe in
stukken.

~
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recept voor gevulde
kebbe

ombhulsel

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

1 Kleine ui, fijngehakt
Belangrijk

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

—_

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

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

Roer de ui door het mengsel.

Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fijngesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

-

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

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

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

Duw het darmmengsel door

de molen en gebruik daarbij de
kebbemachine.

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

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

—

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 14
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burgerpershulpstuk

@ deksel
@ hoofddeel van burgerpers
@ stamper

uw burgerpers
gebruiken

1

Zet de burgerpers in elkaar door het
hoofddeel @ over de stamper te
plaatsen @. Zet het deksel @ op
de pers en duw het aan tot hij vastzit
o.

Maak de vereiste hoeveelheid
burgermengsel (zie bijgeleverd
recept).

Draai de burgerpers om @ en duw
het platte deel naar beneden om het
te vergrendelen. Leg een rond stuk
vetvrij of waspapier in het hoofddeel.
Schep het burgermengsel (ongeveer
120 g) met een lepel in de pers en
vul hem tot net onder de rand van
de burgerpers; spreid het mengsel
gelijikmatig uit. Leg een ander rond
stuk vetvrij of waspapier op het
burgermengsel.

Maak het burgermengsel los door
het hoofddeel door de stamper

te duwen of de burgerpers om te
draaien en de stamper naar beneden
te duwen om de burger los te
maken.

recept voor burgers

(Voor 4 burgers)

3

450 g fiingemalen rundvlees
1 fijngehakte ui
Naar wens op smaak brengen

Meng het rundergehakt, de ui en
de smaakstoffen door elkaar in een
kom.

Verdeel het mengsel in vieren en
stop het in de burgerpers (zie

Uw burgerpers gebruiken) om de
burgers te vormen.

Bestrijk ze met olie en plaats ze

4 - 5 minuten per kant onder een
voorverwarmde grill, of bak ze in de
pan over matige hitte.
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onderhoud en reiniging

—

-

Schakel het apparaat altijd uit en haal
de stekker uit het stopcontact voor u
het gaat reinigen.

motorgedeelte

Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens afdrogen.

Nooit in water onderdompelen of
schuurmiddelen gebruiken.

vieesmolenhulpstuk

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

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

Verwijder het deksel van de

duwer en bewaar het worst- en
kebbehulpstuk erin @.

burgerpers

Neem de burgerpers uit elkaar door
het deksel @) te verwijderen om het
hoofddeel @ van de stamper los te
maken.

Was de onderdelen en droog ze
zorgvuldig.

worstvillers/kebbemaker
In heet zeepsop wassen en grondig
drogen.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 15
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onderhoud en
klantenservice

Als u problemen ondervindt met de
werking van de machine, raadpleegt
u de informatie onder ‘problemen
oplossen’ in deze handleiding of gaat
u naar www.kenwoodworld.com.

Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle
wettelijke regels voor bestaande
garanties en consumentenrechten
die gelden in het land waar het
product is gekocht.

Als uw Kenwood product niet

goed functioneert of als u defecten
opmerkt, kunt u het naar een erkend
Service Center van KENWOOD
sturen of brengen. Voor informatie
over het KENWOOD Service

Center in uw buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar de
specifieke website in uw land.

Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
Vervaardigd in China.
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BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE JUISTE
VERWIJDERING VAN HET
PRODUCT VOLGENS DE
EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE
ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE APPARATUUR
(AEEA)

Aan het einde van de levensduur

van het product mag het niet samen
met het gewone huishoudelijke

afval worden verwerkt. Het moet

naar een speciaal centrum voor
gescheiden afvalinzameling van de
gemeente worden gebracht, of naar
een verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu

en de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen waaruit
het apparaat bestaat, teruggewonnen
kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen
te verkrijgen. Om op de verplichting tot
gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

16
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probleemoplossingsgids

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Vieesmolen werkt niet

Geen stroom.

Controleer of de stekker van
de vleesmolen in het
stopcontact zit.

Controleer de zekering/
stroomonderbreker in uw
huis.

Als geen van beide het
probleem zijn, raadpleegt u
Onderhoud en klantenservice.

Vieesmolen stopt of
vertraagt tijdens het gebruik.

Afslaan gevolg van
vastzittend voedsel.

Schakel het apparaat uit en
draai de knop enkele
seconden naar R (Omkeren)
om het vastzittende voedsel
los te maken.

Slecht maalresultaat.

Mes verkeerd
gemonteerd.

Controleer of het mes juist is
geplaatst met de snijkant naar
buiten gericht.

Verstopping achter
de schijf.

Schakel het apparaat uit, trek
de stekker uit het stopcontact
en neem het apparaat uit
elkaar.

Reinig het en zet het opnieuw
in elkaar.

Voedsel te snel door
vulopening geduwd.

Duw de stukken voedsel
voorzichtig één voor één met
de duwer door de vulopening.
Laat de schroef ieder stuk
pakken voordat u het volgend
stuk toevoegt.

Ringmoer moeilijk te
verwijderen na het
maalproces.

Te vast aangedraaid.

Draai de ringmoer stevig met
de hand aan.

Gebruik de meegeleverde
moersleutel om het na
gebruik los te draaien.

Vleesmolenhulpstuk kan niet
van het motorblok worden

Vleesmolenhulpstuk
niet van motorblok

Houd de ontgrendelingsknop
op het motorblok ingedrukt

verwijderd. ontgrendeld. terwijl u de vulopening
naar de voorkant van de
vleesmolen draait.
17
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Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Francais

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous Yy référer

ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les

étiquettes.

Si le cordon ou la prise sont endommages,

il faut les faire remplacer, pour des raisons

de sécurité, par Kenwood ou un réparateur

agréeé par Kenwood pour éviter tout accident.

Avant d’émincer la viande, veillez a enlever

les os et la couenne.

N’émincez que quelgues noix/noisettes/

cacahouetes a la fois et laissez le temps a la

spirale de les prendre avant d’ajouter autre

chose.

Veillez a toujours débrancher I'appareil :

O Avant de placer ou d’enlever d’autres
accessoires

o Apres utilisation

O Avant de le nettoyer.

Veillez a toujours utiliser le poussoir fourni.

Ne mettez jamais vos doigts ou d’autres

ustensiles dans le tube d’alimentation.

Avertissement — la lame est tres tranchante,

manipulez avec soin lors de I'utilisation et du

nettoyage.

Assurez-vous que |'accessoire est bien en

place avant d’allumer I'appareil.

Afin d’éviter toute décharge électrique, veillez

a ne pas mouiller le bloc moteur, le cordon

d’alimentation ou la prise.

18
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e N'utilisez jamais un hachoir endommage.
Faites le vérifier ou réparer : voir la section
« service apres-vente ».

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

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

® | es appareils peuvent étre utilisés par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées,

Oou qui ne disposent pas des connaissances
ou de I'expérience nécessaires, si elles ont
été formées et encadrées pour I'utilisation
des appareils, et si elles ont conscience des
risques encourus.

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

® Joute mauvaise utilisation de votre appareil
peut étre source de blessures.

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants. Veuillez garder I'appareil et le cordon
hors de portée des enfants.

o 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.

Utilisez le hachoir a viande pour ® Cet appareil est conforme au

hacher la viande, la volaille et le reglement 1935/2004 de la CE sur

poisson. Utilisez les accessoires les matériaux et les articles destinés

fournis pour confectionner des au contact alimentaire.

saucisses et des kebbés, et former avant d’utiliser votre appareil

des burgers. pour la premiére fois

avant de brancher ’appareil 1 lavez les accessoires. Voir la section
® Assurez-vous que votre alimentation « entretien et nettoyage »

électrique corresponde a celle qui 2 Ranger I'exces de cordon autour du

est indiquée sur la partie inférieure crochet prévu a cet effet en-dessous

de votre appareil. du bloc moteur @.

19

124584 |ss 3 MG35 multilingual.indd 19 13/07/2022 08:26



légende
Hachoir a viande

bloc moteur

bouton de déverrouillage

orifice pour accessoire
rangement du cordon

bouton ON/OFF -(marche / arrét)
avec fonction Marche arriere
clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

tube d’alimentation

plateau d’alimentation
rangement pour les douilles a
saucisses et les kebbés
couvercle du poussoir

@00 06O

®© P06 6

pour monter le hachoir a
viande

1 Insérez la spirale @@ dans le corps
du hachoir a viande.

Montez la lame © - face
tranchante vers I'extérieur @.
Assurez-vous qu’elle est

bien en place - en cas de
mauvais positionnement, vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir.

Installez une grille & hacher ®.
Adaptez I'encoche sur I'onglet de
localisation @.

Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouetes

et autre amandes de petite taille,

ou la viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.
Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
Noix.

Installez I'écrou sans le visser
entierement.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 20
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pour utiliser le hachoir

1 Une fois le hachoir dans la position
® indiquée, localisez la sortie.
Faites tourner le corps du hachoir de
sorte que le tube d’alimentation se
retrouve en position verticale.

Vissez fermement I'écrou a la main.
Si vous obtenez un résultat
insatisfaisant en hachant la viande,
éteignez et débranchez I'appareil.
Démontez et nettoyez I'accessoire
puis réassemblez-le et rattachez-le
au bloc moteur. Serrez I'écrou en
utilisant la clé de serrage fournie @.
Installez le plateau @3.

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

Mettez en marche ®. A I'aide du
poussoir, enfoncez délicatement les
aliments dans le tube d'alimentation,
un morceau a la fois. Ne poussez
pas trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir a
viande.

Pour prolonger la durée de vie de
votre hachoir a viande, ne jamais
faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 15 minutes. Le laisser
reposer 10 minutes entre chaque
session.

Si la machine cale ou surchauffe

en cours d’utilisation, éteignez-la.
Appuyez sur le bouton (R) marche
arrigre ® pendant quelques
secondes pour dégager les aliments
coincés. Débranchez I'appareil et
retirez les aliments coincés

Lorsque vous sélectionnez la marche
arriere, attendez toujours que
|'appareil soit a I'arrét avant de mettre
le bouton ON/OFF (marche / arrét) sur
la position marche arriere (R).
Eteindre et débrancher apres usage.
Desserrez I'écrou. Si nécessaire,
utilisez la clé fournie.

Poussez le bouton de déverrouillage
® vers le bas sur le haut du bloc
moteur tandis que vous faites
tourner le tube d’alimentation vers
I’avant du bloc moteur, puis tirez
pour le libérer.
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remplisseur de
saucisses

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

petite douille (pour petites
saucisses)

@ grande douille (pour grosses
saucisses)

base

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

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

Mettez en place la base @ —
Adaptez I'encoche sur I'onglet de
localisation @.

Maintenez la douille sur le hachoir a
viande et vissez I'écrou sans serrer.
Une fois I'accessoire du hachoir a
viande dans la position @ indiquée,
localisez la sortie. Faites tourner le
corps du hachoir de sorte que le
tube d’alimentation se retrouve en
position verticale.

Serrez fermement I’écrou a la main.
Installez le plateau.

Mettez en marche et a I'aide du
poussoir, enfoncez les aliments le
long du tube d'alimentation. Ne
poussez pas trop fort - vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir a viande. Retirez
doucement le boyau de la douille au
fur et a mesure du remplissage. Ne
remplissez pas trop.

Tordez le boyau pour former les
saucisses.

-~
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recette de la saucisse
de porc

5

100 g de pain dur

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

1 ceuf, battu

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

sel et poivre

Laissez tremper le pain dans I'eau,
puis pressez-le et jetez I'eau.
Hachez la viande de porc dans un
bol.

Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Confectionner les saucisses (voir
‘utiliser le remplisseur de saucisses’.
Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
dorées.

accessoire pour Kebbés

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

cone
@ filtre

pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1

~

6
7

Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

Installez I'appareil a formes @ —
Adaptez I'encoche sur I'onglet de
localisation @.

Mettez le cone en place @.

Vissez I'écrou sans serrer.

Une fois I'accessoire du hachoir a
viande dans la position @ indiquée,
localisez la sortie. Faites tourner le
corps du hachoir de sorte que le
tube d’alimentation se retrouve en
position verticale.

Serrez fermement I’écrou a la main.
Installez le plateau.

8 Mettez en marche et a I'aide du

poussoir, poussez délicatement
votre préparation a travers le tube.
Coupez dans le sens de la longueur.
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recette du Kebbé farci

enveloppe externe

500 g de viande d’agneau ou

de maigre de mouton, coupé en
lamelles

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

Important

Utilisez toujours le boulgour juste
apres 'avoir égoutté. Si vous le
laissez sécher, il risque d'accroitre la
charge sur le hachoir a viande et au
final d'endommager I'appareil.

—

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

Meélangez, puis hachez encore deux
fois.

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

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

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

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

—_

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

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

finition

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

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

Faites frire dans de I'huile tres
chaude (environ 190°C) pendant

—
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environ 6 minutes ou jusqu’a ce que
les Kebbés soient dorés.

accessoire pour presse
a burger

@ couvercle
@ corps principal de la presse a

burger

@ piston

pour utiliser votre presse
a burger

1

3

Assemblez la presse a burger en
installant pour ce faire le corps
principal @ sur le piston @). Fixez le
couvercle @) et poussez vers le bas
pour verrouiller @.

Reéalisez la préparation a burger
souhaitée (se reporter a la recette
fournie).

Retournez la presse a burger a
I'envers @ et poussez la partie
plane vers le bas pour verrouiller.
Insérez un rond de papier sulfurisé
ou ciré a l'intérieur du corps
principal.

Remplissez a la cuillere de
préparation a burger (environ 120 g),
jusqu'a arriver juste en dessous du
bord de la presse a burger, et étalez
uniformément. Disposez un rond de
papier sulfurisé ou ciré par-dessus la
préparation a burger.

Sortez la préparation a burger soit
en poussant le corps principal vers
le bas, soit en retournant la presse
a burger, en appuyant dessus pour
faire sortir le burger.

Recette des burgers
(pour 4 burgers)

450 g de viande hachée de boeuf
1 oignon — finement émincé
Assaisonnez a votre go(t.

Mélangez le boeuf haché,

I'oignon dans un récipient, avec
|'assaisonnement souhaité.

Divisez la préparation en 4 portions
égales, puis insérez le tout dans la
presse a burger (reportez-vous a la
section sur I'utilisation de la presse a
burger) pour former les burgers.
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3 Vous pouvez au choix passer un
pinceau huilé sur le burger et le
mettre au grill préchauffé pendant 4
a 5 minutes de chaque c6te, ou le
laisser cuire a température moyenne.

entretien et nettoyage

® Toujours éteindre et débrancher
avant de nettoyer.

bloc moteur

® Essuyez avec un chiffon humide puis
faites le sécher.

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

accessoire pour hachoir a

viande

Desserrer I'écrou a la main ou a

I'aide de la clé @ et démonter. Laver

tous les éléments dans de I'eau

chaude savonneuse, puis sécher.

Ne passez aucun élément au

lave-vaisselle. Ne jamais utiliser

de solution a base de cristaux de
soude.

2 Remonter.

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

4 Retirez le couvercle du poussoir et
insérez dedans les accessoires pour
saucisses et kebbés @.

—

Presse a burger

1 Retirez la presse a burger en
enlevant pour ce faire le couvercle
@ pour sortir le corps principal @
du piston.

2 Lavez les pieces et séchez-les
intégralement.

Douilles pour saucisses /
kébbés

Lavez-les a I'eau chaude
savonneuse et séchez-les
intégralement.

23
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service apres-vente

® Si vous rencontrez des problemes
lors de I'utilisation de votre
appareil, reportez-vous a la section
« guide de dépannage » de ce
manuel ou consultez la page
www.kenwoodworld.com avant de
contacter le service apres-vente.

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

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

® Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
LELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

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

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I’administration communale ou auprés
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter

les retombées négatives pour
I’environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d’une économie
importante en termes d’énergie et de
ressources. Pour rappeler I'obligation
d’éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d’un caisson a ordures barré.

24
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guide de dépannage

Probléme Cause Solution
Le hachoir a viande ne Pas d'alimentation | Vérifiez que le hachoir a
fonctionne pas. électrique. viande est bien branché.

Vérifiez les fusibles /

le disjoncteur de votre
installation électrique.

Si malgré cela I'appareil

ne marche toujours pas,
reportez-vous a la section “
service apres-vente "

Le hachoir a viande s'arréte
ou ralentit lorsqu'il
fonctionne.

Il cale du fait de de
la présence
d'aliments coincés.

Eteignez |'appareil puis
tournez le bouton de contrdle
sur R (marche arriere)
pendant quelques secondes
pour dégager les aliments
coincés.

La viande hachée obtenue
ne correspond pas aux
résultats escomptés.

La lame est montée
dans le mauvais
sens, al'envers.

Vérifiez que la lame montée
correctement, a savoir la face
tranchante montée vers
|'extérieur.

Les aliments
s'amassent au dos
de la grille.

Eteignez I'appareil,
débranchez-le et sortez
|'accessoire.

Nettoyez-le et remettez-le en
place.

Les aliments ont
été insérés trop
rapidement dans le
tube d'alimentation.

Faites délicatement
descendre les aliments a
I'intérieur du tube
d'alimentation a I'aide du
poussoir, un morceau a la
fois.

Laissez la spirale saisir
chague morceau avant
d'ajouter le suivant.

L'écrou est difficile a
retiré aprés I'opération
d'émingage.

L'écrou a été trop
serré lors de
|'installation.

Serrez fermement I'écrou a la
main. Utilisez la clef fournie a
cet effet pour le desserrer
apres utilisation.

Impossible de retirer du
bloc moteur I'accessoire
du hachoir a viande.

L'accessoire du
hachoir a viande
n'est pas déverrouillé
du bloc moteur.

Maintenez le bouton de
déverrouillage vers le bas sur
le haut du bloc moteur tandis
que vous faites tourner le
tube d’alimentation vers
I'avant du hachoir a viande.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen_
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie sé@mtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt

sind, mussen sie aus Sicherheitsgrunden von

Kenwood oder einer autorisierten Kenwood-

Kundendienststelle ausgetauscht werden, um

Gefahren zu vermeiden.

Vor dem Zerkleinern Knochen und Rinde etc.

vom Fleisch entfernen.

Beim Zerkleinern von Nussen immer nur eine

kleine Menge in den Fleischwolf geben. Erst

dann nachfullen, wenn die erste Ladung in

der Forderschnecke ist.

Netzstecker ziehen:

o vor dem Austauschen oder Entfernen
einzelner Teile

© nach dem Gebrauch

o vor der Reinigung.

Immer den beiliegenden Stopfer verwenden.

Werkzeuge oder Finger nicht in die

Einfulloffnung halten.

Warnhinweis: Die Messer sind sehr scharf,

bitte seien Sie bei der Handhabung und

Reinigung vorsichtig.

Vor dem Einschalten sicherstellen, dass der

Zubehoraufsatz korrekt angebracht ist und

fest sitzt.

Gehause, Kabel und Stecker nicht nass

werden lassen — Elektroschockgefahr!

26
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® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht,
wenn Kabel oder Gerat beschadigt sind
(Uberprufen und ggf. reparieren lassen: siehe
‘Kundendienst und Service').

® Nur zugelassene Zusatzteile verwenden.

® [ assen Sie niemals das Kabel nach unten
hangen. Ein Kind konnte danach greifen.

® (Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt
oder in die sichere Verwendung des Geréts
eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

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

e UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats kann
zu Verletzungen fuhren.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.

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

Der Fleischwolf eignet sich zum ® Das Gerét entspricht der EG-
Zerkleinern von Fleisch, Geflugel Verordnung Nr. 1935/2004 tber
und Fisch. Verwenden Sie die Materialien und Gegenstande,
beiliegenden Aufséatze zum die dazu bestimmt sind, mit
Herstellen von Wiirsten, Kebbe und Lebensmitteln in Bertihrung zu
Hamburgern. kommen.
Vor dem Anschluss Vor dem ersten Gebrauch

® Sicherstellen, dass die 1 Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.
Netzspannung mit den Angaben 2 Wickeln Sie Uberschissiges Kabel
auf der Unterseite des Gerats um die Kabelaufwicklung unten an
Ubereinstimmt. der Antriebseinheit @.

27
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Ubersicht

Fleischwolf

Stromeinheit

Freigabetaste

Zubehodrausgang

Kabelaufwicklung
Betriebs-/Geschwindigkeitsschalter
mit Ruckwartsfunktion

Spannring

Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel und grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehause

Fullschacht

Vorratsschale
Stopfer/Zubehdreinheit fur
Waurststopfer und Kebbe-Teile
Stopferdeckel

POPOPOPOOe ©O®®O®O

&)

Zusammenbau des
Fleischwolfs

1 Die Forderschnecke in den
Fleischwolf einsetzen.

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

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

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

® \erwenden Sie die mittlere und grobe
Lochscheibe flr rohes Fleisch, Fisch
und Nusse.

4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwendung des
Fleischwolfs

1 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss
setzen. Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.

2 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.
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® |m Falle von mangelhaften

Ergebnissen beim Zerkleinern von
Fleisch das Gerat ausschalten und
den Stecker ziehen. Aufsatz zerlegen,
reinigen, wieder zusammensetzen
und an der Antriebseinheit
anbringen. Ringmutter mit dem
Schraubenschliissel @ (im
Lieferumfang) festziehen.
Vorratsschale @ anbringen.
Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern vollstindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.

Gerét einschalten ®. Das Hackgut
mit dem Stopfer Stiick fur Stlick
sanft durch den Fllschacht

nach unten drticken. Nicht zu
stark driicken - Sie konnten
damit lhren Fleischwolf
beschéadigen.

Damit der Fleischwolf méglichst
lange halt, sollten Sie ihn nie langer
als 15 Minuten laufen lassen. (Legen
Sie zwischen Arbeitsgéngen eine
Ruhezeit von 10 Minuten ein.)

Wenn das Gerat im Betrieb blockiert
oder aussetzt, sofort ausschalten.
Ruckwartstaste (R) ® flr einige
Sekunden gedrickt halten, um das
blockierte Hackgut zu entfernen.
Den Stecker ziehen und etwaige
festsitzende Reste entfernen.

Bei Verwendung der
Rickwartsfunktion den Schalter erst
dann auf R stellen, wenn das Gerat
vollst&dndig zur Ruhe gekommen ist.
Gerat nach Gebrauch ausschalten
und vom Netzstrom abtrennen.
Ringmutter 16sen. Bei Bedarf

den Schraubenschltssel (im
Lieferumfang) verwenden.

Die Freigabetaste @ oben auf der
Antriebseinheit gedrtickt halten,
Fullschacht nach vorne drehen und
Aufsatz abziehen.
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Wurststopfer

Fur die groBe Duse empfiehit

sich Schweinedarm, flr die kleine
Schafs- oder Lammdarm. Alternativ
die Fllung mit Semmelbréseln
oder gewurztem Mehl panieren und
anschlieBend braten.

feine Duse (fUr diinne Wirste)
@ groBe Duse (fur dicke Wirste)
Grundplatte

Verwenden des
Wurststopfers

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

Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

Die Grundplatte @ so aufsetzen,
dass die Nut auf dem Mitnehmer
sitzt @.

Die DUse an den Fleischwolf

halten und die Ringmutter lose
aufschrauben.

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

Vorratsschale anbringen.

Gerat einschalten und die Flllung mit
dem Stopfer durch den Fullschacht
nach unten driicken. Nicht zu
stark driicken - Sie konnten
damit lhren Fleischwolf
beschadigen. Den Darm mit

der Fullung von der Duse ablaufen
lassen und darauf achten, dass er
nicht Uberflllt wird.

Den Darm verdrillen, um einzelne
Wirstchen zu formen.
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Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 Tl) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

Das Brot in Wasser einweichen und
ausdricken. Das Wasser weggieBen.
Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.
Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

Zu Wirstchen formen (siehe
,Verwenden des Wurststopfers®).

Die Wrstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

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

Konus
@ Former

Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

Den Former €0 so aufsetzen, dass
die Nut auf dem Mitnehmer sitzt @.
Konus anbringen @.

Ringmutter lose aufschrauben.

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

Vorratsschale anbringen.

Gerét einschalten und die Mischung
sanft nach unten dricken. In Stlicke
schneiden.

3
4
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Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 Kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

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

—_

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

Das Ganze durchmischen und noch
zwei Mal durch den Fleischwolf
drehen.

Die Zwiebel unter die Mischung
rUhren.

Mit dem Kebbe-Vorsatz durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

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

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.
Die Ubrigen Zutaten zugeben und
1-2 Minuten dunsten.
Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

—

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Stlicke
schneiden.

Das hohle Strangsttick an einem
Ende zusammendriicken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fillung — nicht
zu viel — hineindrticken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

-
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4

In heiBem Ol (190°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.

Hamburgerpresse

@ Deckel
@ Hauptteil
@ Stempel

Verwendung der
Hamburgerpresse

1

Zum Zusammenbauen der
Hamburgerpresse das Hauptteil

@ auf den Stempel @ setzen.

Den Deckel @) aufsetzen und
festdrlicken, bis er einrastet @.

Die gewtinschte Hamburgermasse
vorbereiten (sieche unser Rezept).
Hamburgerpresse umdrehen @ und
flaches Teil nach unten drlcken,

bis es einrastet. Ein rundes Stiick
Pergament- oder Wachspapier in
das Hauptteil legen.

Die Hamburgermasse (ca. 120 g)
mit einem Loffel bis knapp unter den
Rand der Hamburgerpresse einfiillen
und gleichmaBig verteilen. Ein
zweites rundes Stlick Pergament-
oder Wachspapier darauf legen.
Zum Ausgeben des fertigen
Hamburgers entweder das

Hauptteil am Stempel nach unten
drlicken oder die Hamburgerpresse
umdrehen und den Stempel nach
unten dricken.

Hamburger-Rezept
(Ergibt 4 Hamburger)

1

2

450 g feines Rinderhack
1 Zwiebel, fein gehackt
Gewlirze nach Bedarf

Hackfleisch, Zwiebel und Gewdirze in
einer Schissel vermischen.

Jeweils ein Viertel der Masse in die
Presse geben (siehe ,Verwendung
der Hamburgerpresse*) und
Hamburger formen.

Entweder mit Ol bepinseln und

4-5 Minuten pro Seite unter einem
vorgeheizten Grill garen, oder bei
mittlerer Hitze in der Pfanne braten.

13/07/2022 08:26



Reinigung und Pflege

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

Stromeinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen.
Abtrocknen.

® Niemals Scheuermittel benutzen
oder in Wasser eintauchen.

Fleischwolf

Die Ringmutter von Hand oder mit

dem Spanner @ I6sen und den

Vorsatz auseinander nehmen. Alle

Teile in heiBem Seifenwasser sptilen,

dann abtrocknen. Die Teile sind

nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum

Reinigen verwenden.

2 Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

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

4 Deckel des Stopfers abnehmen,
Waurst- und Kebbe-Teile darin
verwahren @.

—

Hamburgerpresse

1 Zum Auseinandernehmen der
Hamburgerpresse den Deckel @
entfernen und das Hauptteil @ vom
Stempel abnehmen.

2 Die Teile abwaschen und grindlich
abtrocknen.
Wurststopfer/Kebbe-Teile
Mit heiBem Wasser und Spuimittel
abwaschen und griindlich
abtrocknen.
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Kundendienst und
Service

® Solliten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Gerats
haben, ziehen Sie bitte den
Abschnitt ,Fehlerbehebung*”
zu Rate oder besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor Sie
Hilfe anfordern.

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

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

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

Aktualisierte Informationen zur
Entsorgung von Altgeréiten

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz
(ElektroG) enthalt eine Vielzahl von
Anforderungen an den Umgang mit
Elektro und Elektronikgeraten. Die
wichtigsten sind hier zusammengestellt.
1. Getrennte Erfassung von
Altgeraten

Elektro- und Elektronikgerate, die

zu Abfall geworden sind, werden als
Altgerate bezeichnet. Besitzer von
Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten
Erfassung zuzuflhren. Altgerate
gehoren insbesondere nicht in den
Hausmull, sondern in spezielle Sammel-
und Ruckgabesysteme.
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2. Batterien und Akkus sowie
Lampen

Besitzer von Altgeraten haben
Altbatterien und Altakkumulatoren, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind,
sowie Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden
kénnen, im Regelfall vor der Abgabe
an einer Erfassungsstelle vom
Altgeréat zu trennen. Dies gilt nicht,
soweit Altgeréte einer Vorbereitung
zur Wiederverwendung unter
Beteiligung eines offentlich-rechtlichen
Entsorgungstrégers zugeflhrt werden.
3. Moglichkeiten der Riickgabe
von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten
Haushalten kénnen diese bei den
Sammelstellen der offentlich-rechtlichen
Entsorgungstrager oder bei den

von Herstellern oder Vertreibern im
Sinne des ElektroG eingerichteten
Rucknahmestellen unentgeltlich
abgeben.

Ricknahmepflichtig sind Geschéfte
mit einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m2 flr Elektro- und
Elektronikgerate sowie diejenigen
Lebensmittelgeschéfte mit einer
Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals
pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf
dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch
bei Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versandflachen fur Elektro-
und Elektronikgerate mindestens

400 m2 betragen oder die gesamten
Lager- und Versandflachen mindestens
800 m2 betragen. Vertreiber haben
die Riicknahme grundsatzlich durch
geeignete Ruckgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Moglichkeit der unentgeltlichen
Rickgabe eines Altgerates besteht
bei ricknahmepflichtigen Vertreibern
unter anderem dann, wenn ein

neues gleichartiges Gerat, das im
Wesentlichen die gleichen Funktionen
erfllt, an einen Endnutzer abgegeben
wird. Wenn ein neues Gerét an einen
privaten Haushalt ausgeliefert wird,
kann das gleichartige Altgerat auch
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dort zur unentgeltlichen Abholung
Ubergeben werden; dies gilt bei
einem Vertrieb unter Verwendung
von Fernkommunikationsmitteln
flr Geréate der Kategorien 1, 2
oder 4 gemal § 2 Abs. 1 ElektroG,
namlich ,Warmeubertrager”,
L,Bildschirmgerate* oder ,GroBgerate”
(letztere mit mindestens einer duBeren
Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu
einer entsprechenden Rickgabe-
Absicht werden Endnutzer beim
Abschluss eines Kaufvertrages befragt.
AuBerdem besteht die Moglichkeit
der unentgeltlichen Riickgabe
bei Sammelstellen der Vertreiber
unabhéangig vom Kauf eines neuen
Gerates flr solche Altgerate, die in
keiner auBeren Abmessung groBer
als 25 Zentimeter sind, und zwar
beschrankt auf drei Altgeréte pro
Geréteart.
4. Datenschutz-Hinweis
Altgerate enthalten haufig
sensible personenbezogene
Daten. Dies gilt insbesondere
fUr Geréte der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie
Computer und Smartphones. Bitte
beachten Sie in Ihrem eigenen
Interesse, dass fur die Léschung
der Daten auf den zu entsorgenden
Altgeraten jeder Endnutzer selbst
verantwortlich ist.
5. Bedeutung des Symbols
pdurchgestrichene Miilltonne*
Das auf Elektro- und
E Elektronikgeraten
regelmaBig abgebildete
EEE  Symbol einer
durchgestrichenen
Mulltonne weist darauf hin, dass das
jeweilige Gerat am Ende seiner
Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.
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Fehlerbehebung

Problem Ursache Losung
Fleischwolf funktioniert Kein Strom. Prufen, ob Stecker des
nicht. Gerats eingesteckt ist.

Die Sicherung(en) in lhrer
Wohnung prufen.

Wenn keiner dieser Fehler
vorliegt: sieche Abschnitt
,Kundendienst und Service".

Fleischwolf halt wéhrend Blockiertes Gerat ausschalten und den

des Arbeitsvorgangs an Hackgut. Schalter flr einige Sekunden

oder wird langsamer. auf R (Ruckwarts) stellen,
um blockiertes Hackgut zu
entfernen.

Mangelhafte Messerkopf falsch | Prtfen, ob Messerkopf

Hackergebnisse. herum aufgesetzt.  |korrekt mit Schneidkante

nach auBen aufgesetzt ist.
Blockierung hinter | Geréat ausschalten und
Lochscheibe. Stecker ziehen. Aufsatz
zerlegen, reinigen und wieder
anbringen.

Hackgut zu schnell | Hackgut mit dem Stopfer

in den Fullschacht | Stlck fur Stick sanft durch
gedrUckt. den Fullschacht nach unten
drlicken.

Jedes Stlck von der
Férderschnecke aufnehmen
lassen, bevor das nachste
zugegeben wird.

Ringmutter nach dem Beim Aufsetzen zu | Ringmutter von Hand sicher
Verarbeiten schwer zu fest angezogen. festziehen.
entfernen. Am Ende zum Losen
den Schraubenschlussel
verwenden.
Fleischwolf lasst sich nicht | Fleischwolf wurde | Freigabetaste oben auf der
von der Antriebseinheit nicht entrastet. Antriebseinheit gedrickt
abnehmen. halten und Fullschacht nach

vorne drehen.

33
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Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le etichette.

® Se la spina o il cavo sono danneggiati, per
motivi di sicurezza, devono essere sostituiti
da Kenwood o da un riparatore autorizzato
da Kenwood per evitare pericoli.

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

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

® TJogliere sempre la spina dell'apparecchio
dalla presa di corrente:

O prima di inserire od estrarre componenti
o dopo l'uso
o prima della pulizia.

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

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

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

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

e Non usare mai un apparecchio danneggiato.
Farlo controllare o riparare - vedere alla
sezione 'manutenzione e assistenza tecnica'.

e Non usare mai accessori non autorizzati.

34
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® Non lasciare mai che il cavo penzoli, per via
del rischio che un bambino lo afferri e faccia
cadere 'apparecchio.

e (Gli apparecchi possono essere utilizzati da
persone con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano
state attentamente sorvegliate e istruite
da un responsabile su come utilizzare
un apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.

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

® Un utilizzo scorretto dell'apparecchio puo
provocare serie lesioni fisiche.

® Questo apparecchio non dev'essere utilizzato
dai bambini. Tenere apparecchio e cavo
lontani dalla portata dei bambini.

e Ultilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se |'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio 0 senza seguire
le presenti istruzioni.

legenda
Utilizzare il tritacarne per lavorare prima dell’'uso
carne, pollame e pesce. Per 1 Lavare i componenti
dare forma a salcicce, kebbe e dell'apparecchio - vedere alla
hamburger, servirsi degli accessori in sezione 'cura e pulizia'.
dotazione. 2 Spingere il cavo in eccedenza
prima di collegare nell’apposita rientranza sotto il corpo
I'apparecchio alla rete motore @.
elettrica

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

® Questo apparecchio & conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto con
alimenti.

35
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tritacarne

corpo motore

pulsante di rilascio

attacco per gli accessori
rientranza per il cavo in eccedenza
interruttore ACCESO/SPENTO con
funzione d'inversione

chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritacarne

tubo introduttore

Vassoio

pressatore/unita per conservare gli
attrezzi per kebbe e salsicce
coperchio pressatore

®@ POPPCOPR® OOOOO

montaggio del tritacarne

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritacarne.

2 Inserire la lama @), con la
parte tagliente all’esterno @.
Accertarsi che sia inserita
bene, altrimenti si rischia di
danneggiare il tritacarne.

3 Inserire il crivello ®, facendo
passare I'intaglio sull'aletta @.

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

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

4 Non avvitare troppo la ghiera
filettata.

utilizzare il tritacarne

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

2 Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

® Se non si hanno buoni risultati
tritando la carne, spegnere
I’apparecchio e disinserire la spina
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dalla presa elettrica. Smontare e
pulire I'accessorio, quindi rimontarlo
e inserirlo nuovamente sul corpo
motore. Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita @.
Collocare il vassoio @3.
Scongelare completamente
gli alimenti surgelati prima

di tritarli. Tagliare la carne a
striscioline larghe 2,5 cm.
Accendere I'apparecchio &. Usando
il pressatore, spingere gli alimenti
nel tubo di introduzione, un pezzetto
alla volta. Non spingere troppo
forte, altrimenti si rischia di
danneggiare il tritacarne.

Per allungare la vita del vostro
tritacarne, non usatelo mai per pit

di 15 minuti di fila (lasciatelo riposare
almeno 10 minuti tra un uso e I'altro).
Se I'apparecchio stalla o si

blocca durante I'uso, spegnere
|'apparecchio e tenere premuto
I'interruttore d'inversione & per
alcuni secondi per liberare il cibo
rimasto intrappolato all’interno. Poi
staccare |'apparecchio dalla corrente
e rimuovere il cibo rimasto all'interno.
Se si desidera selezionare la funzione
d'inversione, attendere sempre che
|'apparecchio si sia completamente
fermato, poi spostare I'interruttore
nella funzione d'inversione (R).

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

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

Tenere premuto il pulsante di rilascio
® sulla sommita del corpo motore
dell’apparecchio, ruotare il tubo di
introduzione verso la parte anteriore
del corpo motore e staccarlo.
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insaccatore

Utilizzare budello di suino/maiale
sullugello grande e budello di
pecora/agnello sull’'ugello piccolo.

In alternativa, anziché budello e
possibile impanare la carne con
pangrattato o farina insaporita prima
della cottura.

ugello piccolo (per salsicce sottil)
@ ugello grande (per salsicce spesse)
piatto base

come usare l'insaccatore

1 Se si utilizza budello, prima
immergerlo in acqua fredda per

30 minuti. In seguito, aprirlo con

un getto d’acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto il rubinetto e
tirare il budello sull’ugello.

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritacarne.

Montare il piatto base @ , facendo
passare |'intaglio sull'aletta @.
Tenere I'ugello sul tritacarne e
avvitare, non troppo strettamente, la
ghiera filettata.

Con l'accessorio del tritacarne nella
posizione mostrata nel disegno @,
inserire nell’attacco. Ruotare il corpo
dell'apparecchio affinché il tubo

di introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio.

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

Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.
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ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

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

Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo e gettare I'acqua.
Tritare il maiale in una ciotola.
Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

Fare le salsicce (vedere la sezione
‘come usare I'insaccatore’).
Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

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

cono
@ formatrice

come usare |'attrezzo
per kebbe

1 Inserire la chiocciola nel corpo
principale.

Inserire la formatrice @9, facendo
passare |'intaglio sull'aletta @.
Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

Con I'accessorio del tritacarne nella
posizione mostrata nel disegno

@, inserire nell’attacco. Ruotare il
corpo del tritacarne affinché il tubo
di introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio.

Accendere |'apparecchio. Usando I
pressatore, spingere piano la miscela
allinterno. Tagliare in pezzi di simile
lunghezza.

2
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ricetta per un kebbe
ripieno

-

-

—

involucro

500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

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

Importante

Usare sempre il frumento subito
dopo averlo scolato. Infatti, se

viene lasciato asciugare potrebbe
accrescere il peso sul tritacarne, con
il rischio di danni.

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

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

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

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

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

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

Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

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

Tagliare a pezzi di 8 cm.

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

@ coperchio
@ corpo della pressa per hamburger
@ pistone

utilizzare la pressa per
hamburger

1 Per assemblare la pressa per
hamburger, montare il corpo
dell'accessorio @) sul pistone
@. Aggiungere il coperchio @) e
spingere per fare scattare la chiusura
o.

2 Preparare |'impasto per hamburger
(consultare la ricetta inserita nel
manuale d'istruzioni).

3 Capovolgere la pressa per
hamburger @ e spingere in basso
la parte piatta per far scattare la
chiusura. Collocare un disco di carta
da forno o carta cerata all'interno del
corpo dell'apparecchio.

4 Usando un cucchiaio, riempire con
I'impasto per hamburger (usandone
circa 120g) senza superare il bordo
della pressa, poi livellare. Collocare
un secondo disco di carta da forno
o carta cerata sopra |'impasto per
hamburger.

5 Staccare I'impasto per hamburger
spingendo il corpo principale in
basso, verso il pistone. In alternativa,
rovesciare la pressa e spingere
il pistone verso il basso per far
staccare I'hamburger.

38
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ricetta per gli hamburger
(per 4 hamburger)

450g di manzo tritato fine
1 cipolla, tagliata finemente
Condimenti a piacere

1 Mescolare il manzo tritato, la cipolla
e | condimenti in una terrina.

2 Dividere I'impasto in 4 parti e
utilizzare la pressa per hamburger
(consultare le istruzioni) per formare
gli hamburger.

3 Spennellare con olio e collocare
sotto un grill preriscaldato per 4 — 5
minuti per lato, oppure saltare in
padella a fuoco medio.

pulizia e cura
dell’apparecchio

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

corpo motore

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

® Non immergere mai in acqua o usare
prodotti abrasivi.

accessorio per tritacarne

Allentare la ghiera filettata

manualmente o con la chiave

e smontare @. Lavare tutti i

componenti in acqua calda saponata,

ed asciugare. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.

2 Rimontare.

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

4 Rimuovere il coperchio del
pressatore e riporre gli accessori per
preparare salsicce e kebbe al suo
interno @.

—

pressa per hamburger

Smontare la pressa rimuovendo |l

coperchio @) e staccare il corpo

principale ) dal pistone.

2 Lavare le parti separatamente e
asciugare con cura.

—
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insaccatore/attrezzo per
kebbe

Lavare in acqua calda saponata e
asciugare con cura.

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso di qualsiasi problema relativo
al funzionamento dell’apparecchio,
prima di contattare il servizio
assistenza si consiglia di consultare
la sezione “guida alla risoluzione
problemi”, o di visitare il sito
www.kenwoodworld.com.

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

® |n caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare
o consegnare di persona
I"apparecchio a uno dei centri
assistenza KENWOOD. Per
individuare il centro assistenza
KENWOOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.
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IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
(RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

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

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’'ambiente e per la salute derivanti

da un suo smaltimento inadeguato

e permette di recuperare i materiali

di cui € composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia e
di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,

sul prodotto & riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.

40
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guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Il tritacarne non funziona.

Non c'e corrente.

Controllare che il tritacarne
sia collegato alla corrente.
Controllare i fusibili e il quadro
degli interruttori generali.

Se nessuna delle soluzioni
suggerite risolve il problema,
consultare la sezione
"manutenzione e assistenza
tecnica".

Il tritacarne si ferma o
rallenta quando & in
funzione.

Probabili residui di
cibo.

Spegnere |'apparecchio e
tenere premuto l'interruttore
d'inversione R per alcuni
secondi, per liberare il cibo
rimasto incastrato.

La carne non & tritata
a dovere.

La lama non e
stata montata
correttamente.

Controllare che la lama sia
stata montata correttamente,
con la parte tagliente
all'esterno.

Ostruzioni dietro al
crivello.

Spegnere |'apparecchio e
staccare la presa dalla
corrente. Smontare
|'accessorio, pulirlo e
rimontarlo.

Il cibo & stato
inserito troppo
rapidamente nel
tubo.

Spingere con delicatezza la
carne dentro il tubo, un
pezzo alla volta, utilizzando il
pressatore.

Lasciare che la chiocciola inizi
a lavorare un pezzo di carne
prima di aggiungerne un altro.

Difficile rimuovere la ghiera
filettata una volta finito di
tritare la carne.

La ghiera e stata
stretta
eccessivamente.

Stringere manualmente la
ghiera filettata prima dell'uso.
Utilizzare la chiave fornita
insieme all'apparecchio per
allentare la ghiera dopo I'uso.

Impossibile rimuovere
|'accessorio del tritacarne
dal corpo motore.

L'accessorio del
tritacarne non e
stato sbloccato
dal corpo motore.

Tenere premuto il pulsante di
rilascio sulla sommita del
corpo motore e ruotare il
tubo di introduzione verso la
parte anteriore del tritacarne.
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Portugués

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

seguranca

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

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver
danificado, por razdes de seguranca deve
ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado para evitar
qualquer perigo.

Verifigue sempre que retira 0s 0sSs0s, pele,
etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos
semelhantes introduza apenas alguns de
cada vez e dé tempo para a espiral 0s
apanhar, antes de adicionar mais.

Retire sempre a ficha da tomada:

O antes de instalar ou retirar quaisquer pecas
O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido. Nunca
coloque os dedos ou utensilios no tubo de
alimentacao.

Atencéo — a lamina de corte ¢ afiada:
manuseie com cuidado quando a utilizar ou a
limpar.

Certifigue-se de que 0 acessorio esta bem
preso em posicao antes de ligar o aparelho.
Para evitar choques eléctricos nunca deixe
molhar a unidade eléctrica, o cabo ou a ficha.
Nunca use um picador avariado. Mande-o
inspeccionar ou reparar: veja a seccao
“assisténcia e cuidados do cliente”.

42
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e Nunca utilize um acessorio n&o
recomendado.

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

® (Os electrodomeésticos podem ser utilizados
por pessoas com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com falta
de experiéncia ou conhecimento, se forem
supervisionadas ou instruidas sobre o0 uso
do electrodoméstico de forma segura e se
compreenderem 0s riscos envolvidos.

® As criancas devem ser vigiadas para garantir
que nao brincam com o electrodomeéstico.

® (O uso inapropriado do seu electrodomeéstico
pode resultar em ferimentos.

® Este electrodomeéstico ndao pode ser usado
por criancas. Mantenha o electrodomeéstico e
0 respectivo fio eléctrico fora do alcance de
criancas.

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

Use a maquina de picar para aves, antes da primeira utilizacao
carne e peixe. Utilize os acessorios 1 Lave as pecas: veja a seccao
incluidos para formar enchidos, “manutengao e limpeza”.

Kebbe e formar hamburgueres. 2 Enrole o fio em excesso a volta das

antes de ligar a corrente pegas por baixo da unidade motriz

® Certifique-se de que a corrente @.
eléctrica que vai utilizar corresponde
a indicada na parte de baixo da
maquina.
® Este aparelho esta conforme
com a Directiva n.° 1935/2004
da Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para estarem
em contacto com alimentos.
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seguranca
Maquina de picar

unidade eléctrica

botéo de libertagcéo

tomada do acessorio

local de armazenamento do cabo
eléctrico

botdo ON/OFF com funcéo de
inverséo

chave

anel roscado

discos de picar: fino e médio e
grosso

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

corpo

tubo de alimentagéo

tabuleiro
empurradores/unidade de
arrumagao para kebbe e
adaptadores para enchidos
tampa do empurrador

@0 © OO

SIRISISISINC)

@

para montar a maquina
de picar

1 Encaixe a espiral @ dentro da
maquina de picar.
2 Cologue a lamina picadora @ com

o lado que corta virado para fora @.

Assegure-se de que esta bem
encaixada - caso contrario
pode danificar a sua maquina
de picar.

3 Insira um disco de picar ®. Alinhe o

entalhe sobre a saliéncia @.

® Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

® Use os discos médio e grosso com
carne crua; peixe e frutos secos.

4 Instale o anel roscado, apertando-o
frouxamente.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 44

44

para usar a maquina de
picar

1 Com o acessodrio da maquina de
picar completo, posicione-o na
orientagao apresentada @ e insira-o
na saida. Rode o conjunto de forma
a que fique virado para cima.

2 Aperte firmemente & mao o anel
roscado.

® Se estiver a obter fracos resultados
quando pica carne, desligue
amaquina e retire da corrente
eléctrica. Desmonte e limpe o
acessorio. Monte novamente o
acessorio e coloque-o ma unidade
motriz. Aperte 0 anel roscado
utilizando a chave fornecida @.

3 Coloque o tabuleiro @.

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

5 Ligue o aparelho ®. Utilizando o
empurrador, empurre suavemente
os alimentos através do tubo,
um pedaco de cada vez. Nao
empurre com forca - pode
estragar a sua maquina de
picar.

® Para assegurar uma longa vida da
sua maquina de picar carne, nunca
a faga funcionar mais de 15 minutos,
(deixe-a descansar 10 minutos entre
cada porgao a picar).

® Se durante a utilizagdo a maquina
comegar a perder velocidade ou
encravar, desligue-a. Carregue no ®
botéo de inverséo (R) durante alguns
segundos para libertar os alimentos
que estao a fazer obstrugao.
Desligue da tomada e retire todos o0s
alimentos obstruidos.

® Depois de seleccionar a funcéo
de inversao, espere sempre que 0
aparelho pare de funcionar antes de
colocar o botao ON/OFF na posicao
de inversao (R).

6 Desligue e retire da tomada depois
de utilizar.

7 Desaparafuse o anel roscado. Se
necessario utilize a chave fornecida.
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Carregue e mantenha o botéao de
libertagédo @ que esta na parte

de cima da unidade motriz ao
mesmo tempo que roda o tubo de
alimentacéo em direccao da frente
da maquina de picar e finalmente
puxe para retirar.

funil de enchidos

W)

Use tripas de porco/porco de
engorda no adaptador grande e tripa
de carneiro/ovelha no adaptador
pequeno. Em alternativa, em vez de
utilizar tripa nos enchidos role-os em
péo ralado ou farinha temperada,
antes de cozinhar.

Adaptador pequeno (para salsichas
finas)

Adaptador grande (para salsichas
grossas)

Disco base

utilizacao do funil de
enchidos

1

Se esta a utilizar tripa, demolhe-a
previamente em agua fria durante
30 minutos. Depois abra-a com

um jacto de agua e coloque o
adaptador escolhido por baixo da
torneira da agua e enfie a tripa no
bico do adaptador.

Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

Instale o disco base @ - alinhe o
entalhe sobre a saliéncia @.
Segure o0 adaptador no acessorio
da maquina de picar e aperte
ligeiramente o anel roscado.

Com o acessorio da maquina de
picar completo, posicione-o na
orientagao apresentada @ e insira-o
na saida. Rode o conjunto de forma
a que fique virado para cima.
Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Cologue o tabuleiro.
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8 Ligue, e, utilizando o empurrador,
empurre os alimentos para baixo
no tubo de alimentacdo. Nao
empurre com forca - pode
estragar a sua maquina de
picar. Liberte a tripa do adaptador
a medida que vai enchendo. Nao
encha demasiado.

9 Torga a tripa para formar enchidos.

receita para salsichas de
porco

100g de pé&o seco

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

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

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

2 Pique o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

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

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

aparelho para kebbe

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

Cone
@ Enformador

utilizagado do aparelho
para kebbe

1 Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

2 Instale o enformador @ — alinhe o
entalhe sobre a saliéncia @.

3 Coloque o cone @.

4 Aperte ligeiramente o anel roscado.

5 Com a maquina de picar
posicionada na orientacéo
apresentada @ e insira-a na saida.
Rode o conjunto de forma a que
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fique virado para cima.

Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Cologue o tabuleiro.

Ligue, e, utilizando o empurrador,
empurre cuidadosamente a sua
mistura pelo tubo de alimentagéo.
Corte em pedacos.

receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena, finamente picada

Importante

Utilize sempre o trigo bulgur
imediatamente depois de ter sido
escorrido. Se permitir que seque,
pode aumentar a carga na maquina
de picar causando assim possiveis
danos.

-

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

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

Envolva a cebola na mistura.
Empurre para passar, utilizando o
aparelho de kebbe

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente picadas
1 a 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica em po

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

—

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

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer
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Para terminar

Passe a mistura do invélucro
utilizando o aparelho de kebbe.
Corte em bocados de 8 cm.
Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
ndo demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.
Frite-os imersos em dleo quente
(190°C) por cerca de 6 minutos ou
até ficarem dourados.

acessorio prensador de
hamburgueres

@ tampa

@ corpo principal para prensar
hamburgueres

@ émbulo

para utilizar o
seu prensador de
hamburgueres

1 Monte o prensador de
hamburgueres colocando o corpo
principal @ por cima do émbolo €.
Coloque a tampa @) e empurre-a
para baixo para a prender @.

A parte prepare a mistura para os
hamburgueres (ver receita fornecida).
Vire ao contrario o presador de
hamburgueres @ e empurre para
baixo a secgao plana para prender.
Coloque dentro do corpo principal
um disco de papel celofane ou papel
vegetal.

Deite uma colherada da mistura
para o hamburguer (aprox. 120g),
espalhe de forma igual de forma a
que fique abaixo da orla do presador
de hamburgueres. Coloque outro
disco de celofane ou papel vegetal
por cima da mistura.

Para libertar o hamburguer ou
empurra para baixo o corpo principal
sobre 0 émbolo ou vira ao contrario
o presador de hamburgueres e
empurra o émbolo para baixo.

46
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receita de hamburgueres

(4 hamburgueres)

450 g de carne para bifes picada
fina

1 cebola picada fina

Tempero a gosto

-

Misture numa taca a carne picada, a

cebola e os temperos.

2 Divida a mistura em 4 e forme os
hamburgueres no presador de
hamburgueres (ver “para utilizar o
seu prensador de hamburgueres).

3 Para os cozinhar, ou pincela-os com

gordura e coloca-os num grelhador

pré-aquecido durante 4 a 5 minutos
de cada lado ou frita-os levemente
em lume médio.

manutencao e limpeza

® Desligue sempre e retire 0 cabo
eléctrico da tomada antes de limpar.

unidade eléctrica

® | impe com um pano humedecido e
seguidamente com outro seco.

® Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.

acessorio da maquina de
picar
Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @
e desmonte. Lave todas as pegas
em agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugao de
bicarbonato de sédio.
2 Torne a montar.
3 Passe os discos por 6leo vegetal
e depois embrulhe-os em papel
vegetal para impedir descoloragdo/
enferrujamento.
4 Remova a tampa do empurrador e
guarde la dentro os acessorios para
kebbe e enchidos @.

-
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1

prensador de hambuirgueres
Desmonte o prensador de
hamburgueres retirando a tampa @
para libertar o corpo principal @ do
émbolo.

Lave as pecgas e seque em seguida.

acessorio enchedor de
enchidos/kebbe

Lave em agua quente com sabao e
seque cuidadosamente.

assisténcia e cuidados
do cliente

47

Se tiver qualquer problema ao utilizar
0 seu aparelho, antes de telefonar
para a Assisténcia consulte a
seccdo “guia de avarias” do Manual
ou visite o site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com.

Salientamos que o seu produto
esta abrangido por uma garantia,
em total conformidade com todas
as disposigoes legais relativas

a quaisquer disposigoes sobre
garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde
o produto foi adquirido.

Se o seu produto Kenwood
funcionar mal ou lhe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais proximo de si, visite por favor o
site www.kenwoodworld.com ou o
website especifico do seu pais.

Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
Fabricado na China.
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ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

DO PRODUTO NOS TERMOS
DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESIDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

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

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servico. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

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

48
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guia de avarias

Problema Causa Solucao
A maquina de picar ndo Nao tem energia Confirme que a maquina de
funciona. eléctrica. picar esta ligada a tomada.

Verifique os fusiveis ou
disjuntor da sua casa.

Se o0 acima mencionado néo
resolver o seu problema,

ver “assisténcia técnica e
Servigos ao cliente”.

A maquina de picar para
ou trabalha mais devagar
durante o funcionamento.

Perde velocidade
por causa da
obstrugao de .
alimentos

Desligue a maquina e rode o
botdo de inversdo R (inverter)
durante alguns segundos
para libertar os alimentos que
estéo a fazer obstrugao.

Alimentos mal picados.

A lamina picadora
estéa colocada do
lado errado.

Confirme que a lamina
picadora tem o lado que
corta virado para fora.

Esta a haver
obstrugao de
alimentos antes
destes chegarem
ao disco de picar.

Desligue a maquina, retire o
fio da tomada e desmonte o
acessorio.

Limpe e volte a montar.

Os alimentos sé&o
empurrados com
demasiada

velocidade pelo tubg|

de alimentacao.

Utilizando o empurrador,
empurre suavemente 0s
alimentos através do tubo,
um pedago de cada vez.
Deixe que a espiral trituradora
processe cada pedago antes
de colocar o préximo no tubo
de alimentacao.

O anel roscado € dificil de
remover depois de ter
picado alimentos.

Foi demasiado
apertado quando
0 montou.

Aperte firmemente a méo o
anel roscado.

Utilize a chave fornecida para
desapertar depois de picar os
alimentos.

O acessorio da maquina
de picar nao consegue sair
da unidade motriz.

O acessorio da
maquina de picar
nao foi desprendido
da unidade motriz.

Carregue e mantenha o
botdo de libertagdo que esta
na parte de cima da unidade
motriz a0 mesmo tempo que
roda o tubo de alimentagéo
em direccao da frente da
maquina de picar.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 49

49

13/07/2022 08:26




Espaiiol
Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las

ilustraciones
seguridad

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

® Quite todo el embalaje y las etiquetas.

® Si el enchufe o el cable estan danados, por
razones de seguridad, deben ser sustituidos
por Kenwood o por un técnico autorizado
por Kenwood para evitar posibles riesgos.

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

e Al picar frutos secos, ponga solo unos
cuantos cada vez y deje que el mecanismo
de desplazamiento los asimile antes de
anadir mas.

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

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

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

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

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

e Nunca utilice la picadora si esta danada.
Llévela a revisar 0 a reparar, vea “servicio
técnico y atencion al cliente”.

50
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e Nunca utilice un accesorio no autorizado.

e No permita nunca que el cable cuelgue de un
lugar donde un nino pueda cogerlo.

® Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia 0 conocimientos si
han recibido instrucciones o0 supervision en
relacion con el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que ello
implica.

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

® El uso incorrecto de su aparato puede
producir lesiones.

® [ste agparato no debe ser utilizado por ninos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los ninos.

e 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.

Utilice la picadora de carne para antes de usarla por primera
procesar carne, carne de ave y vez

pescado. Utilice los accesorios 1 Lave las piezas, vea “cuidado y
incluidos para dar forma a las limpieza”

salchichas, el kebbe y hacer 2 Enrolle el exceso de cable alrededor
hamburguesas. del soporte en la parte inferior de la

antes de enchufar el aparato unidad de potencia @.

® Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica sea el mismo que
el que se muestra en la parte inferior
del aparato.

® [ste dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004
sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.
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descripcion del aparato
Picadora de carne

unidad de potencia

botdn de liberacion

orificio para accesorios
recogecables

interruptor de ENCENDIDO/
APAGADO con funcién de inversion
llave

tuerca de cierre

pantallas: fina, mediana y gruesa
cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo

tubo de entrada de alimentos
bandeja

empujador/unidad de
almacenamiento para los
adaptadores para kebbe y para
salchichas

tapa del empujador

POROCOPOe OO

®

montar la picadora de
carne

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro de la
picadora de carne.

Acople la cuchilla @ - con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que quede bien encajada,
de lo contrario la picadora de
carne podria estropearse.
Coloque una pantalla ®), de modo
que el agujero pase por la lenglieta
de fijacion @.

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequefos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.
Utilice las pantallas mediana y gruesa
para carne cruda, pescado y frutos
SEecos.

Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.
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usar la picadora de
carne

1 Con el accesorio picadora de

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

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

la comida congelada antes de
picarla. Corte la carne en tiras de
2,5 cm de ancho.

Conecte el aparato ®&. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio
por el tubo de entrada de alimentos,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
de carne podria estropearse.
Para prolongar la vida de su picadora
de carne, nunca ponga el aparato en
marcha durante mas de 15 minutos,
(deje un periodo de descanso de 10
minutos entre las tandas).

Si el aparato se para o se atasca
durante el uso, apaguelo. Pulse

el interruptor de inversion (R) ®
durante unos segundos para
desprender los alimentos atascados.
Desenchufe el aparato y retire lo que
cause la obstruccion.

Al seleccionar la opcién de inversion
del proceso, espere siempre hasta
que el aparato deje de funcionar
antes de girar el interruptor de
encendido/apagado hacia la posicion
de inversion del proceso (R).
Desconecte y desenchufe el aparato
después de su uso.

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

Mantenga pulsado el botén de
liberacion @ en la parte superior

de la unidad de potencia mientras
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gira el tubo de entrada de alimentos
hacia la parte delantera de la unidad
de potencia, y entonces tire.

embutidora

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de oveja/
cordero en la pequefia. También
puede cubrir la carne para
salchichas con pan rallado o harina
sazonada antes de cocerla.

Boquilla pequeia (para embutidos

delgados)

Boquilla grande (para embutidos

gruesos)

Placa de la base

W)

usar la embutidora

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

y tire de la tripa por encima de la
boquilla.

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

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

Con el accesorio picadora de

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

Cologue la bandeja.
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8 Conecte el aparato y con el
empujador de alimentos, introduzca
la comida por el tubo de entrada
de alimentos. No empuje
demasiado, ya que la picadora
de carne podria estropearse.
Vaya sacando la tripa de la boquilla
a medida que se vaya llenando. No
la llene demasiado.

9 Tuerza la tripa para formar salchicas.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

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

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

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

Afada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

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

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

accesorio para “kebbe”

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

Cono
@ Moldeador

usar el accesorio para
“kebbe”

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo.

2 Coloque el moldeador @9, de modo
que el agujero pase por la lengleta
de fijacion @.

3 Coloque el cono @9.

53
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Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

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

Cologue la bandeja.

Conecte el aparato y, con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo despacio la mezcla.
Corte en la longitud adecuada.

receta de “kebbe” relleno

-

—

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras

500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequena, finamente picada

importante

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

Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo, afadiendo la
cebolla antes del ultimo montoncito.
Mézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

Afada la cebolla a la mezcla,
removiendo a la vez.

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

relleno

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

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

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Afada el cordero.
Afada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.
Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.
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para terminar

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

2 Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

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

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

accesorio prensa para
hamburguesas

@ tapa

@ cuerpo principal de la prensa para
hamburguesas

@ émbolo

usar la prensa para
hamburguesas

1 Monte la prensa para hamburguesas
colocando el cuerpo principal @
sobre el émbolo @. Coloque la tapa
@) vy presione hacia abajo para que
quede bien sujeta @.

2 Haga la mezcla para hamburguesas
requerida (consulte la receta que se
facilita).

3 Gire la prensa para hamburguesas
boca abajo @ v presione la seccion
plana hacia abajo para ajustarla
firmemente en su posicion. Ponga
un disco de papel manteca o papel
de cera dentro del cuerpo principal.

4 Vierta la mezcla para hamburguesas
con una cuchara (aprox.120 g)
hasta debajo del borde de la prensa
para hamburguesas y esparzala
uniformemente. Ponga otro disco
de papel manteca o papel de
cera encima de la mezcla para
hamburguesas.

5 Suelte la mezcla para hamburguesas
o bien empujando el cuerpo
principal hacia abajo por el émbolo
0 bien girando la prensa para
hamburguesas y empujando el
émbolo hacia abajo para soltar la
hamburguesa.
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receta para hacer
hamburguesas

(Para 4 hamburguesas)

450 g de carne de ternera bien
picada

1 cebolla, finamente picada
Condimente al gusto

1 Mezcle la ternera y la cebolla
picadas y el condimento en un bol.

2 Divida la mezcla en 4 partes y
luego pongalas en la prensa para
hamburguesas (consulte “usar la
prensa para hamburguesas”) para
hacer las hamburguesas.

3 Puede pintarlas con aceite y
ponerlas debajo de una parrilla
precalentada durante 4 — 5 minutos
por cada lado o bien freirlas
ligeramente a fuego medio.

cuidado y limpieza

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

® Pase un pafio humero y séquela.

® Nunca sumerja en agua ni utilice
productos abrasivos.

accesorio picadora de carne
Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave

@ y desmonte la picadora.

Lave todas las piezas en agua
caliente con jabdn y séquelas.

No lave ninguna pieza en el

—_

lavavajillas. En ningun caso utilice

una solucién a base de sosa.

2 Vuélvala a montar.

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

4 Quite la tapa del empujador y guarde
los accesorios para hacer salchichas

y kebbe dentro @.
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prensa para hamburguesas

1 Desmonte la prensa para
hamburguesas quitando la tapa @)
para soltar el cuerpo principal @ del
émbolo.

2 Lave las piezas y séquelas bien.

embutidoras/accesorio para
“kebbe”

Lavelos en agua caliente con jabén y
séquelos muy bien.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Si tiene problemas con el
funcionamiento del aparato,
antes de solicitar ayuda, consulte
la seccion “guia de solucion de
problemas” en el manual o visite
www.kenwoodworld.com.

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

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

® Disefiado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.
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ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS
(RAEE)

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

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

56
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guia de solucién de problemas

Problema Causa Solucién
La picadora de carne no No hay corriente Compruebe que la picadora
funciona. eléctrica. de carne esté enchufada.

Compruebe el fusible/
cortacircuitos de su casa.

Si nada de lo anterior se
aplica, consulte la seccion
“servicio técnico y atencién al
cliente”.

La picadora de carne se
para o se ralentiza durante
el funcionamiento.

Se para debido a
un atasco de
comida.

Desconecte el aparato y gire
el control hacia R (inversion
del proceso) durante unos
segundos para desprender
los alimentos atascados.

Malos resultados del
proceso de picado.

La cuchilla se ha
colocado al revés.

Compruebe que la cuchilla
esté colocada correctamente
con la parte cortante hacia
fuera.

Se produce una
obstruccion detras
de la pantalla.

Desconecte y desenchufe el
aparato y desmonte el
accesorio.

Limpielo y vuelva a colocarlo.

La comida se ha
forzado por el tubo
de entrada de
alimentos
demasiado deprisa.

Con el empujador de
alimentos, vaya introduciendo
la comida despacio por el
tubo de entrada de
alimentos, trozo a trozo.

Deje que el mecanismo de
desplazamiento recoja cada
trozo antes de anadir el
siguiente.

Es dificil quitar la tuerca

Se ha apretado

Apriete la tuerca de cierre

carne no se puede quitar
de la unidad de potencia.

picadora de carne
no se ha
desblogueado de la
unidad de potencia.

de cierre después del demasiado al firmemente con la mano.

proceso de picado. colocarla. Utilice la llave inglesa facilitadd]
para desapretarla después
del uso.

El accesorio picadora de El accesorio Mantenga pulsado el botén

de liberacion en la parte
superior de la unidad de
potencia mientras gira el tubo
de entrada de alimentos
hacia la parte delantera de la
picadora de carne.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

Lees denne brugervejledning ngje, og
opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for at
sla noget op i den.

Fjern al emballage og meerkater.

Hvis stikket eller ledningen er beskadiget,
skal Kenwood eller en autoriseret Kenwood-
reparator af sikkerhedsgrunde sta for
udskiftningen for at undga fare.

Soerg altid for at fijerne ben og sveer fra kadet,
for det hakkes.

Nar der hakkes ngdder, mad man kun komme
nogle fa stykker i ad gangen, og man skal
vente, til sneglen har samlet dem op, fer der
kommes flere I.

Tag altid stikket ud af stikkontakten:

© inden dele sasttes pa eller tages af.

o efter brug.

o for rengering.

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

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

Saerg for at tilbeheret sidder godt fast, for der
teendes for maskinen.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stik blive
vade for at undga elektriske sted.

Anvend aldrig en beskadiget kadhakker. Fa
den kontrolleret eller repareret: se 'service og
kundepleje'.

Brug kun det medfelgende tilbehaor.
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® | ad aldrig ledningen haenge ned, hvor et barn
kan gribe fat i den.

® Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner eller mangel péa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet pa en sikker
made, og hvis de forstar de farer, der er
involveret.

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

® Misbrug af maskinen kan fore til leesioner.

e Dette apparat méa ikke anvendes af barn.
Opbevar apparatet og ledningen utilgaengeligt
for barn.

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

Brug kedhakkeren til at tilberede fork|aring
kad, fierkree og fisk med. Brug det

medfelgende tilbeher til formning af Kgdhakker
polser, kebbe og burgere.

@ motorenhed
for stikket szettes i ®@ udleserknap
stikkontakten @ tilbehersudtag
® Sorg for, at el-forsyningens @ ledningsopbevaring
spaending er den samme som den, ® ON/OFF-kontakt med
der er vist pa bunden af maskinen. reverseringsfunktion
® Dette apparat overholder EF- ® nogle
forordning 1935/2004 om materialer @ ringmatrik
og genstande, der kommer i kontakt hulskiver: fin, medium og grov
med levnedsmidler. © 4-bladet kniv
for forste anvendelse sneg
1 Vask delene: se 'vedligeholdelse og ©@ hus
rengering'. @ indfedningsskakt
2 Sno overskydende omkring beslaget @ bakke
pé& undersiden af motorenheden @. skubber/opbevaringsenhed til
adaptere til kebbe og pelser
@ skubberlag
59
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samling af kedhakkeren

1 Anbring sneglen @ inde i
kadhakkeren.

Seet kniven @) i — skaerene skal
vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt, da
kedhakkeren ellers kan blive
beskadiget.

Saet en hulskive ® pa. Anbring
hakket over styrestiften @.

Den fine hulskive benyttes til at hakke
rat kad, fisk, sma nedder eller kogt
kad til skinkesalat o.lign.

Brug de mellemstore og grove
hulskiver til rat ked, fisk og nedder.
Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sddan anvendes
kadhakkeren

1 Med kedhakkertilbeheret i den

viste position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.
Stram ringmatrikken godt til med
handen.

Hvis du oplever déarlige resultater, nar
du hakker kad, slukkes maskinen
og stikket treekkes ud. Tilbehoret
skilles ad og geres rent, og derefter
samles tilbeheret igen og det seettes
pa motorenheden. Ringmatrikken
speendes med den medfelgende
skruenegle @.

Montér bakken @.

Frosne madvarer skal optos
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kadet i 2,5cm brede strimler.
Teend B. Anvend nedskubberen

til at skubbe maden forsigtigt ned

i indfedningsskakten, et stykke

ad gangen. Skub ikke for
hardt, da du kan beskadige
kedhakkeren.

For at forleenge din kedhakkers
levetid, m& maskinen ikke kore i
leengere end 15 minutter, (lad den
hvile i en periode pa 10 minutter
mellem portionerne).
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Hvis maskinen ga i sta eller sastter
sig fast i brug, skal du slukke. Tryk pa
reverserings- (R) knappen ® o nogle
sekunder for at frigere det fangede
kod. Tag stikket ud, og fiern evt.
fastsiddende materiale.

Nar reversering veelges, skal der altid
ventes til maskinen holder op med

at fungere for hastighedskontrollen
drejes til reversering- (R) indstilling.
Sluk for maskinen og treek stikket ud
efter brug.

Ringmaetrikken losnes. Hvis det

er nedvendigt, anvendes den
medfelgende skruenggle.

Tryk udleserknappen @ oven pa
motorenheden ned, mens du drejer
indfedningsskakten mod forsiden af
motorenheden, og treek den fri.

7

polseror

Anvend svinetarme pa den store
dyse og fare-/lammetarme pa
den lille dyse. Du kan ogsé rulle
polsekadet i rasp eller mel tilsat
krydderier, for tilberedning.

Lille dyse (til tynde pelser)
@ Stor dyse (til tykke polser)
Bundplade

sadan anvendes
polseroret

Hvis du anvender tarme, skal de
ferst udbledes i koldt vand i 30
minutter. Derefter bnes de op

med en vandstrem, og den valgte
dyse holdes sa under en labende
vandhane og treek tarmen pa dysen.
Seet sneglen ind i kedhakkerhuset.
Sast bundpladen @ pa - anbring
hakket over styrestiften @.

Hold dysen pa kedhakkertiloeharet
og skru ringmatrikken last pa.

Med kedhakkertilbeheret i den

viste position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.
Stram ringmetrikken godt til med
handen.

7 Bakken monteres.

—

2

~

&)]
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8 Teend og brug nedskubberen til
at skubbe maden forsigtigt ned i
indfedningsskakten. Skub ikke for
hardt, da du kan beskadige
kodhakkeren. Efterhanden som
tarmen fyldes, traekkes den af dysen.
Fyld ikke for meget i.

9 Drej tarmen for at forme pelserne.

opskrift pa
svinekedspealser

100 g tert franskbred

600 g svinekad, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

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

—

Udbled bredet i vand og pres vandet

ud og smid det ud.

2 Hak svinekedet ned i en skal.

3 Tilsaet de ovrige ingredienser og eelt
godt.

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

5 Steges, grilles eller ovnsteges, til de

er gyldenbrune.

kebbe-tilbehor

Kebbe er en traditional ret

fra Mellemosten: friturestegte
lammekeds- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

Konus
@ Hulskive

sédan anvendes kebbe-
tilbehoret

1 Seet sneglen ind i kedhakkerhuset.

2 Saet konus @ péa — anbring hakket
over styrestiften @.

3 Keglen monteres @.

Skru ringmetrikken last pa.

5 Med kedhakkertilbehoret i den
viste position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.

6 Stram ringmetrikken godt til med
handen.

7 Bakken monteres.

IN
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Teend og brug nedskubberen til

at skubbe blandingen forsigtigt
igennem. Skaeres op i de onskede
leengder.

opskrift péa fyldt kebbe

w

kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket lag

Vigtigt

Anvend altid bulgurhveden straks
efter afdrypning. Hvis den far lov til at
terre ud, kan det forege belastningen
péa kadhakkeren, med skader som
resultat.

Med den fine hulskive hakkes kad
og hvede skiftevis. Loget tilsaettes
for den sidste portion.

Alt. Hak sa to gange til.

Bland leget i blandingen.

Pres igennem med kebbetilbeheret.

Fyld

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

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

salt og peber

Hak lammekedet igennem med den
fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekodet.

Tilsest de evrige ingredienser og steg
i 1-2 minutter.

Haeeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheret.

Skeer i 8 cm stykker.

Tryk den ene ende af
kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og luk.
Frituresteges i varm olie (190°C) ca.
6 minutter, eller til de er gyldenbrune.
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burgerpressetilbeher
@ l&g

@ burgerpressens hoveddel
@ stempel

sadan anvendes
burgerpressen

1 Burgerpressen samles ved at
montere hoveddelen @) ned over
stemplet @. Seet laget @ pa, og
skub ned for at lase det pa @.

2 Lav den enskede burgerblanding (se
den medfelgende opskrift).

3 Vend burgerpressen pa hovedet
@ og skub den flade del ned
for at lase den pa plads. Laeg en
skive smerepapir pa indersiden af
hoveddelen.

4 Brug en ske til at haelde
burgerblandingen (ca. 120g) i til
lige under kanten af burgerpressen
og bred det jeevnt ud. Leeg en
anden skive smerepapir oven pa
burgerblandingen.

5 Friger burgerblandingen ved enten at
skubbe hoveddelen ned ad stemplet
eller vende burgerpressen og
skubbe stemplet nedad for at lasne
burgeren.

burgeropskrift

(til 4 burgere)

4509 finthakket oksekad
1 log — finthakket
Tilsmag efter onske

—_

Bland hakkekaedet, log og krydderier

i en skal.

2 Del blanding i 4 dele, og leeg det i
burgerpressen (lees sadan anvendes
burgerpressen) for at forme
burgerne.

3 Boarstes med olie og leegges under

en forvarmet grill i 4 — 5 minutter pa

hver side, eller steges i lidt fedtstof
over middel varme.
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pasning og rengering

® Siuk altid for strammen og traek
stikket ud fer rengering.

motorenhed

® Tor ydersiden af med en fugtig klud
og ter efter med et viskestykke.

® Kom aldrig maskinen i vand eller
brug skuremidler.

kodhakkertilbehor

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

2 Gensamling

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

4 Tag nedskubberens lag af, og laeg
polse- og kebbetilbeheret indeni @.

burgerpresse

1 Adskil burgerpressen ved at fiern
laget @ for at frigere hoveddelen @
fra stemplet.

2 Vask delene, og ter dem grundigt.

polsefyldere/kebbelaver
Vaskes i meget varmt saebevand og
torres grundigt.

service og kundepleje

® Hyvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal
du, for du anmoder om hjeelp,
se afsnittet "fejlsegningsguide”
i manualen eller besoge
www.kenwoodworld.com.

® Bemeerk, at dit produkt er deekket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrerende
evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor
produktet er blevet kabt.
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® Hyis dit Kenwood-produkt er defekt,
eller du finder nogen fejl, skal du
sende det eller bringe det til et
autoriseret KENWOOD-servicecenter.
For at finde opdaterede oplysninger
om dit neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
ga til www.kenwoodworld.com eller
webstedet for dit land.

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

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE

AF PRODUKTET |
OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive

liv mé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred

péa grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for
at genbruge de materialer det bestar
af, og dermed opnéa en betydelig
energi- og ressourcebesparelse. Som
en pamindelse om nedvendigheden
af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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fejlfindingsvejledning

Problem

Arsag

Losning

Kadhakkeren fungerer ikke.

Ingen strom.

Se efter, om kadhakkeren er
sat i stikkontakten.
Kontrollér sikringerne/
hovedafbryderen i dit hjem.
Huvis intet af ovennaevnte
loser problemer, skal du
leese afsnittet “service og
kundepleje”.

Kadhakkeren stopper eller
kerer langsommere.

Gar i sta fordi ked
er i klemme.

Sluk og drej knappen hen pa
R(reversering) i nogle
sekunder for at frigere
fastklemt kad.

Darligt hakkeresultater.

Kniven er sat
forkert i.

Se efter, om kniven sidder
korrekt med seggen vend
udad.

Tilstopning bag
hulskiven.

Sluk og tag stikket ud. Adskil
tilbehoret.
Renger og montér igen.

Kaed skubbes ned
genne
indfedningsskakten
for hurtigt.

For forsigtigt kedet ned i
indfedningsskakten med
nedskubberen et stykke ad
gangen.

Lad sneglen opsamle
hvert stykke, for det naeste
skubbes ned.

Ringmaetrikken er vanskelig
at skrue af efter kedhakning.

Strammet for meget
ved montering.

Stram ringmetrikken godit til
med handen.

Brug den medfelgende
skruenegle til at lasne den
efter brug.

Kodhakkertilbehoret kan
ikke tages af motorenheden.

Kadhakkertilbehaoret
er ikke last af

Tryk udl@serknappen oven pa
motorenheden ned, mens du

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 64

motorenheden. drejer indfedningsskakten
mod forsiden af
motorenheden.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar lasa

sakerhet
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Las bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.
Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Om kontakten eller sladden ar skadad maste
den av sakerhetsskal bytas ut av Kenwood
eller av en auktoriserad Kenwood-reparator
for att undvika fara.
Se alltid till att ben och sval etc. har
avlagsnats innan du mal kottet.
Nar du mal notter ska du slappa ner ett par
notter &t gdngen och inte slappa i fler forran
matarskruven har fangat upp dem.
Dra alltid ut kontakten:

innan du monterar eller monterar bort

delar,

efter anvandning och

fore rengoring.
Anvand alltid den medfdljande stoten. Stick
aldrig ner fingrarna eller nagot verktyg i
matarroret.
Varning - skarbladen ar vassa. Hantera dem
med forsiktighet bade under anvandning och
vid diskning.
Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt innan du
kopplar pa.
Lat aldrig kraftdelen, sladden eller kontakten
bli vata. Da kan du fa elektrisk stot.
Anvand aldrig en skadad kaffebryggare. Fa
den kontrollerad eller reparerad, se "service
och kundtjanst".
Anvand aldrig ej godkanda tilloehor.
Lat aldrig sladden hanga ner sé ett barn kan
gripa tag i det.
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® Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga
eller begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de dvervakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

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

e Om apparaten anvands pa fel satt kan det
orsaka skador.

® Denna apparat ska inte anvandas av barn.
Hall apparat och sladden utom rackhall for
barn.

e Anvand apparaten endast for avsett andamal
i hemmet. Kenwood fransager sig allt ansvar
om apparaten anvands pa felaktigt satt eller
om dessa instruktioner inte foljs.

Anvand kottkvarnen for att bearbeta f(‘jrk|aring J[||| bl|del’
kott, kyckling och fisk. Anvand det

medfdljande tillbehdret for att forma Koéttkvarn
korvar, kebbe och burgare.

@ kraftdel
innan du sétter i kontakten @ frikopplingsknapp
® Kontrollera att din eltyp & samma @ lasspak
som anges pé apparatens @ ledningsforvaring
undersida. ® PA/AV-knapp med
® Den hér apparaten uppfyller EG backningsfunktion
férordning 1935/2004 om material ® skruvnyckel
och produkter avsedda att komma i @ ringmutter
kontakt med livsmedel. halskivor: fin, mellan och grov
Innan du anviinder maskinen ®© skérkors
forsta gangen matarskruv
1 Diska delarna, se "skotsel och @ matarhus
rengoring". @ matarror
2 Vira ev. 6verflddig sladd runt féstet @ bricka
pé apparatens undersida @. matnings-/férvaringskanal for korv-
och "kebbetillbehodr
@ lock till matningskanal
66
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att montera ihop

kottkvarnen

1 Montera in kvarnvalsen i
kottkvarnen.

2 Montera in kniven @ — med eggen

utadt @. Se till att den sitter
ordentligt fast - annars kan du
skada koéttkvarnen.

Montera a en hackskiva ®. Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.
Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma notter eller kokt kott for
kottpaj eller kottfarslimpa.

Anvand medelgrov och grov
hackskiva for ratt kétt, fisk och
notter.

4 Skruva pa ringmuttern lost.

att anvanda kottkvarnen

1 Med kéttkvarnstilloehoret pa plats,
se @ i utslappet, vrid p& matarhuset
s& att matningskanalen ar i lodrat
stallining.

Dra &t muttern hart for hand.

Om resultatet blir daligt nar du mal
kott ska du sténga av apparaten och
dra ut stickkontakten. Demontera
och rengdr tilloehdret. Montera
sedan tilloehoret och installera det pa
drivenheten igen. Dra &t muttern med
den medftljande skruvnyckeln @.
Montera matarbordet @.

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

Sla pa ®. Tryck forsiktigt ned maten
i matningskanalen med hjalp av
matarproppen, lite i taget. Tryck
inte pa for hart - da kan du
skada kodttkvarnen.

Forlang kottkvarnens livslangd
genom att aldrig kéra den langre én
15 minuter, (vanta 10 minuter mellan
varje sats).
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Sténg av maskinen om den stannar
eller kors fast under anvandningen.
Hall ner backningsknappen (R) ® i
fem sekunder for att frigéra det som
korts fast. Dra ut sladden och ta bort
eventuellt fastkdrt material.

Né&r du ska anvanda
backningsfunktionen maste du vanta
tills maskinen stannar innan du stéller
pé/av-knappen i backningslage (R).
Stang av apparaten och dra ut
stickkontakten efter anvandningen.
Lossa muttern. Anvand vid behov
den medféljande skruvnyckeln.

Hall ned frikopplingsknappen @
Overst pa apparaten medan du
vrider matningskanalen framat mot
framsidan pa apparaten och sedan
drar den loss.

korvtillsats

Anvand svintarm pa det stora
korvhornet och far-/lammtarm pa
det lilla korvhornet. Alternativt kan
korvkéttet rullas i skorpmjol eller
kryddat mjol fore tillagning.

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

anvandning av
korvtillsatsen

1 Om du anvander tarmar ska de
forst blétlaggas i 30 minuter i kallt
vatten. Oppna dem sedan med

en vattenstrale och placera dnskat
munstycket under en rinnande kran
och dra pa tarmen pa munstycket.
Montera in kvarnvalsen i matarhuset.
Montera basplattan — Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.
Hall korvhornet pa
kottkvarnstillbehdret och skruva latt
fast axelmuttern.

Med kottkvarnstillbehoret pa plats i
utslappet, se @, vrid matarhuset tills
matningskanalen ar i lodratt stalining.
Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan.
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8 Sla pa och tryck ned maten i
matningskanalen med hjélp av
matarproppen. Tryck inte pa
for hart - da kan du skada
kottkvarnen. Latta forsiktigt
skinnet frdn munstycket allteftersom
det fylls. Fyll inte pa for mycket.

9 Vrid skinnet sé att korvar bildas.

recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 agg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade 6rtkryddor
salt och peppar

—

Blotlagg brodet i vatten, krama

sedan ur vattnet och sl& bort det.

2 Hacka griskottet i kvarnen och ner i
en skal.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

4 Tillverka korvar (se "sa har anvander
du korvhornet”.

5 Stek, grilla eller gradda dem tills de

ar guldbruna.

kebbetillsats

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

kon
@) formare

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Montera kvarnvalsen i matarhuset.

2 Montera formaren @9 — Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.

3 Montera konan @.

4 Skruva pa muttern lost.

5 Med kottkvarnstillbehoret pa plats i
utslappet, se @, vrid matarhuset tills
matningskanalen &r i lodrétt stalining.

6 Skruva at muttern hart for hand.

Montera brickan.

8 Sla pa och tryck forsiktigt blandningen
igenom med hjalp av matarproppen.

~
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Skar av i lampliga langder.

recept for fylld kebbe

3

ytterholjet

500 g lammkott eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet

1 liten 16k, finhackad

Viktigt

Anvand alltid bulgurvetet omedelbart
efter att ha dranerat det. Om det far
torka, kan det 6ka belastningen pa
kottkvarnen och orsaka skada.

Anvand den fina silen och mal
omvaxlande kott och bulgur. Tillsatt
|16ken fore den sista satsen.

Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva ganger i kvarntillsatsen.

Ror ner Iéken i blandningen.

Mata igenom med kebbe-tillbehdret.
fylining

400 g lammkaétt skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora lokar, finhackade

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

salt och peppar

Hacka lammkdttet i kvarnen med
den fina hackskivan.

Stek I6ken tills den ar guldbrun.
Blanda i lammkottet.

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

4 Hall bort fettet och lat blandningen

svalna.

ifylining och fritering

Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen for ytterhdljet.
Skar strangen till 8 cm langa bitar.
Knip ihop ena &nden av roret till en
botten. Stoppa i litet fyllining — inte
for mycket — i andra &nden och knip
ihop den ocksa.

Fritera i varm olja (190°C) i ca 6
minuter eller tills de ar guldbruna.
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tillbehor till
hamburgarpress

@ lock

@ matarhus till hamgurgarpress
@ propp

att anvanda
hamburgarpressen

1 Montera hamburgarpressen genom
att satta fast matarhuset @) dver
proppen @. Satt pa locket @ och
tryck ned sa det lases fast @.

Laga till hamburgarblandningen (se
bifogat recept).

Vand hamburgarpressen upp och
ned @ och tryck ned den platta
delen sa att den lases fast pa plats.
Lagg en rundel smorgaspapper eller
vaxat papper inuti matarhuset.
Lagg skedvis (ca 120g) i hamburgar-
blandning tills strax nedanfér kanten
péa hamburgarpresssen och bred

ut det jamnt. Lagg en ny rundel
smorgaspapper eller vaxat papper
ovanpa hamburgarblandningen.

Fria hamburgarblandningen genom
att antingen trycka ned proppen
eller vanda p& hamburgarpressen
och trycka ned proppen och fria
hamburgaren.

hamburgarrecept

(récker till 4 hamburgare)

450 g finmalen kottfars
116k — finhackad
Krydda efter behov

—_

Blanda kottfarsen, I6ken och
kryddorna i en skal.

Dela blandningen i 4 delar och sétt in
i hamburgarpressen (se Att anvanda
hamburgarpressen) for att forma
hamburgarna.

Pensla med olja och séatt under en
redan uppvarmd grill i 4-5 minuter
for var sida, eller stek pa medelvarm
kokplatta.
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skétsel och rengdring

® [ore rengodring ska apparaten alltid
stdngas av och stickkontakten ska
dras ut.

kraftdel

Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

Anvéand aldrig nétande medel och
doppa aldrig i vatten.

kottkvarnstillbehor

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

dem i smérpapper sa att de inte
missfargas eller rostar.

Ta av locket p& matningskanalen och
férvara korv- och "kebbe”-tillbehdren
iden @.

hamburgerpress

Ta is&r hamburgerpressen genom att
ta av locket @) sa att huvuddelen @
lossnar fran kolven.

Diska delarna och torka noga.

korvstoppare/kebbetillverkare
Diska i varm diskmedelslésning och
torka noga.

69
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service och kundtjanst

® Om du far problem med att
anvanda apparaten ber vi dig att
lasa avsnittet om "problemsokning”
i bruksanvisningen eller pa
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

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

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

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.

® Tillverkad i Kina.
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VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS
1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL SOM
UTGORS AV ELLER INNEHALLER
ELEKTRISK OCH ELEKTRONISK
UTRUSTNING (WEEE)

Nar produktens livslangd ar éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsdljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushallsapparat pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljo och
hélsa som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du mojliggér aven
atervinning av materialen vilket innebéar
en betydande besparing av energi och
tillgangar. Produkten ar mérkt med en
Overkorsad soptunna pa hjul som en
paminnelse om att hushéllsapparater
ska atervinnas separat.
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guide till felsdkning

Problem

Orsak

Losning

Kottkvarnen
fungerar inte.

Ingen strém

Kolla att kéttkvarnen ar
paslagen. Kolla sékrings-/
kretsstrombrytaren i hemmet.
Om inget av ovan hjalper, se
avdelningen om ”"service och
kundtjanst”.

Kottkvarnen stannar
av eller gér langsamt
under anvandning.

Stannarp g a
att mat fastnat.

Sl& av och vrid
kontrollknappen till R (back) i
négra sekunder for att lossa
mat som fastnat.

Daligt hackat material.

Kniven felmonterad.

Kolla att kniven monterats
korrekt med eggen utét.

Stockning bakom
hélskivan.

Sl& av och dra ur kontakten
och montera isér tilloehdret.
Rengdér och montera ihop.

Mat tvingats ned
for snabbt i
matningskanalen.

For forsiktigt ned maten i
matningskanalen med hjélp
av matarproppen, en bit i
taget.

Lat kvarnvalsen plocka upp
varje bit innan nasta bit matas
in.

Svart att ta bort
axelmuttern efter malning.

For hart atskruvad
vid montering.

Dra at axelmuttern ordentligt
fér hand.

Anvand bifogad skruvnyckel
for att ta isér efter
anvandning.

Kéttkvarns-tillbehdret
gér inte att skilja
fran apparaten.

Kéttkvarns-tillbehoret
har inte lossats
fran apparaten.

Tryck och héll ned
frikopplingsknappen éverst
pé apparaten medan du
vrider matningskanalen framat
mot kéttkvarnens framsida
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye giennom denne bruksanvisningen
0g ta vare pa den slik at du kan sla opp i den
senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Hvis stopselet eller ledningen er skadet,

ma de av sikkerhetshensyn skiftes ut av
Kenwood eller et godkjent Kenwood-
verksted for & unnga ulykker.

Forviss deg om at Kjattet er fritt for bein,
fleskesvor o.l. for du maler det.

Nar du maler netter, skal du bare male noen
fa av gangen. Vent til skruen far tak i dem for
du fyller pa med mer.

Ta alltid stepselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

o for rengjering

Bruk alltid stapperen som felger med. Du
ma aldri stikke fingre, redskap e.l. ned i
matetrakten.

Advarsell Kniven er meget skarp — veer
forsiktig nar du handterer den eller vasker
den.

Forviss deg om at tilbeheret sitter godt festet
for du slar pa motoren.

Unnga elektrisk stet — la aldri motordelen,
ledningen eller stopselet bli vate.

lkke bruk kjottkvernen hvis det er tegn

til skade pa den. Fa den kontrollert eller
reparert: se 'service og kundetjeneste'.

lkke bruk tilbeher som ikke er godkjent.
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124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 72 13/07/2022 08:26



® |kke la ledningen henge ned der et barn kan
fa tak i den.

® Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og de
forstar farene det innebaerer.

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

e Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

e Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilherende ledningen utenfor
barns rekkevidde.

® 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.

Bruk kjettkvernen til & male Kjott, deler
fieerkre og fisk. Bruk tilbeheret som

folger med til & forme pelser, kebbe Kjottkvern
og burgere/karbonader.

@® motordel
for du setter i stopselet @©@ utleserknapp
® Forsikre deg om at nettspenningen ® uttak for tilbehor
stemmer overens med det som star @ oppbevaring for ledning
pé undersiden av apparatet. ® PA/AV-bryter med
® Dette apparatet overholder reverseringsfunksjon
EC-forordning 1935/2004 om ® stillbar skrunokkel
materialer og gjenstander som er @ ringmutter
bestemt & komme i kontakt med hullskiver: fin, middels og grov
neeringsmidler. ©® kniv
for kvernen tas i bruk: kvernskrue
1 Vask delene - se 'stell og @ kvernhus
rengjering'. @ materor
2 Snurr overfledig ledning rundt @ matingsbord
holderen p& undersiden av stapper / oppbevaringsplass til
motordelen @. kebbemaker og pelsehorn
@® stapperlokk
73
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montering av
kjottkvernen

1 Sett kvernskruen @ pa plass inne i
kjottkvernen

2 Sett kniven @ pa plass med
skjeeresiden vendt utover @.
Pass pa at den sitter
ordentlig, ellers kan du skade
kjottkvernen.

3 Sett pa en hullskive ®. Sett hakket
over plasseringspinnen @.

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

® Bruk den middels eller grove
hullskiven til rétt kjott, fisk eller notter.

4 Skru ringmutteren last pa.

bruk av Kjottkvern

1 Med Kjottkvernen pa plass som
vist @ setter du den i uttaket. Drei
kvernhuset slik at matereret er rett
opp og ned.

2 Stram ringmutteren godt til for hand.

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

3 Sett pa plass matingsbordet @3.

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

5 Sla pa ®. Bruk stapperen til & skyve
maten forsiktig ned matereret, en bit
om gangen. lkke skyv hardt - du
kan skade kvernen.

® [or & forlenge levetiden pa
kjottkvernen skal du ikke bruke
maskinen i mer enn 15 minutter
(la den hvile i 10 minutter mellom
porsjonene).

® Hvis maskinen stanser eller setter
seg fast under bruk, méa du sla den
av. Trykk pa reversbryteren (R) ®
i noen sekunder slik at maten som
sitter fast losnes. Trekk ut stopselet
og fiern eventuell mat som sitter fast.

® Nar du velger revers ma du alltid
vente til maskinen stanser helt
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for du skyver P,&/A\/»bryteren il
reversstillingen (R).

Sl& av maskinen og trekk ut
stopselet etter bruk.

Losne ringmutteren. Om nedvendig
kan du bruke vedlagte skiftenakkel.
Hold utleserknappen @ nede pa
toppen av motordelen mens du
roterer matereret mot forsiden av
motordelen og sa trekker den av.

polsehorn

Bruk svineskinn pa den store tuten
og saue-/lammeskinn pa den lille
tuten. Du kan rulle polsekjottet i
bradsmuler eller mel tilsatt krydder
for steking i stedet for & bruke skinn.

liten tut (til tynne polser)
@ stor tut (il tykke polser)
bunnplate

bruk av polsehornet

1

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

Sett kvernskruen inn i hoveddelen.
Sett pa bunnplaten @ - sett hakket
over plasseringspinnen @.

Hold tuten pa kjottkvernen og skru
pé ringmutteren lost.

5 Med Kjottkvernen i posisjonen som

74

vises @ setter du den i uttaket.
Roter kvernhuset slik at matereret er
rett opp og ned.

Stram ringmutteren godt til for hand.
Sett pa matingsbordet.

Sla pa og bruk stapperen til &

skyve maten ned i materoret. lkke
skyv hardt - du kan skade
kjottkvernen. Lasne skinnet
forsiktig fra tuten etter hvert som det
fylles. Ikke fyll skinnet for mye.

Vri skinnet for & forme polser.
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oppskrift pa
medisterpolser

100 g tort bred

600 g svinekjott, magert eller fett,

skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og

pepper

Blotlegg bredet i vann, og klem

deretter ut og kast vannet.

2 Mal svinekjotttet over i en bolle.

3 Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

4 Form til pelser (se “bruk av
polsehornet”).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

—

kebbemaker

Kebbe er en tradisjonell rett i fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt lam
og bulgurhvete med Kjettdeigfyll.

kjeglespiss
@0 former

bruk av kebbemaker

1 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

2 Sett formeren @9 pa: Sett hakket
over plasseringspinnen @.

3 Sett pa kjeglespissen @.

Skru ringmutteren lost pa.

5 Med kjettkvernen i posisjonen som
vises @ setter du den i uttaket.
Roter kvernhuset slik at matereret er
rett opp og ned.

6 Stram ringmutteren godt til for hand.

Sett pa matingsbordet.

8 Sla pa og bruk stapperen til & skyve
blandingen forsiktig gjennom. Skjeer i
lengder.

~

-~
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oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

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

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok, finhakket

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter

at du har helt av vannet. Hvis den
torker ut kan det bli tyngre for
kjottkvernen, noe som kan forarsake
skader.

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

Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Rer leken inn i blandingen.

Skyv deigen gjennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olje

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

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekijottet.

Stek Igken til den er gyllen. Sett til
lammet.

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

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

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

Knip sammen den ene enden av
“roret” sa det blir tett. Ha i litt fyll -
ikke for mye - i den andre enden, og
knip den ogsa sammen sa den blir
tett.

Frityrstek i varm olje (190°C) i

ca. 6 minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.
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karbonadepresse

@ lokk
@ karbonadepressens hoveddel
@ stempel

bruk av
karbonadepressen

1 Sett sammen karbonadepressen
ved & sette hoveddelen @ over
stempelet @. Sett pa lokket @) og
skyv ned slik at det lases pa plass
O.

2 Lag karbonadeblandingen (se
oppskriften som felger med).

3 Snu karbonadepressen opp ned
@ og skyv den flate delen ned
slik at den lases pa plass. Legg
en sirkelformet bit matpapir eller
bakepapir inne i hoveddelen.

4 |egg inn karbonadeblandingen
(ca. 120 g) til den nér nesten opp
til kanten pa karbonadepressen og
spre den jevnt.Legg en sirkelformet
bit bake- eller matpapir oppa
karbonadeblandingen.

5 Fa karbonadeblandingen ut
ved & enten skyve hoveddelen
ned stempelet eller snu
karbonadepressen opp ned
og skyve stempelet ned slik at
karbonaden kommer ut.

karbonadeoppskrift

(til 4 karbonader)

450 g karbonadedeig
1 lok, finhakket
Krydder etter smak

—

Bland karbonadedeigen, loken og
krydderet i en bolle.
2 Del blandingen i fire deler og legg

delene i karbonadepressen én og én

(se bruk av karbonadepressen) og
form karbonadene.
3 Pensle med olje og legg under en

forvarmet grill i 4-5 minutter pa hver

side eller stek pa middels varme.
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stell og rengjering

® SJ3 alltid maskinen av og trekk ut
stepselet for rengjering.

motordel

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

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

kjottkvern

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

2 Monter kvernen igjen.

3 Tork over med vegetabilsk olje, og
pakk den deretter inn i smerpapir for
a hindre at den blir misfarget eller
ruster.

4 Fjern lokket pa stapperen
og oppbevar pelsehornet og
kebbemakeren inne i den @.

karbonadepresse

1 Ta fra hverandre karbonadepressen
ved & fierne lokket @) slik at
hoveddelen @ frigjeres fra
stempelet.

2 Vask delene og terk dem grundig.

polsehorn/kebbemaker
Vask i varmt sépevann og terk
grundig.
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service og kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med &
bruke apparatet ditt, ma du
sjekke «feilsakingsveiledningen»
i handboken eller ga til
www.kenwoodworld.com for du
kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet

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

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

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
® | aget i Kina.
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VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK
OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM
AVFALL (WEEE)

P4 slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for

milig og helse som oppstar som en
folge av feil avhending, og gjor at de
forskjellige materialene kan gjenvinnes.
Dermed blir det betydelige besparelser
pé energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for 4 kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.
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feilseking

Problem Arsak Lesning
Kjottkvernen fungerer ikke. | Mangler strom. Sjekk at stopselet er satt inn i
vegguttaket.

Sjekk sikringen/strembryteren
hjemme hos deg.

Hvis det ikke er et av
problemene ovenfor, ma

du se delen «service og
kundetjeneste».

Kjottkvernen stanser eller
sakker farten under bruk.

Stanser grunnet
mat som sitter fast.

Sla av og snu kontrollen til R
(revers) i noen sekunder slik at]
mat som sitter fast, frigjores.

Darlig kvernet resultat.

Kniven satt inn
feil vei.

Sjekk at kniven sitter riktig vei
slik at skjeeresiden vender
utover.

Mat setter seg fast
bak hullskiven.

Sla av, trekk ut stepselet og
ta fra hverandre utstyret.
Rengjer og sett sammen
igien.

Mat tvinges ned i
matereret for fort.

Skyv maten forsiktig ned i
materoret med stapperen, en
bit av gangen.

La kvernskruen plukke opp
hver bit fer du legger inn
neste bit.

Vanskelig a fierne
ringmutteren etter
kverningen.

Strammet for hardt
da den ble satt pa.

Stram ringmutteren godt til
for hand. Bruk skrunekkelen
som felger med til & lesne den
etter bruk.

Kan ikke fierne kjottkvernen
fra motordelen.

Kjettkvernen er ikke
last opp fra
motordelen.

Hold utlgserknappen pa
toppen av motordelen nede
mens du roterer materoret
mot forsiden av kjottkvernen.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

® Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut,
sen saa vaihtaa ainoastaan Kenwood tai
Kenwoodin valtuutettu huoltoedustaja
vaarojen valttamiseksi.

® \/armista aina ennen jauhamista, etta luut ja
kamara jne. on irrotettu lihasta.

® Pahkindita jauhettaessa syota vain muutama
pahkina kerrallaan. Al sydta lisda, ennen kun
edella lisatyt pahkinat ovat syottoruuvissa.

® |rrota pistoke pistorasiasta aina:

O ennen osien asennusta ja irrottamista
O kayton jalkeen
O ennen puhdistusta.

e Kayta ainoastaan laitteen mukana toimitettua
syéttdpaininta. Ala tydnna sormia tai
tydvalineita syottosuppiloon.

® \aroitus - lihamyllyn tera on hyvin
terava. Kasittele varoen kayton aikana ja
puhdistettaessa.

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

e Sahkoiskuvaaran valttdmiseksi ala anna
runko-osan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

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

79
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e Al3 koskaan kayta sellaista lisalaitetta,
jota ei ole ostettu valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta.

e Ald anna litosjohdon roikkua sellaisessa
paikassa, missa lapsi voi tarttua siihen.

® [yysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot voivat
kayttaa laitteita, jos heidat on koulutettu
kayttamaan niita turvallisesti ja he ymmartavat
kayttamisen aiheuttamat vaarat.

® | apsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.

® | aitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

® T[ata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida
laite ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytodn. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

Voit jauhaa lihamyllyssa lihaa, ennen ensimmadista

siipikarjaa ja kalaa. Voit valmistaa kayttokertaa

makkaroita ja kebbeé sekd muotoilla 1 Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’
hampurilaispihveja mukana 2 Kaéari ylimaarainen virtajohto
toimitettujen lisdvarusteiden avulla. moottoriosan @ alaosan kiinnikkeen
ennen liittimista ympari.

verkkovirtaan

® \armista, ettd koneen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

® Tama laite tayttad EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista
ja tarvikkeista.
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selite
Lihamylly

CISICICICINCICIS)

POPOO

€)

runko-osa, jossa moottori
vapautuspainike
voimansiirtoistukka lisalaitetta
varten

johdon sailytyspaikka

virtakytkin ja peruutustoiminto
kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

hieno, keskikokoinen ja karkea
hienonnin

tera

syottoruuvi

runko

syottéputki

syottdlautanen

painin ja sailytysyksikkd kebben- ja
makkaranvalmistuslaitteita varten
tydnninkansi

lihamyllyn kokoaminen:

—

Aseta ruuvi @9 lihamyllyn sisdan.
Aseta leikkuri @ paikalleen
leikkuupuoli ulospain @. Varmista,
etta se on kunnolla paikallaan.
Muutoin lihamylly voi
vaurioitua.

Aseta reikdlevy paikalleen ®. Uran
tulee tulla tapin @ kohdalle.

Kayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikélevya ra’alle

lihalle, kalalle, pienille pahkindille

tai kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

Kayta keskikokoista ja karkeaa
hienonninta raa'alle lihalle, kalalle ja
pahkindille.

Aseta kiinnitysrengas 16yhéasti
paikalleen.
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lihamyllyn kayttdminen

1 Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna runkoa siten,
etté syo6ttoputki on yldspain.

2 Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.

® Jos lihan jauhaminen tuottaa
huonoja tuloksia, katkaise virta ja
irrota pistoke pistorasiasta. Irrota ja
puhdista lisdlaite, kokoa se uudelleen
ja yhdistéa se moottoriosaan. Kiristéa
rengasmutteri laitteen mukana
toimitetun kiintoavaimen @ avulla.

3 Aseta alusta @ paikoilleen.

4 Sulata pakastettu ruoka
perusteellisesti ennen
jauhamista. Leikkaa liha 2,5 cm
paksuiksi paloiksi.

5 Kaynnista ®. Tyonna ruokaa
putkeen tyéntimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan. Al tyénna
liian kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.

® \/oit pidentaa lihamyllyn ikéa
kayttamalla sité korkeintaan 15
minuuttia kerrallaan. Anna sen
olla k&yttamatta 10 minuuttia
kayttokertojen valilla.

® Jos laite jumiutuu kayton aikana,
katkaise virta. Vapauta tukos
painamalla suunnanvaihtokytkinta (R)
® muutaman sekunnin ajan. Irrota
pistoke pistorasiasta. Poista tukos.

® (Odota ennen nopeudensaatimen
kaantamista peruutusasentoon (R),
etté laite on pyséhtynyt.

6 Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke sahkopistorasiasta kayton
jalkeen.

7 Loysenna rengasmutteri. Kayta
tarvittaessa laitteen mukana
toimitettua kiintoavainta.

8 Pida moottoriosan ylaosassa
nakyvaa vapautuspainiketta @
painettuna. K&anna syottéputkea
kohti moottoriosan etuosaa ja
vapauta se.
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makkaran-valmistuslaite

Kayta porsaansuolelle suurta suutinta
ja lampaansuolelle pienta. Voit myds
pyodritella makkaroita leivanmuruissa
tai maustetuissa jauhoissa ennen
kypsentamista.

Pieni suutin (ohuiden makkaroiden

valmistukseen)

Iso suutin (paksujen makkaroiden

valmistukseen)

Pohjalevy

@

makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1 Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sita ensin 30
minuuttia kylmassa vedessa. Aseta
haluamasi suutin ulostuloaukkoon ja
veda suoli tai kuori sen paalle.
Tydnna ruuvi rungon sisaan.

Kiinnita pohjalevy @ siten, etta kolo
tulee tapin @ paille.

Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnit& rengasmutteri [6yséasti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna runkoa siten,
etta syottdputki on ylospain.

Kiristé rengasmutteri tiukasti k&sin.
Aseta alusta paikoilleen:

Kaynnista laite. Tydnna ruokaa
sy6ttéputkeen tydntimen avulla. Ala
tyonna liian kovaa. Muutoin
lihamylly voi vaurioitua. Irrota
suolta tai kuorta suuttimesta sen
tayttyessa. Ala tayta likaa.

Muotoile suoli makkaroiksi
kiertamalla sité.

~
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sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipééa

600 g suikaloitua porsaankylkea

1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipaa vedessa. Purista
ylimaérainen vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Lisda muut aineet ja sekoita hyvin.
Taytd makkarat
makkarantayttolaitteen kayttdohjeen
mukaisesti.

Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

kebbenvalmistuslaite

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu kdard, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
|dan alueen ruoka.

Kartio
@ Muotti

kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

1
2

Tydnna ruuvi rungon sisadan.

Kiinnitd muotoilija @) siten, etta kolo
tulee tapin @ paéalle.

Aseta kartio paikalleen @.

Kirista rengasmutteri 10ysasti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna runkoa siten,
etta syo6ttoputki on yldspain.

Kiristé rengasmutteri tiukasti k&sin.
Aseta alusta paikoilleen:

Kéaynnista laite. Tydnna massaa
varovasti tyontimen avulla. Leikkaa
potkdiksi.

~
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taytetyt kebbet

-

—_

-

ulkokuori

500 g suikaloitua vahéarasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeaa

Kayta bulgurvehna aina heti
valuttamisen jalkeen. Jos se paasee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

Kéaytéa hienoa siivilda. Jauha lihaa

ja vehnaa vuorotellen. Lisaa sipuli
ennen viimeista eraa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn 1&pi
viela kaksi kertaa.

Sekoita sipuli seokseen.

Tyénna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehngjauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Lisaa
lampaanliha.

Lis&dd muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaarainen rasva. Anna
jaéhtya.

viimeistely

Sy6té kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulie. Al4 tayta likaa.

Keita kuumassa 6ljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.
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hampurilaispihvien
muotoilulaite

3)
@

®

kansi

hampurilaispihvien muotoilulaitteen
runko

tyénnin

hampurilaispihvien
muotoilulaitteen
kayttaminen

1

Kokoa hampurilaispihvien
muotoilulaite kiinnittdmalla runko
@ tyontimeen @. Aseta kansi @
paikalleen. Lukitse painamalla @.
Valmista hampurilaispihviseos.
Lisatietoja on valmistusohjeessa.
Kaanna hampurilaispihvien
muotoilulaite ylosalaisin @. Paina
litte& osa alas lukitsemiseksi. Aseta
rungon sisélle voi- tai leivinpaperia.
Tayta hampurilaispihviseosta
pihvienmuotoilulaitteen reunaan
saakka (noin 120 g). Levita
tasaiseksi. Aseta voi- tai leivinpaperia
myods pihvienmuotoilulaitteen
yldosaan.

Vapauta pihvien painamalla runkoa
kohti tydnninté tai kaantamalla
pihvienmuotoilulaite ylésalaisin ja
painamalla tyénninta.

hampurilaispihvien
valmistusohje

4

2

hampurilaispihvid)
450 g jauhelihaa

1 hienonnettu sipuli
Mausteita maun mukaan

Sekoita jauheliha, sipuli ja mausteet
kulhossa.

Jaa seos 4 osaan. Muotoile
massasta hampurilaispihveja
muotoilulaitteen avulla.

Sivele pihvien pinnoille dliya ja
kypsenna niita grillissa 4-5 minuuttia
molemmilta puolilta tai uppopaista
keskilammolla.
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perushuolto

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

runko

® Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa
sitten.

® Ala upota veteen dlaka kayta
hankaavia aineita.

lihamylly

Irrota kiinnitysrengas kasin tai

kiinnitysrenkaan avaimen @

avulla. Pese kaikki osat kuumassa

astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa

ne sitten. Alid pese mitiin
osia astianpesukoneessa. Ald
koskaan kayta soodaliuosta.

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikélevyt kasvioliylla. Kaéri
ne sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Irrota tyontimen kansi.

Séilytd makkaroiden- ja

kebbentekemislaitteita sisdpuolella

®.

hampurilaispihvien

muotoilulaite

Pura hampurilaispihvien muotoilulaite

osiin irrottamalla kansi @, jotta

runko @ vapautuu tyontimesta.

2 Pese osat ja kuivaa ne huolellisesti.

—

—

makkarantayttolaite/
kebbentekemislaite

Pese lampimalla vedelld ja
pesuaineella. Kuivaa huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttdmisen
aikana iimenee ongelmia,
katso lisatietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista
tai siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen

varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 84

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai
siihen tulee toimintahairio, toimita tai
laheta se valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Léydat
lahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja muotaillut
Iso-Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA

TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI
OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittdd yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jélleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai

vaaran romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikéli havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin saastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilld peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa ettd kodinkoneet

on havitettdva erikseen muista
kotitalousjatteista.
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ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Lihamylly ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, eta lihamyllyn
pistoke on pistorasiassa.
Tarkista kodin
suojakatkaisimet ja sulakkeet.
Jos ndistéa ehdotuksista

ei ole apua ongelman
ratkaisemisessa, katso
lisatietoja Huolto ja
asiakaspalvelu -kohdasta.

Lihamylly pysahtyy tai
hidastuu kesken kaiken.

On aiheutunut
tukos.

Pyséayta lihamylly. Vapauta
tukos painamalla
suunnanvaihtokytkinta
muutaman sekunnin ajan.

Lihamylly tuottaa huonoja
tuloksia.

Lihamylly on koottu
vaarin.

Tarkista, etta leikkuri on oikein
pain. Leikkaavan puolen tulee
osoittaa ulospain.

Reikélevyn takana
on tukos.

Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta. Pura laite.
Puhdista osat ja kokoa laite
uudelleen.

Ruokaa tyénnetaan
sybttéputkeen liian
nopeasti.

Tyonna ruokaa syottéputkeen
tydntimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan.

Anna ruuvin tarttua palaseen
ennen seuraavan palan
syottéamista.

Rengasmutteri on vaikea
poistaa lihamyllyn
kayttamisen jalkeen.

Sita on kiristetty
likaa.

Kirist& rengasmutteri
tiukasti kasin.

Irrota se kayton jalkeen
kayttamalla laitteen mukana
toimitettua kiintoavainta.

Lihamyllya ei voi irrottaa
moottoriosasta.

Lihamyllyn lukitusta
moottoriosaan ei ole
irrotettu.

Pida moottoriosan ylaosassa
nakyvaa vapautuspainiketta
painettuna. Kaanna
syottéputkea kohti lihamyllyn
etuosaa.
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Turkce

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

guvenlik
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Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki

kullanimlar igin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

Fis veya kablo hasar gorurse, guvenlik

nedeniyle, tehlikeye yol agmamasi igin

Kenwood ya da yetkili bir Kenwood tamircisi

tarafindan degistirilmelidir.

Eti kiymaya baslamadan once eti

kemiginden ayiriniz ve ince derisini

soyunuz.

Kuru yemigleri bu makinede kiyarken

yalnizca birkag tane atiniz ve sarmal

carkin bunlari kiymaya basladiginden

emin olduktan sonra kuru yemigleri atmaya

devam ediniz.

Asagidaki durumlarda daima aygitin figini

prizden ¢ekin:

O aygitin pargalarini takmadan ya da
cikartmadan once

© kullandiktan sonra

o temizlemeden oOnce.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen yiyecek

itiyici kullaniniz. Parmaklarinizi besleme

borusundan uzak tutunuz ve besleme

borusuna bagka aletler sokmayiniz.

Uyari: kesme bigaklari gok keskindir. Bu

yuzden kullanirken ve temizlerken ¢ok

dikkatli olunuz.

Aygiti calistirmaya baglamadan once

taktiginiz ek parganin tamamen yerine

oturdugundan emin olunuz.

Ceryana carpilmamak igin aygitin gug

birimini, elektrik kordonunu ve fisini
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Islatmayiniz.

® Hasar gormus kiyma makinesini
kullanmayiniz. Hasarli aygiti onarimciya
goturunuz ve denetimden gegirtiniz. Bunun
igin 'servis ve musteri hizmetleri' bolumune
bakiniz.

® Yetkili Ureticinin onaylamadigi ek parcalari
kullanmayiniz.

® Elektrik kordonunu hicbir zaman sarkik
birakmayiniz. Cunku ¢ocuklar kordonu
cekip aygiti dusurebilir.

® Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kisiler tarafindan ya da
yeterli deneyimi olmayan kisilerce gozetim
altinda olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iligkin talimatlari almalari
ve olasi tehlikeleri anlamalar sartiyla
kullanilabilir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

e Cihazin hatal kullanimi yaralanmaya neden
olabilir.

® Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamaldir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erisemeyeceqi yerde tutun.

® 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.

Eti, tavugu ve baligi islemek figse takmadan 6nce

icin kiyma makinesini kullanin. ® Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
Sosisleri, kebbeyi sekillendirmek ve elektrik akiminin aygitta belirtilen
hamburger yapmak icin dahili eki akimla ayni oldudundan emin
kullanin. olunuz.

® Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili
EC 1935/2004 Yo6netmeligine
uygundur.

87
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ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim pargalarini yikayiniz.

Bu konuda 'bakim ve temizlik'

bolimune bakiniz.

2 Kablo fazlah@ini glig Unitesinin @
altindaki brakete sarin.

-

parcalar

Kiyma makinesi

gug birimi

citkartma dugmesi

ek parga takma yuvasi

kablo saklama

ters galigtirma fonksiyonu ile
ACMA/KAPATMA diigmesi
somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: ince, orta ve kalin
kesici bigak

sarmal gark

govde

besleme haznesi

yiyecek haznesi

kebbe ve sosis adaptorleri igin
itici/depo Unitesi

itici kapagi

SISISISISICICISICO NG ISICNCXC)

&)

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal garki kiyma makinesinin
govdesine yerlestirin.

2 Kesici bicagi @ - kesici
yuzi disariya gelecek sekilde
yerine yerlestirin @. Yerinde
diizgiin olarak takilmayan ve
oturtulmayan bicak kiyma
makinesini zedeleyebilir.

3 Bir disk ® takin. Diskteki girintiyi
konumlandirma girintisi @ lzerine
yerlestirin.

® Cok ince kiyim diskini balik, kuigik
kuru yemigler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.

® Orta ve kalin kiyim disklerini
pismemis et, balik ve kuruyemisleri
kiymak igin kullanin.

4 Halka somunu ¢ok siki olmayacak
bigimde yerine takiniz.
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kiyma makinesinin
kullanimi

1

88

Kiyma makinesi pargasi @ ile
gosterilen pozisyondayken ¢ikisl
yerlestirin. Gévdeyi gevirin bdylece
besleme tlipl yukari dogru olur.
Halka somununu elle sikistirin.
Eger eti kiyarken kot sonuglar elde
ederseniz kapatin ve makineyi fisten
cekin. Eki ¢ikartin ve temizleyin,
daha sonra tekrar birlestirin ve

gug¢ Unitesine yerlestirin. Saglanan
anahtarla halka somununu sikistirin
0.

Tepsiyi yerlestirin @.

Kiymadan 6nce donmus
yiyecekleri iyice ¢oéziin. Eti 2.5cm
(1”)lik genis seritler halinde kesin.
Calistirin ®. lticiyi kullanarak bir
seferde tek parga yiyecegi besleme
tipilinden dikkatlice itin. Sert
itmeyin — kiyma makinesine zarar
verebilirsiniz.

Kiyma makinenizin dmriinli uzatmak
icin, cihazi asla 15 dakikadan uzun
cahstirmayin (kullanim aralarinda
10 dakika dinlenmesine izin verin).
Kullanim sirasinda makine durur
veya sikigirsa, kapatin. Sikisan
yiyecegi ¢ikartmak igin geri
dugmesine (R) ® bir kag saniye
basin. Fisten ¢ekin ve sikisan
malzemeyi temizleyin.

Ters calistirmayi segerken,
ACMA/KAPATMA anahtarini ters
(R) pozisyonuna getirmeden

once daima cihazin galismayi
durdurmasini bekleyin.

Cihazi kapatin ve kullandiktan
sonra prizden gekin.

Halka somunu gevsetin. Gerekirse
saglanan anahtari kullanin.

Gug Unitesinin Ustlindeki gikartma
dugmesini @ asagi bastirirken
besleme tlpulnd glg Unitesinin
oniine dogru dondiriin ve sonra
serbestge ¢ekin.
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sosis uyarlaci

Dana derisini buylk hortumda

ve koyun/kuzu derisini kiigik
hortumda kullanin. Alternatif olarak
sosis etini pisirmeden 6nce ekmek
kirintisi veya baharatli un ile rulo
yapabilirsiniz.

Kiguk huni (ince sosisler igin)
@ Buyik huni (kalin sosisler igin)
Yatak plakasi

sosis uyarlacinin
kullanimi

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

2 Sarmal garki gévdenin igine
yerlestirin.

3 Taban tepsisini yerlestirin @ —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.

4 Hortumu kiyma makinesi pargasinin
Gizerine tutun ve halka somun
Uzerine hafifce vidalayin.

5 Kiyma makinesi pargasi @ ile
gosterilen pozisyondayken gikisi
yerlestirin. Gévdeyi gevirin boylece
besleme tlpu yukari dogru olur.

6 Halka somununu elle sikistirin.

Tepsiyi yerlestirin.

8 Calistirin ve iticiyi kullanarak
yiyecekleri besleme tliptinden
asag itin. Sert itmeyin — kiyma
makinesine zarar verebilirsiniz.
Doldukga zari ugtan gekin. Agiri
doldurmayin.

9 Deriyi dondurerek sosisin seklini
verin.

~
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domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiglik parcalara
kesiniz

1 tane ¢irpilmis yumurta

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

1 Ekemegi suya koyun, sonra suyunu
ctkarmak igin sikin.

2 Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

3 Igerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

4 Sosislerin igine yapin (bkz. sosis
doldurucunun kullanimr’.

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

kebbe uyarlaci

Kebbe, bol yagda kizartiimig kuzu
eti ve bulgurla kiyma et igerikli
geleneksel bir ortadoou yemegidir.

Koni
@ Bigimlendirici

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Sarmal carki gévdenin igine
yerlestirin.

2 Sekillendiriciyi yerlestirin @) —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.

3 Huniyi yerlestirin @9.

Halka somunu hafifce vidalayin.

5 Kiyma makinesi @ ile gosterilen
pozisyondayken c¢ikisi yerlestirin.
Govdeyi gevirin bdylece besleme
tlpU yukari dogru olur.

6 Halka somununu elle sikistirin.

Tepsiyi yerlestirin.

8 Calistinin ve iticiyi kullanarak
karigsiminizi yavaseca itin.
Uzunlamasina kesin.

N

~
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kebbe dolmasi tarifi

-

-

-

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

500gr yikanmis ve suizilmus bulgur
1 ince ince dogranmis bir kiiglk
sogan

Onemli

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

ince ekrani kullanarak farkli
gruplarda eti ve bugday! kiyin, son
gruptan 6nce sogani ekleyin.
Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

Sogani karisima karistirin.

Kebbe yapiciyi kullanarak ittirin.

igerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yao

2 tane orta buyUklukte ince
dogranmigsoodan

5-10ml (1-2 gay kasigi) 6gutilmus
baharat

15ml (1 cay kasigr) saf un

tuz ve biber

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

Sogunlar hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

Diger icerikleri de kattiktan sonra
1-2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stiziiniiz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu igerigini itiniz.
8cm.lik uzunluklarda kesiniz

Bir tarafindan tutarak, ¢ok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve uglarini kapatiniz.

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

@) kapak
@ burger hazirlayici ana gévde
@ piston

burger hazirlayicinizi
kullanmak igin

1 Ana gbvdeyi @) piston @ (izerine
yerlestirerek burger hazirlayiciyi
birlestirin. Kapagi @ takin ve
kilittemek igin @ asagi bastirin.

2 Gereken burger karigimini
hazirlayin (tariflere bakin).

3 Burger hazirlayiciyi ters gevirin
@ ve diz kismini yerine iterek
kilitleyin. Ana gévde icine yagh
kagit veya pisirme kagidi yerlestirin.

4 Burger karigimindan bir kasik
alin (yaklasik 120 gr) burger
hazirlayicinin ortasina koyun ve esit
sekilde yayin. Burger karisiminin
Gzerine bir yagli kagit veya pisirme
kagidi daha yerlestirin.

5 Ana govdeyi piston lzerinden asagi
iterek ya da burger hazirlayiciyi
ters dondurerek burgeri birakmak
icin pistonu iterek burger karisimini
serbest birakin.

burger tarifi

(4 burger igin)

4509 dana kiyma
1 sogdan, ince kiyilmig
Arzuya gore baharatlar

-

Dana kiyma, sogan ve baharatlari

bir kap igerisinde karigtirin.

2 Karigimi 4 pargaya ayirin ve sonra
burgerleri hazirlamak igin burger
hazirlayiciya yerlestirin (burger
hazirlayiciyi kullanmaya bakin).

3 lIsterseniz yaglayarak énceden

isitiimis 1zgarada pisirin ya da orta

1sida kizartin.
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bakim ve temizlik

® Temizlemeden dnce daima kapatin
ve fisi gekin.
gli¢ birimi

® Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

® Asla suya batirmayin veya
temizleyiciler kullanmayin.

kiyma makinesi pargasi

Elinizle ya da bir somun anahtariyla

@ halka somunu gevseterek

yerinden gikariniz. Tim pargalari

sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin higbir
parcasini bulagik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hi¢bir bigimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.

2 Aygitin pargalarini takiniz.

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

4 lticinin kapagini gikartin, sosis
ve kebbe pargalarini i¢ kisimda
saklayin @.

-

burger hazirlayici

Ana govdeyi @ pistondan ayirmak
icin kapagi @ kaldirarak burger
hazirlayiciyr ayirin.

2 Pargalari yikayin ve iyice kurulayin.

-

sosi doldurucu/kebbe yapici
Sicak sabunlu su ile yikayin ve
iyice kurulayin.

servis ve musteri
hizmetleri

® Cihazinizin calismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden énce bu
kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimiine bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® | itfen unutmayin, Grin Grintn
satildig Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tuketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.
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® Kenwood Urlininuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine génderin veya
goturiin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

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

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE ILISKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BILGI (WEEE)
Kullanim émriiniin sonunda Griin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya gétirilmelidir.
Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mumkun
olan malzemelerin geri dénusimani
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Coziim

Kiyma makinesi ¢alismiyor.

Gig yok.

Kiyma makinesinin figinin
takili oldugunu kontrol edin.
Evinizdeki sigorta/devre
kesicisini kontrol edin.
Yukaridakilerden higbiri
problemi ¢ézmuyorsa “Servis
ve Musteri Hizmetleri”
bélimiine bakin.

Kiyma makinesi calisirken
duruyor veya yavasliyor.

Yiyeceklerin
tikamasi sebebiyle
durma.

Kapatin ve sikisan yiyecegi
cikartmak igin kontroli bir
kag saniye R (geri)
konumuna getirin.

Kiyma kalitesi kotu.

Kesici yanlis
takilmis.

Kesicinin kesici ylzu en disa
bakacak sekilde dogru
takildigindan emin olun.

Diskin arkasinda
tikanma olusuyor.

Kapatin, fisten gekin ve
parcalarini ayirin.
Temizleyin ve tekrar takin.

Besleme tiplinden
asagiya ¢ok hizl
zorlandi.

iticiyi kullanarak bir seferde
tek parca yiyecegi besleme
tuplinden dikkatlice itin.

Bir sonraki pargayi
eklemeden 6nce sarmal
diskin pargay! almasini

cikartilyor.

bekleyin.
Kiyma hazirlandiktan Takilirken gok Halka somunu elinizle
sonra halka somun zor sikistiriimis. sikistirin.

Kullanimdan sonra agmak
icin Urtinle birlikte verilen
spatulayi kullanin.

Kiyma makinesi eklentisi
glg Unitesinden

Kiyma makinesi
eklentisinin gli¢

Gl Unitesinin Ustlindeki
cikartma digmesini asagi
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cikartilamiyor. Unitesindeki kilidi bastirirken besleme tupini
aglimamis. kiyma makinesinin énline
dogru dondirin.
92
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Cesky

Pred ¢étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

bezpeclnost
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Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veSkery obalovy material a
nalepky.
Pokud by doslo k posSkozeni napajeciho
kabelu nebo zastrcky, je z bezpecnostnich
ddvodU nutné nechat je vyménit od
firmy Kenwood nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy Kenwood, aby se
predeslo nebezpedi.
Dbejte na to, aby kosti, kiiZze apod. byly z
masa pfed mletim odstranény.
Pfi mleti ofechu hodte do mlynku jen
nékolik jader najednou a pockejte az je
spiralovy Snek zachyti. Teprve potom
vhodte dalsi.
Spotfebic€ vypnéte z proudu:
O pred montazi a demontazi soucasti
O po pouziti
O pred Cisténim
Vzdy pouzivejte tlaCidlo dodané se
strojkem. Do piniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty nebo kuchynskeé nacini.
Pozor - sekaci nlz je ostry, budte proto
opatrni pfi jeho pouziti i Cisténi.
Pfed spusténim spotfebice prekontrolujte,
Ze je mlynek spravné namontovan.
Dbejte na to, aby spotfebi&, Sndra ani
zastrika nebyly vihké - zabranite tim urazu
elektrickym proudem.
Poskozeny mlynek na maso se nesmi
pouzivat. Nechte ho prekontrolovat a
spravit: viz ¢ast “servis a udrzba”.

93
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® Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ena
vyrobcem.

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

® (Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti mohou
spotrebi€ pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod
dozorem nebo byly poucCeny o bezpetném
pouzivani spotfebiCe a chapou rizika, ktera
jsou s pouzivanim spojena.

e Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

e Nespravné pouzivani spotiebie muze
zpuUsobit zranéni.

® Tento spotiebiC nesméji pouzivat déti.
Spotrebi€ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

® Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci
pouziti. Spole¢nost Kenwood vylu€uje
veskerou odpovédnost v pfipadé, Ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Mlynek na maso mlzete pouzivat pOpiS
k mleti masa (v¢etné dribeze a
ryb). Pomoci dodavanych nastavcu Mlynek na maso

muzete tvarovat klobasy, kebbe a @ hnaci jednotka
hamburgery. ® uvolfiovaci tlaitko
pred zapojenim ® zasuvka pohon prislusenstvi
® Presvédite se, Ze vase elektricka @ ulozeni kabelu
zasuvka odpovida zasuvce ® vypinat s funkci zpétného chodu
uvedené na spodni strané pFistroje. ~ ® Kli€ na matici
® Tento spotfebi¢ spliiuje nafizeni @ kruhova matice
ES ¢&. 1935/2004 o materialech mleci vlozky: jemna, stfedni a
a vyrobcich uréenych pro styk s hruba
potravinami. ® nbz
pred prvnim pouzitim éf]ek
1 Umyjte soucasti, viz Gast “péce a O tbo
gisténi” @ plnici hrdlo
2 Prebytecnou Cast kabelu omotejte ©® miska
kolem drzaku zespodu hnaci ® pfl’tlac’fny valec / uloivné} schranka
jednotky @. pro rjastavce na pInéni kebbe a
klobas
@® vitko pfitlaéného valce
94
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sestaveni mlynku na
maso

1 Do mlynku zasurite $nek @.

2 Nasadte ntz @ — Feznou stranou
ven @. Zajistéte, aby nalezité
dosedl — jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

3 Prilozte mleci vlozku ®. Nasadte ji
vyfezem na vystupek @.

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

® Stfedni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby a
orechy.

4 VolIné nasadte kruhovou matici.

s 7

pouzivani mlynku na
maso

1 Nastavec na mlynek natocCte podle
obrazku @ a zasurite do otvoru.
Otocte télem mlynku tak, aby plnici
hrdlo sméfovalo kolmo nahoru.

2 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

® Pokud mleti masa nebude probihat
uspokojivé, vypnéte pfistroj a
odpojte jej ze sité. Odmontuijte a
vycCistéte nasazené prislusenstvi,
poté je znovu sestavte a nasadte na
pohonnou jednotku. Utahnéte matici
pomoci dodavaného klice @.

3 Nasadte misku @.

4 Zmrazené potraviny pred mletim
dukladné rozmrazte. Maso
nakrajejte na prouzky o $ifce asi
2,5 cm.

5 Zapnéte ®. Pomoci pfitlaéného
vélce jemné tlacte potravinu po
jednotlivych kouscich do plniciho
hrdla. Netlacte pfilis silné,
protoze byste mohli mlynek
poskodit.

® Pro prodlouzeni doby Zivotnosti
vaseho mlynku na maso mlynek
nikdy neprovozujte déle nez
15 minut bez preruseni (a ponechte
jej mezi jednotlivymi davkami ke
zpracovani 10 minut odpocinout).
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® Pokud se mlynek béhem pouzivani
zasekne nebo ucpe, vypnéte jej.
Na par sekund zmacknéte prepinac
zpétného chodu (R) ®, aby se
zaseknuta potravina uvolnila.
Mlynek odpojte od elektrické
zasuvky a zaseknutou potravinu
odstranite.

® Pred pouzitim zpétného chodu vzdy
pockejte, az pfistroj zastavi. Teprve
potom vypinac¢ pfepnéte na pozici
zpétného chodu (R).

6 Po pouziti vypnéte a odpojte ze
sité.

7 Uvolnéte kruhovou matici.

V pFipadé potifeby pouzijte
dodavaného klice.

8 Podrzte zmacknuté uvolnovaci
tlacitko @ na horni strané hnaci
jednotky a otacejte plnicim hrdlem
smérem k predni ¢asti hnaci
jednotky a vytahnéte.

pIni¢ klobas

Velkou hubici pouzivejte k plnéni
veprovych stfivek a malou hubici

k pInéni ov¢ich/jehnécich stfivek.
Pfipadné maso na klobasu pred
vafenim obalte ve strouhance nebo
mouce s kofenim.

mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)

@ velka hubice* (k plnéni silnych
klobas)

zékladni deska*

pouziti plniCe klobas

1 Pokud pouzivate stfivka, pfed
pouzitim je nejprve po dobu 30
minut macejte ve studené vodé.
Poté stfivko rozevrete proudem
vody a zvolenou hubici umistéte
pod kohoutek a pretahnéte pres ni
stfivko.

2 Do téla mlynku zasurite $nek.

3 Nasadte zakladovou desku -
nasadte jej vyfezem na vystupek

4 Uchopte hubici nastavce a volné
nasroubujte kruhovou matici.
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Nastavec na mlynek natocte podle
obrazku @ a zasurite do otvoru.
Otocte télem mlynku tak, aby plnici
hrdlo sméfovalo kolmo nahoru.
Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Osadte desku.

Zapnéte a pomoci pfitlaéného valce
tlacte potravinu do plniciho hrdla.
Netlaéte prilis silné, protoze
byste mohli mlynek poskodit. Jak
se bude stfivko plnit, postupné je u
hubice uvolfiujte. Nepfeplriujte.
Vytvaruijte stfivko do tvaru klobasy.

recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tuéného
veprového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) kofeni

sul a pepf

Nechte chleba namodit ve vodé,
poté vymackejte prebyte¢nou vodu.
Umleté vepfové maso uloZte do
misy.

Pjidejte ostatni ingredience a dobje
promichejte.

Pripravte klobasy podle vyse
uvedeného zpusobu.

Smatzte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.
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tvarovac ,kebbe

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

kuzel*
@0 tvarovaci nastavec*

pouziti tvarovace
,kebbe’

1
2

N

Do téla mlynku zasurite Snek.
Nasadte tvarovaci nastavec @) —
nasadte jej vyfezem na vystupek

Nasadte kuzel @.

Zlehka nasroubuijte kruhovou matici.
Mlynek natocte podle obrazku

@ a zasurnite do otvoru. Otocte
télem mlynku tak, aby plnici hrdlo
smérfovalo kolmo nahoru.

Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

Osadte desku.

Zapnéte a pomoci pfitlacného valce
jemné protlacte smés. Krajejte na
jednotlivé casti.

recept na plnéné
,kebbe’

N

w

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, suSené pSenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule, jemné nasekana
Dulezité

Bulgur vZdy pouzivejte hned

po scedéni. Pokud jej nechate
vyschnout, mohlo by dojit k
pretizeni a poSkozeni mlynku.
PouZijte jemnou mleci viozku

a stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pfidejte
cibuli.

Promichejte a jesté dvakrat umelte.
Cibuli vmichejte do smési.
Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe*.
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-

napli

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova IZice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 Cajové Izicky) nového
koteni

15 ml (1 polévkova IzZice) hladké
mouky

sul a pepf

S pouzitim jemné mleci viozky
umelte jehné&ci maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnéci.

Pfidejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.
Odstrante prebytec¢ny tuk a
nechejte zchladnout.

dokonieni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

Vzniklou trubicku nafezte na kousky
o délce 8 cm.

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

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

@ vicko
@ hlavni ¢ast lisu na hamburgery

@ pist

pouZzivani lisu na
hamburgery

1 Sestavte lis na hamburgery tak, ze
hlavni ¢ast @ nasadite na pist @.
Nasadte viéko @) a stladenim dolu
zajistéte @.

2 Vytvorte pozadovanou smés na
hamburgery (viz recept).

3 Otocte lis na hamburgery vzharu
nohama @ a plochu ¢ast stlacte
dolt, kde se zajisti. Dovnitf vioZte
kolecko peciciho nebo voskového
papiru.

4 LzZici vlozte smés na hamburgery
(asi 120 g) tésné pod okraj lisu
a rovnomérné rozlozte. Na smés
polozte dalSi kolecko peciciho nebo
voskového papiru.

5 Smés na hamburger uvolnéte tim,
Ze hlavni ¢ast lisu stlacite dolu
podél pistu, nebo lis otocite vzhuru
nohama a stlacite pist, abyste
uvolnili hamburger.

recept na hamburgery

(mnoZstvi na 4 hamburgery)
450 g jemné mletého hovéziho
1 cibule — jemné nakrajena
Kofeni podle chuti

-

Mleté maso, cibuli a koreni

promichejte v mise.

2 Smés rozdélte na 4 ¢asti a pomoci
lisu na hamburgery (viz navod k
pouzivani lisu na hamburgery)
vytvofte hamburgery.

3 Potfete olejem a dejte na rozpaleny

gril na 4-5 minut z kazdé strany

nebo osmazte na strednim plameni/
stupni.
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udrzba a cgisténi

-

-

Pred ¢isténim vzdy vypnéte a
vypojte ze sité.

hnaci jednotka

Otrete navhléenym hadfikem a
utfete do sucha.

Nikdy neponofujte do vody a
neuzivejte brusné materialy.

mlynek na maso

Ruéné nebo pomoci klice uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte Zadnou soucast
v myéce na nadobi. K myti v
zadném pfipadé nepouzivejte
roztok sody.

PFistroj znovu sestavte.

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

Sundejte vicko pfitlaéného valce a
dovnitf uloZte nastavce na klobasy
a kebbe @.

lis na hamburgery

Rozlozte lis na hamburgery tak, Ze
sejmutim vicka @) uvolnite hlavni
Gast @ od pistu.

Casti umyjte a dukladné osuste.
plnice klobas / tvarovac ,kebbe*
Umyijte v teplé vodé s mycim
prostfedkem a dukladné osuste.
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servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani spotfebice

narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si prectéte

¢ast ,prlivodce odstrariovanim
problémud*“ v navodu nebo navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.

Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vS§emi zakonnymi
ustanovenimi ohledné v8ech
existujicich zarucnich prav a prav
spotiebiteld v zemi, kde byl vyrobek
zakoupen.

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

Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® \/yrobeno v Cing.
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DULEZITE INFORMACE

PRO SPRAVNOU LIKVIDACI
VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICI O
ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti
se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace
elektrospotiebict se predchazi
vzniku negativnich dopadu na Zivotni
prostfedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umozriuje se
recyklace jednotlivych material pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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feSeni problému

Problém PFigina Reseni

Mlynek na maso nefunguje.| Chybi napajeni. Zkontrolujte, zda je mlynek
zapojeny do zasuvky.
Zkontrolujte pojistky v domé.
Pokud to nepomuze,
prectéte si ¢ast ,servis a
péce o zakazniky".

Mlynek se béhem mleti Mlynek se ucpal Vypnéte a na par sekund
zastavi nebo zpomali. potravinou. prepnéte na zpétny chod,
abyste uvolnili zaseknutou
potravinu.
Spatné mleti. NUZ je nasazen Zkontrolujte, zda je niz
obracené. nasazen spravné feznou

stranou ven.

Za mleci vlozkou | Vypnéte, odpojte ze zasuvky
doslo k ucpani. a rozmontujte nastavec.
Vycistéte a znovu nasadte.
Potravina plnéna Potravinu jemné tlaéte po
hrdlem prili$ rychle. | jednotlivych kouscich plnicim
otvorem pomoci pfitlaéného
vaélce.

Nez pfidate dalsi kousek,
pockejte, az Snek vtahne
predchozi kousek.

Kruhova matice se po PFi nasazovani Kruhovou matici pevné
mleti obtizné uvolfiuje. prili§ utazena. utdhnéte rukou.

K uvolnéni po pouziti
pouzijte dodavany Kli¢.
Mlynek na maso nelze Mlynek na maso Podrzte uvolfiovaci tlacitko
odpojit od hnaci jednotky. | neni od hnaci na horni strané hnaci
jednotky uvolnén. |jednotky a otacejte plnicim
hrdlem smérem k predni
¢asti hnaci jednotky.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kézben hajtsa ki ezt az
oldalt

els6 a biztonsag

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

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimket!

® Ha a csatlakoz6dugo vagy a halozati
vezeték sérult, azt a veszélyek megelbzése
erdekében biztonsagi okokbdl ki kell
csereéltetni a Kenwood vagy egy hivatalos
Kenwood szerviz szakemberével.

® A daralas megkezdése elbtt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

e Ha diot daral, egyszerre mindig csak
néhany szemet tegyen a daraloba. Az ujabb
adag feldolgozasa el6tt varja meg, hogy a
diobél-darabok bekeruljenek a csigaba.

® A haldzati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbal:

O a készulék szét- vagy 0sszeszerelése
el6tt,

O a tisztitas megkezdése elbtt, illetve

© ha mar nem hasznalja a készuléket.

e Afeldolgozando ételt mindig a mellékelt
tomdéruddal nyomja a daraléba. Soha
ne nyuljon kézzel vagy mas eszkozzel a
toltbégaratba.

® Figyelem! A daralokés rendkivul éles, ezért
a készulék szét- és osszeszerelésekor,
illetve tisztitaskor mindig 6évatosan nyuljon
hozza.

® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellenérizze, hogy a feldolgozo egység
megfeleléen rogzult-e a géptestre.
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® Az aramutés elkerllése érdekében a
géptestet, a halozati vezetéket és a dugaszt
mindig tartsa szarazon.

® Ha a husdaralé megsérul, azonnal kapcsolja
ki. Az Ujbdli bekapcsolas elbtt ellenériztesse
a készuléket, és ha szUkséges, javittassa
meg (I. szerviz és vevészolgalat).

e Akészuléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.

® \igyazzon, hogy soha ne l6gjon le vezeték
olyan helyen, ahol egy gyermek elérheti.

® A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket felugyelet mellett
hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozo6an utasitasokkal
lattak el 6ket, és tisztaban vannak a
kapcsolddo veszélyekkel.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulékkel jatsszanak.

e Akészuléek nem megfelelé hasznalata
sérulést okozhat.

e Ezt a készlléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készllékhez és zsindrjahoz gyermekek ne
férjenek hozza.

® A készuléket csak a rendeltetésének
megfelel6 haztartasi célra hasznalja!

A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha

a készuléket nem rendeltetésszeriien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.
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A husdaralét husok, baromfi és hal
daralasara hasznalja. A mellékelt
tartozékokat kolbasz, kebbe és
hamburger formalasara hasznalja.

csatlakoztatas el6tt

® Bizonyosodjon meg arrol, hogy a
halézati feszlltség megegyezik a
készulék aljan feltlintetett Gzemi
feszlltséggel.

® Akészilék megfelel az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerul6é anyagokrol
és targyakrol sz6l6 1935/2004/EK
rendelet kdvetelményeinek.

Az els6 hasznalat el6tt

Mosogassa el az alkatrészeket (1.

tisztitas).

2 Afelesleges vezetéket tekerje a
géptest aljan talalhato tartokeretre

@.

-

a készulék részei

Husdaralé

géptest

kioldbgomb

meghajté csonk

vezetéktartd keret

BE/KI kapcsol6 visszamenet
funkcioval

csavarkulcs

szoritoé gylrd

daralo lemezek: finom, kézepes
és durva

vagokés

csiga

daral6 egység

adagolocsé

toltégarat

tomérud/tarold rekesz a kebbe és
a kolbasz adapterek szamara
tomérud fedele

@O0® ©0MO

SISISISISIC)

&)
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a husdaralo
oOsszeszerelése

1 lllessze a csigat a husdaraléba.

2 Avagokést @ tolja ra a csiga kiilsé
végén levd tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy megfeleléen
a helyén legyen, kiilonben
karosithatja a husdaralét.

3 lllesszen egy daral6 lemezt a
tengelycsonkra ®. A daralo belsé
fellletén talalhatd kiemelkedés
illeszkedjen a lemezen levd vajatba
0.

® Afinom darald lemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diéfélék daralasahoz hasznalja.

® AkoOzepes és durva darald
lemezeket nyers husok és halak,
valamint di6félék daralasahoz
hasznalja.

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

a husdarald hasznalata

1 Amikor a hisdaralo tartozék a @
helyzetben van, illessze a meghajté
csonkra. Forgassa el a hazat ugy,
hogy az adagoldcsé felfelé alljon.

2 Kézzel er6sen hizza meg az anyat.

® Ha nem j6 az eredmény a
hasdaralasnal, kapcsolja ki és
aramtalanitsa a készlléket. Szerelje
le és tisztitsa meg a toldatot, majd
szerelje 8ssze és tegye vissza a
tapegységre. Huzza meg az anyat a
mellékelt @ csavarkulccsal.

3 Tegye be a talcat @.

4 Engedje fel a fagyott élelmiszert
daralas el6tt. Vagja a hast 2,5 cm
széles (17) csikokra.

5 Kapcsolja be a késziiléket ®. A
tdbméraddal darabonként finoman
nyomja le az élelmiszert az
adagolocs6ben, egyszerre csak egy
darabot. Ne nyomja erésen, mert
a hasdaralé megsériilhet.
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® Ahusdaréldja élettartamanak
meghosszabbitasa céljabdl soha ne
hasznalja a készulléket 15 percnél
hosszabb ideig, (két daralas kozott
hagyja pihenni 10 percig).

® Ha a gép leall vagy elakad
hasznalat kdzben, kapcsolja ki.
Nyomja meg a visszamenet (R)
kapcsoldt & néhany masodpercig,
hogy kiszabaduljon az elakadast
okoz6 étel. Huzza ki a halozati
csatlakozot, és tavolitsa el az
elakadast okoz6 anyagot.

® A visszamenet funkcio
valasztasakor mindig varja meg
, amig a készllék leall, és csak
utana dllitsa a be/ki kapcsolot
visszamenet allasba (R).

6 Kapcsolja ki és aramtalanitsa
hasznalat utan.

7 Lazitsa ki az anyat. Szlikség esetén
haszndlja a mellékelt csavarkulcsot.

8 Nyomija le a géptest tetején levd
kioldbgombot @, mikézben az
adagolécsovet elforditja a géptest
eleje felé, majd emelje ki a daralot.

kolbasztolto

A nagy toltényakat disznobél, a
kis toltényakat pedig baranybél
toltéséhez hasznalja. Masik
megoldasként a kolbaszhust

a sutés el6tt gorgesse
zsemlemorzsaba vagy fliszeres
lisztbe.

Kis méretd toltényak (vékony
kolbaszhoz)

@ Nagy méreti t6ltényak (vastag
kolbaszhoz)

Alaplemez

a kolbasztoltd
hasznalata

1 Ha belet hasznal, el6bb 30 percig
aztassa hideg vizben. Majd
nyissa ki vizsugarral, és tegye
a kivalasztott fuvokat a csapbol
folyo viz ala, és hizza a belet a
favokara.

2 lllessze a csigat a daral6 egységbe.

~

Tegye a helyére az @ — a

daralo belsé feluletén talalhato
kiemelkedés illeszkedjen a
formazon levé vajatba @.

Tartsa a toltényakat a husdaralo
tartozékon, és lazan csavarja be az
anyat.

Amikor a husdaralo tartozék a @
helyzetben van, illessze a meghajté
csonkra. Forgassa el a hazat ugy,
hogy az adagoldcsé felfelé alljon.
Kézzel er6sen huzza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat.

Kapcsolja be a késziiléket, és a
tdméraddal nyomja le az éleimiszert
az adagolécs6ben. Ne nyomja
erésen, mert a husdaralé
megsériilhet. Toltés kozben ne
vegye le a belet a toltényakrdl. Ne
téltse tal.

Csavarja el a belet kolbaszformara.

sertéskolbasz recept

-
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100 g szaraz kenyér

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

1 kavéskanal fiszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

Aztassa a kenyeret vizbe, majd
nyomja ki és 6ntse ki a vizet.
Daraljuk le a sertéshust.

Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a flszereket, és keverjuk jol 6ssze.
Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbasztolté hasznalata”.

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsutében vagy kézdnséges
sutében sussik addig, amig
aranysarga lesz.
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kebbe készitd

A kebbe hagyomanyos koézel-
keleti étel: daralt hussal toltott,
baranyhisbol és szaritott (bulgur)
buzabol készllt tészta, olajban
kisutve.

Kupos lemez
@) Formazo lemez

a kebbe készitd
hasznalata

1 lllessze a csigat a daralé egységbe.

2 Helyezze be a formazét @ — a
daralé belsé felliletén talalhatéd
kiemelkedés illeszkedjen a
forméazon levé vajatba @.

3 Tegye be a kupot @.

Lazitsa meg az anyas csavart.

5 Amikor a hisdaralé a @ helyzetben
van, illessze a meghajté csonkra.
Forgassa el a hazat ugy, hogy az
adagolocsé felfelé alljon.

6 Kézzel er6sen hiizza meg az anyat.

Tegye a helyére a talcat.

8 Kapcsolja be a készliléket, és a
témdéraddal finoman nyomja at a
keveréket. Vagja darabokra.

£

~

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott bulgur
buza

1 kis hagyma, apréra vagva
Fontos

A bulgurt kézvetlendl a
lecsepegtetés utan hasznalja

fel. Ha nagyon kiszarad, akkor
annyira megnovelheti a husdarald
terhelését, hogy karosodast
okozhat.

-

Finomsz(ré segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az utolso
tétel el6tt adva hozza a hagymat.

2 Az igy elkészilt masszat jol
keverjuk dssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

3 Adja a hagymat a keverékhez.

4 Nyomja at a kebbe készitével.

-

-
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A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 ev6kanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A finom daralé lemezzel daraljuk le
a birkahust.

A hagymat az olajon piritsuk
aranysargara, és adjuk hozza a
hust.

Keverjlk bele a tdbbi hozzavalot,
és fozzik tovabbi 1-2 percig.
Szlrjik le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihaini.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegylik a kebbe készitobe, és
készitsuk el a tészta-tomlét.
Vagjuk 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomjuk 6ssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltsiik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
dsszenyomhassuk.

Az elkésziilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban
slissuk kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.
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hamburgerformazo
tartozék

@) fedél
@ hamburgerformazo idom
@ dugattyu

a hamburgerformazo
hasznalata

1 Szerelje 6ssze a
hamburgerformazot: illessze a
formazo idomot @ a dugattyd @
folé. lllessze ra a fedelet @), és
nyomija le, hogy rogziiljion @.

2 Készitse el a sziikséges
hamburgerkeveréket (lasd a
mellékelt receptet).

3 Forditsa fejjel lefelé a
hamburgerformazot @, és nyomja
le a lapos felét, hogy régzuljon.
Helyezzen egy kerek zsirpapirt
vagy viaszos papirt a formazo idom
belsejébe.

4 Kanalazzon hamburgerkeveréket
az idomba (kb. 120 g), valamivel a
perem alatti szintig, majd teritse el
egyenletesen. Helyezzen egy masik
kerek zsirpapirt vagy viaszos papirt
a hamburgerkeverék tetejére.

5 Akeverék kiadasahoz vagy
nyomja lefelé a formazé idomot
a dugattyun, vagy forditsa meg a
hamburgerformazot, és nyomja
meg a dugattyut.

hamburger recept

(4 hamburger)
450 g finomra daralt marhahus
1 hagyma — aproéra vagva
Flszerek izlés szerint

-

Keverje 6ssze a daralt marhahust,
a hagymat és a fliszereket egy
talban.

2 Ossza a keveréket négy részre,
majd a hamburgeformazéval
készitse el a hamburgereket (lasd:
a hamburgerformazé hasznalata).

3 Vagy kenje meg olajjal, és egy

elémelegitett grillen 4-5 percig

susse meg mindkét oldalat, vagy
egy serpeny6ben kdzepes langon
susse meg.

a készulék tisztitasa

® Mindig kapcsolja ki, és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

géptest

® Nedves ruhaval tordlje tisztara,
majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse vizbe, vagy ne
hasznaljon csiszolé anyagokat.

husdaralé tartozék
Lazitsa meg a gy(ris anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatégépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.
2 Szerelje ismét 6ssze a készlléket.
3 Adaralé lemezeket ndvényi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinez6dést
és a rozsdasodast.
4 Vegye le a tdmérud fedelét,
és tarolja benne a kolbasz- és
kebbetolté tartozékokat @.

hamburgerformazé

Szerelje szét a hamburgerformazot:

vegye le a fedelét @), majd

vegye le a formazo idomot @ a

dugattyurdl.

2 Mosogassa el az alkatrészeket,
majd szaritsa meg alaposan.

kolbasztolték/kebbe készitd
Forré mosészeres vizben mossa
meg, majd teljesen szaritsa meg.

-

N
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szerviz és
vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal
a készlilék hasznalata soran,
olvassa el a hasznalati utasitas
Jhibaelharitasi atmutatd”
fejezetét vagy latogasson el a
www.kenwoodworld.com webhelyre,

miel6tt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
el6éirasnak, amely a garancidlis és
a fogyasztoi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

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

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood
az Egyestilt Kiralysagban.
® Készilt Kindban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

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

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztositd keresked6knél adhato le.
Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése

lehet6vé teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodé esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a készllék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia-

és forrasmegtakaritas érhet6 el.

A terméken athuzott kerekes

kuka szimboélum emlékeztet az
elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelésének
szikségességére.
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hibaelharitasi utmutato

Probléma Ok Megoldas

A husdaralé nem mikaédik. | Nincs aramellatas. |Ellenérizze, hogy a
csatlakozé be van-e dugva a
konnektorba.

Ellenérizze a biztositékot.
Ha a fentiek nem segitenek,
akkor lasd a ,szerviz és
vev@szolgalat” fejezetet.

A husdaralo leéll vagy A készilék Kapcsolja ki, és forditsa el a
lelassul mikodés kozben. | elttmédés miatt R (visszamenet) allasba
leall. néhany masodpercig, hogy
kiszabaduljon az elakadast
okoz6 étel.
A daralas rosszul mikodik. | A vagokés forditva |Ellenérizze, hogy a vagokés
lett behelyezve. ugy legyen behelyezve, hogy

az élei kifelé nézzenek.
Az étel elakadt a Kapcsolja ki, a dugaszt

daralé lemez huzza ki a konnektorbdl, és

mogott. szerelje le a tartozékot.
Tisztitsa meg, és helyezze
vissza.

Az étel tul gyorsan |A tdmdéraddal darabonként
lett lenyomva az finoman nyomja le az
adagolocsében. élelmiszert az
adagoldcsében, egyszerre
csak egy darabot.

Varja meg, hogy a csiga
elvigye a behelyezett
darabot, és csak utana
helyezze be a kovetkez6t.

Az anyat nehéz lecsavarni | A felszerelésnél Kézzel hlizza meg erésen az
a daralas utan. tulsagosan meg anyat.

lett huzva. Hasznadlja a tartozék kulcsot.
A husdaraloé tartozékot A husdaralé tartozék| Nyomja le a géptest tetején
nem lehet levenni a nem lett kioldva a |levd kioldégombot, mikdzben
géptestrol. géptestrol. az adagolécsovet elforditja a

husdaralo felé.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone. zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

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

e UsunagcC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

® Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony
przewod musi zosta¢ wymieniony
przez pracownika firmy Kenwood lub
upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia
zagrozenia.

® Przed rozpoczeciem mielenia miesa nalezy
zawsze usungc wszelkie kosci, skore itp.

® Podczas mielenia orzechéw do podajnika
wsypywac tylko po kilka na raz, a przed
dodaniem nastepnych zaczekac, az slimak
przesunie poprzednio wrzucone orzechy w
gtab komory mielgcej.

e Zawsze wyjmowac wtyczke z gniazda
sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci

O po zakonczeniu pracy

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

e Uzywac wytgcznie popychacza zatgczonego
w zestawie. Do podajnika pod zadnym
pozorem nie wolno wktadaé¢ palcéw ani
przyboréw kuchennych.

e Uwaga — nozyk jest bardzo ostry. Podczas
obstugi urzgdzenia oraz przy czyszczeniu
nalezy zachowac ostroznosc.

® Przed wigczeniem urzgdzenia sprawdzic,
czy nasadka jest prawidtowo zablokowana

we witasciwym potozeniu.
109
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Aby unikng¢ ryzyka porazenia prgdem,

nie dopuszczac¢ do zamoczenia korpusu z
silnikiem, przewodu sieciowego ani wtyczki.
Nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia. W
razie awarii oddac jg do sprawdzenia lub
naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”).

Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych
przez firme nasadek.

Nie dopuszczac, by w miejscach
dostepnych dla dzieci z blatu, na ktérym stoi
urzgdzenie, zwisat przewod sieciowy.
Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy

na temat zastosowania tych urzadzen,

o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczace ich bezpiecznej obstugi i
rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie
dopusci¢, by bawity sie urzgdzeniem.
Stosowanie urzgdzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozic
wypadkiem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom.
Urzadzenie i przewod sieciowy nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego. Firma Kenwood

nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania

z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.
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Maszynki do miesa mozna uzywac
do mielenia miesa, drobiu i ryb.
Zatgczone w zestawie nasadki
pozwalajg na formowanie kietbas,
klopsikéw kebbe oraz burgerow.

przed podiaczeniem do zrédia
zasilania

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

® Urzadzenie spetnia wymogi

rozporzadzenia Wspolnoty

Europejskiej nr 1935/2004

dotyczgcego materiatdéw i wyrobow

przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.

Przed uzyciem po raz pierwszy

Umyj czesci; patrz punkt

“pielegnacja i czyszczenie”.

2 Niepotrzebng czes$¢ przewodu
nawing¢ na zaczep w spodniej
czesci korpusu z silnikiem @.

-

oznaczenia

Maszynka do mielenia migsa

korpus z silnikiem

przycisk zwalniajgcy

gniazdo wejsciowe nasadek
zaczepy do owijania przewodu
sieciowego

wigcznik (ON/OFF) z biegiem
wstecznym

klucz

nakretka pierscieniowa

sitka: drobne, $rednie i grube
nozyk

sruba podajgca

korpus

gardziel zasypowa

taca

popychacz/schowek na nasadki
przej$ciowe do kietbas i klopsikow
kebbe

pokrywka popychacza

PPROPE®O® © ®OOO

&)

montaz maszynki

1 Wewnatrz maszynki zamocowaé
$rube podajgcg 0.

2 Zatozy¢ nozyk @ — powierzchnig
tngca na zewnatrz @. Sprawdzig,
czy nozyk jest dobrze osadzony
— W przeciwnym razie moze dojs¢
do uszkodzenia maszynki.

3 Zamocowac sitko ®. Wyciecie
w sitku umiesci¢ na wypustce do
mocowania w dolnej czesci wylotu
komory mielacej @.

® Drobne sitko przeznaczone jest
do mielenia surowego miesa, ryb,
drobnych orzechéw lub migsa
gotowanego na zapiekanke z
mielonego lub shepherd’s pie
(mielonego migsa zapiekanego pod
warstwg purée z ziemniakow).

® Sitka $rednie i grube przeznaczone
sg do mielenia migsa surowego, ryb
i orzechow.

4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

uzytkowanie maszynki

1 Ustawiajgc maszynke w pozycji
pokazanej na rys. @, wsungc jg do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

2 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

® Jezeli migso nie bedzie mielone
w zadowalajacy sposob, wytgczy¢
maszynke i wyjg¢ wtyczke z
gniazda sieciowego. Roztozy¢ i
wyczysci¢ nasadke, a nastepnie
ponownie ztozy¢ i zamontowaé
na korpusie z silnikiem. Zakreci¢
nakretke pierscieniowg za pomoca
zatgczonego w zestawie klucza @.

3 Zatozyc¢ tace @.

4 Przed mieleniem sktadniki
mrozone nalezy catkowicie
rozmrozi¢. Mieso pokroi¢ w paski o
szerokosci 2,5 cm.
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5 Wigczyc¢ urzadzenie B&. Za pomocag
popychacza delikatnie popychaé
sktadniki w dot gardzieli zasypowej,
po jednym kawatku na raz. Nie
uzywac zbyt duzej sity — moze
to spowodowac uszkodzenie
maszynki.

® Aby zapewni¢ diugi okres
uzytkowania maszynki do miesa,
nie uzywac urzadzenia przez czas
diuzszy niz 15 minut ciggtej pracy
(pomiedzy kolejnymi partiami nalezy
robi¢ 10-minutowg przerwe).

® Jezeli podczas pracy maszynka
wytgczy sie lub zapcha, wytgczy¢
urzgdzenie. Wcisng¢ przycisk ®
biegu wstecznego (R) na kilka
sekund, aby uwolni¢ zablokowane
sktadniki. Wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego i usung¢ sktadniki, ktére
spowodowaty zapchanie maszynki.

® Przed wybraniem biegu wstecznego
nalezy zaczeka¢, az urzadzenie
przestanie pracowac¢. Dopiero
wtedy mozna przesung¢ wigcznik
(ON/OFF ) do pozyciji (R).

6 Po zakonczeniu pracy wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

7 Poluzowac¢ nakretke pierscieniowa.
W razie koniecznos$ci uzy¢
zatgczonego do zestawu klucza.

8 Przytrzymujac znajdujacy sie na
gornej czesci korpusu z silnikiem
przycisk zwalniajgcy @), przekrecac
gardziel zasypowg w kierunku
przedniej czesci urzadzenia, a
nastepnie wysunac¢ ja z urzadzenia.

nasadka masarska

Flaki wieprzowe nalezy nakfada¢
na koncowke szeroka, a baranie/
jagniece na koncowke waska.
Mieso na kietbase mozna takze
przed gotowaniem obtoczy¢ w tartej
butce lub mace z przyprawami.

Koncowka waska (do cienkich
kietbas)

@ Koncowka szeroka (do kietbas
grubych)

Ptytka dystansowa

uzytkowanie nasadki
masarskiej

1 Flak nalezy uprzednio namoczy¢
w zimnej wodzie przez 30
min, a nastepnie otworzy¢ pod
strumieniem wody. Trzymajgc
wybrang koncéwke pod
strumieniem biezgcej wody,
naciggna¢ na nig flak.

2 Wewnatrz komory mielacej
zamocowac $rube podajgca.

3 Zamocowac ptytke dystansowg
@, umieszczajac wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce
do mocowania @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgcej.

4 Przyktadajac koncowke do wylotu
maszynki, luzno nakreci¢ na nig
nakretke pierscieniowa.

5 Ustawiajgc maszynke w pozycji
pokazanej na rys. @, wsung¢ jg do
gniazda wej$ciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

7 Zatozyé¢ tace.

8 Wiaczy¢ urzadzenie i za pomoca
popychacza delikatnie popychaé
sktadniki w dét gardzieli zasypowe;j.
Nie uzywa¢ zbyt duzej sity
— moze to spowodowac
uszkodzenie maszynki. W miare
napetniania flaka, zsuwa¢ go z
koncoéwki. Nie przepetiac.

9 By uformowac kietbaski, napetniony
flak skreca¢ w odstepach
odpowiedniej dtugosci.
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kietbaski wieprzowe

100 g suchego chleba
600 g chudego i ttustego miesa

wieprzowego, pokrojonego na paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) ziot
prowansalskich

sol i pieprz

-

Namoczy¢ chleb w wodzie, a

nastepnie odcisng¢ i odla¢ nadmiar

wody.
2 Wieprzowine zmieli¢ do miski.

3 Dodac¢ pozostate sktadniki i dobrze

wymieszac.
4 Ze zmielonego migsa uformowac
kietbaski (zob. cze$¢ pt.

Luzytkowanie nasadki masarskiej”).

5 Smazy¢ albo piec w piekarniku
lub na ruszcie, az przybiorg
ztotobragzowy kolor.

nasadka do klopsikow
kebbe

Kebbe to tradycyjna potrawa
bliskowschodnia: smazone

na gtebokim tluszczu klopsiki

z jagnieciny i kaszy bulgur z
nadzieniem z mielonego migsa.

stozek
@ foremka

juzytkowanie nasadki
do klopsikow kebbe

1 Wewnatrz komory mielgcej
zamocowac $rube podajgca.

2 Zamocowac foremke @,
umieszczajgc wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce
do mocowania @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgce;j.

3 Zatozyc¢ stozek @.

4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniows.

5 Ustawiajgc maszynke w pozycji

pokazanej na rys. @, wsung¢ jg do

gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
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pierscieniowg (recznie).

7 Zatozyé¢ tace.
8 Wiaczy¢ urzadzenie i za pomoca

popychacza delikatnie popychaé
sktadniki. Kroi¢ na kawatki zadanej
diugosci.

kebbe nadziewane

warstwa zewnetrzna

500 g jagnieciny lub chudej
baraniny, pokrojonej na paski
500 g kaszy pszennej bulgur,
wyptukanej i odcedzonej

1 mata cebula, drobno posiekana

Uwaga

Kaszy bulgur uzy¢ natychmiast

po odcedzeniu, poniewaz po
wyschnieciu moze stac sie zbyt
twarda i spowodowac¢ nadmierne
przecigzenie i uszkodzenie
maszynki.

Uzywajagc drobnego sitka, mieli¢ na
zmiane porcje migsa i kaszy bulgur.
Zmielone sktadniki wymiesza¢, a
nastepnie zmieli¢ jeszcze dwa razy.
Do zmielonych sktadnikéw
wmieszac¢ cebule.

Uformowac klopsiki kebbe,
uzywajgc przeznaczonej do tego
nasadki.

nadzienie

400 g jagnieciny, pokrojonej na
paski

15 ml (1 tyzka) oleju

2 posiekane, sredniej wielkosci
cebule

5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego

15 ml (1 tyzka) zwyktej maki

sol, pieprz

Jagniecine zmieli¢, uzywajac sitka
drobnego.

Cebule usmazy¢ na ztotobrgzowy
kolor. Doda¢ jagniecing.

Dodac¢ pozostate sktadniki i
podgotowac przez 1-2 minuty.
Odcedzi¢ nadmiar tluszczu i
pozostawi¢ do ostygniecia.
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formowanie klopsikéw
Uzywajac nasadki do klopsikow
kebbe, przepusci¢ mieszaning
na warstwe zewnetrzng przez
maszynke.

Pokroi¢ na 8-centymetrowe kawatki.

Jeden koniec powstatych w ten
sposob rurek zamkng¢, Sciskajac
go.

Do drugiego konca natozy¢
nadzienie (nie za duzo), a
nastepnie zaklei¢ klopsik.
Smazy¢ na gtebokim, gorgcym
(190°C) tluszczu przez ok. 6 min.,
bgdz do momentu, az klopsiki
przybiorg ztotobrgzowy kolor.

forma do burgeréw

@ pokrywka
@ korpus formy
@ tloczek

uzytkowanie formy do
burgerow

1

Ztozy¢ forme do burgeréw poprzez
zamocowanie korpusu @ na
ttoczku @. Natozyc¢ i nacisng¢
pokrywke @), aby zablokowa¢ jg na
miejscu ©.

Przygotowa¢ wybrane mielone
mieso na burgery (zob. zatgczony
przepis).

Odwroci¢ forme do gory nogami
@ i nacisnac jej ptaska czesc,
aby zablokowac¢ jg na miejscu.
Wewnatrz korpusu umies$cic
krazek nattuszczonego papieru lub
pergaminu.

tyzka natozy¢ zmielone migso

na burgery (ok. 120 g) réwno do
formy — tak, aby wypetni¢ forme
prawie po brzegi. Na wypetnionej
formie potozy¢ drugi krgzek
nattuszczonego papieru lub
pergaminu.

Formowac burgery, przesuwajgc
korpus w dot ttoczka lub
przekrecajgc forme i naciskajac
ttoczek, aby wypchnaé uformowany
burger ze srodka formy.

przepis na burgery
(4 burgery)

-

450 g drobno zmielonej wotowiny
1 mata, drobno posiekana cebula
przyprawy do smaku

Mielone, cebule i przyprawy
wymieszac¢ w misce.

Podzieli¢ mase na cztery czesci,
a nastepnie za pomocg formy
uformowac z niej burgery (zob.
czes¢ pt. uzytkowanie formy do
burgeréw).

Posmarowac burgery olejem i
umiesci¢ pod rozgrzanym grillem
na 4-5 minut z kazdej strony lub
smazyc¢ je na ptytkim ttuszczu na
$rednim ogniu.

konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do

czyszczenia urzgdzenie wytgczy¢
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

korpus z silnikiem

® Wytrze¢ wilgotng szmatka, a

nastepnie wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywac

N
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124584 Iss 3 MG35 multilingual.indd 114

$rodkow $ciernych ani nie zanurzaé
urzadzenia w wodzie.

maszynka do migsa

Recznie lub za pomocy klucza @
poluzowaé nakretke pierscieniows,
a nastepnie rozmontowac
maszynke do mielenia. Wszystkie
czesci umy¢ w gorgcej wodzie

z dodatkiem ptynu do naczyn,

a nastepnie wysuszy¢. Zaden z
elementéw nie nadaje si¢ do
mycia w zmywarce. Do mycia nie
wolno uzywac roztworu sody.
Ponownie ztozy¢ maszynke.

Aby zapobiec przebarwianiu
sie/rdzewieniu sitek, przetrze¢

je szmatkg umoczong w oleju
roslinnym, a nastepnie owinaé
pergaminem.

Zdja¢ pokrywke popychacza i
wiozy¢ nasadki do przygotowywania
kietbas i klopsikow kebbe @ do
srodka popychacza.
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forma do burgeréw

Rozmontowac¢ forme do burgeroéw,

roztgczajac korpus @ i ttoczek

poprzez zdjecie pokrywki @.

2 Umy¢ elementy i dobrze je
wysuszyc.

-

nasadki masarskie/nasadka do
klopsikéw kebbe

Umy¢ w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn,
a nastepnie dobrze wysuszyc¢.

serwis i punkty obstugi
klienta

® W razie wszelkich problemow
z obstugg urzadzenia przed
zwréceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze
wskazowkami w czesci pt.:
,rozwigzywanie problemow” w
instrukcji obstugi urzgdzenia lub
odwiedzi¢ strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

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

® W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek prosimy
przesta¢ lub dostarczy¢ urzgdzenie
do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD.
Aktualne informacje na temat
najblizszych punktéw serwisowych
firmy KENWOOD znajdujg sie
na stronie internetowe;j firmy, pod
adresem www.kenwoodworld.com
lub adresem wiasciwym dla danego
kraju.
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® Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® Wyprodukowano w Chinach.

Uwagi dotyczace prawidiowego
usuwania produktu.

Na koniec okresu uzytecznosci
produktu nie nalezy wyrzuca¢ do
odpadoéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkéw
segregujgcych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie
lub do jednostek zapewniajgcych takie
ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych
skutkéw dla sSrodowiska naturalnego i
zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z
ktorych jest ztozony, w celu uzyskania
znaczacej oszczednosci energii i
zasobow. Zuzyty sprzet moze mieé
szkodliwy wptyw na srodowisko i
zdrowie ludzi, z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substanciji,
mieszanin oraz czesci sktadowych. Na
obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego

pojemnika na $mieci. ﬁ
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rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Maszynka nie dziata.

Brak pradu w sieci.

Sprawdzi¢, czy maszynka
jest podigczona do pradu.
Sprawdzi¢ bezpieczniki/
przerywacze w domowe;j
instalacji elektrycznej.
Jezeli zadna z powyzszych
Czynnosci nie rozwigzuje
problemu, zastosowac sie
do wskazéwek podanych w
czesci pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”.

Maszynka podczas pracy

zatrzymuje sie lub zwalnia.

Gasniecie silnika
spowodowane
zatkaniem
maszynki.

Wytgczy¢ urzadzenie, a
nastepnie na kilka sekund
przesung¢ regulator do
pozycji ,R” (bieg wsteczny),
aby uwolni¢ zablokowane
sktadniki.

Niezadowalajgce wyniki
podczas mielenia

Nozyk zamocowany
odwrotnie.

Sprawdzi¢, czy nozyk jest
zamocowany prawidtowo,
powierzchnig tngcg na
zewnatrz.

Maszynka zapycha
sie za sitkiem.

Wytgczy¢ urzgdzenie, wyjgc
wtyczke z gniazda
sieciowego i rozmontowac
nasadke.

Wyczysci¢ czesci i ponownie
ztozy¢ nasadke.

Sktadniki sg zbyt
szybko (na site)
wpychane do
gardzieli zasypowe;j.

Za pomoca popychacza
delikatnie popychac¢ sktadniki
w dot gardzieli zasypowej,
po jednym kawatku na raz.
Przed dodaniem nastepnego
kawatka pozwoli¢, aby sruba
podajaca zatapata poprzedni
kawatek.

Nakretke pierscieniowg
trudno jest zdjg¢ po
zakonczeniu mielenia.

Nakretka zostata
zbyt mocno
dokrecona.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).
Aby po uzyciu maszynki
odkreci¢ nakretke, uzy¢
zatgczonego w zestawie
klucza.

Maszynki nie mozna
zdja¢ z korpusu z
silnikiem.

Maszynka nie
zostata
odblokowana.

Przyciskajac znajdujacy sie
na goérnej czesci korpusu z
silnikiem przycisk
zwalniajgcy, przekrecac
gardziel zasypowg w
kierunku przedniej czesci
maszynki.
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EAAnviIKd

Npiv amwé avdyvwon. TapakaA® EeSITAWOTE TNV PTTPOOTIVA oteAida 61ToU
TAPEYETAI 1) EIKOWOYPAPNON

aoc@paisia

® AIaBAaTE TTPOTEKTIKA TIC 0dNYiES KAl
QUAAETE TIG YIa JEAAOVTIKN avagopa.

® AQQIPETTE TN GUOKEUOTIA KAl TUXOV ETIKETEG.

® Edv 10 BUOUA 1) TO KOAWDIO UTTOOTEI
NUIA, TTPETTEL, YIa AOYyOUuG aOQaAEiag, va
avTikatacTabei amd Tnv Kenwood r} atrd
ecoualodoTnuévo TeXVIKO TG Kenwood
TTPOKEIUEVOU VA ATTOPEUXOET EVOEXOUEVOS
KivOuvog.

® BeBaiwBeite TTAVTA OTI TA KOKAAQ KAl N
TTETOQ KATT. £XOUV a@aIpeBEi atTd TO KPEAG

TIPIV TO TTEPACETE ATTO TNV KPEATOUNXAVH.
o OTav aAéBETE ENPOUC KAPTTOUG PiXVETE

Aiyoug K&Be @opd Kal TTEPIMEVETE VA TOUG
eTTECEPYAOTEI 0 ENIKAG TTPIV TTPOCBECETE KAl
GaAAoug.

® [TavTa aTTOCUVOEETE TN CUOKEUN ATTO TO
peuua:
O TIPIV TTPOCAPHOCETE 1] APAIPETETE

eCaprtiuaTa

© pETA TN XpNnon
O TIPIV aTTO TOV KABapIouo.

® [1AvTOTE XPNOILOTIOIEITE TOV WOTAHPA TTOU
TTapéxetal. MNoté un Badlete Ta daXTUAG oag
N EPYOAEIQ OTO ECWTEPIKO TOU CWANVA
TPOYOdOUiag.

® [1poooxn - n Aetrida KOTIAG gival KOYTEPH, va
TN XEIPICEOTE PE TTPOCOXN KAl KATA TN XPron
Kal oTav TNV KaBapileTe.

® BeBaiwOeiTe 0TI TO €€APTNHA €XEI AOPAAIOEI
oTn B€on Tou TTPIV BECETE TN CUOKEUN O€
AeiToupyid.

® [0 va aTTOQUYETE TOV KivOUVO
NAEKTPOTTANGIAG, TTOTE NV AQRVETE TN
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povad kivnTAp , T0 K Awdio A TO BUCH Vv
Bp XOuv.
[MOTE PN XPNOIPOTTOIEITE KPE TOPNX VI TTOU
Exel TTAOeI BAGPN. ZTeiATE TN VI €AEyXO A
ETTIOKEUN: PAETTE VOTNT  '0€PPIC Kal
€EUTTNPETNON TTEAATWV'.
[MOTE PN XPNOIKOTTOIEITE PN EYKEKPIPEVO
eCapTNU .
[MOTE pnv  QAVETE TO K AWDIO V. KPEWET |
11O ONuEio OTTOU PTTOPEI V. TO  PTTAEE!
KATTOIO 1T idI.
Ol OUOKEUEG PUTTOPOUV VA XpNTIKOTTOIoUVTal
QTTO ATOUA PE PEIWPEVEG TWHATIKEG,
a1I0ONTNPIAKES 1] VONTIKES IKAVOTNTEG I
EAAEIYN TTEIPAG KAl YVWONG, EQOTOV
BpiokovTal UTTO €TTIBAEWYN 1) TOUG £XOUV
000¢i 0dnyieg yia TNV ag@aArn xpnon g
OUOKEUNG Kal EQOTOV KATAVOOUV TOUG
OXETIKOUG KIVOUVOUG.
Ta maidid Ba TTpéTTel va BpiokovTtal uTto
TTapakoAouBbnaon, €101 WOTE va
dlac@aAifeTal OTI dev TTAICOUV JE TN
OUOKEUN,.
H Kakr Xprnon Tng OUOKEUNG 0Og PTTOPEI va
TTPOKOAETEI TPAUUATIOUO.
AUTH N OUOKEU BgV TTPETTEI VO
xpnaiyotrolgital atro maidid. PulAaoaeTe TN
OUOKEUN Kal TO KOAWDIO TNG PAKPIA aTTo
TTaIdIq.
XPNOIUOTTIOIEITE TN OUOKEUR PMOVO YIa TNV
OIKIOKA Xprion yI  Tnv oTToi  TTpoopileT 1. H
Kenwood d¢ @pépel otToiadnToTeE €UBUVN av
N OUOKEUN XPNoIYoTToINGei ue AavBaouévo
TPOTTO | O€ TTEPITITWON PN CUPPOPPWONG
ME UTEG TIC 0dnyieg.
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XpNOIPOTTOINGTE TNV KPEATOUNXAVHA
YO VO ETTEEEPYQTTEITE KPEQG,
TTOUAEPIKA Kal Wapla.
XpNOIYOTTOINDTE Ta £EQPTHUATA TTOU
TepIAapBAvovTal yia va
TTOPATKEUATETE AOUKAVIKA, KEUTTE
KOl PTTIQTEKIQL.

TIPOTOU GUVBETETE TN GUOKEUN 0TV
mpida

® BeBaiwbeite OTI N TTOpOxXH peUPATOG
eival idla Ye auTr) TToU avaypageTal
OTO KATW PEPOG TNG TUOKEUNG.

® AUTA N OUOKEUN CUPUOPPWVETAI HE
Tov Kavovigpd EK 1935/2004
OXETIKA PE TA UNIKG KOl TOL
QVTIKEIYEVA TTOU TTpoOpiovTal va
¢pBouv ag eTaPn pe TPOPINA.

TPIV A6 TNV TTPWTN XPARON

1 MAGveTe TO péPN TG CUOKEUNG:
BAETTE evOTNTA 'PPOVTIDA KAl
KaBapIopog'.

2 TuAigTe TO KaAWSIO TTOU TTEPICTEVEI
JTO XWPO ATTOBNKEUTNG TOU
KaAwdiou, aTo KATW PEPOG TNG
povadag kivnmipa @.

emeEAyNon cupBOAwvV
Kpeatounxavn

povada KivnThpa

KOUWTTi atTag@aAiong

utTod0XN EEAPTANATOG

XWPOG aTrobrKeuang kahwdiou
AiokotrTng ENEPT./ANENEPT . pe
avaaTpo®n AeiIToupyia

KAEIDi agpaipeong o@IyKTpa
TPIYKTAPAG

TAEyPaTa TEPAXIOPOU: KOWIPO
WIAO, Kavovikd Kal Xovopd
KOTITAPAG

ENIKag

KUPiWg owpa

€10IKn utrodoxn

diokog

waThpag/povada atmobrkeuang
TWV £EAPTNHATWY YIO KEUTTE Kal
Aoukavika

KOTTAKI WaTHPa

@O0 OO

RISISISISC)

&)

yla va
OUVOPUOAOYNTETE TNV
KpEaTOUNXavn

1 Mpooappoate Tov éAika (0 aTto
E0WTEPIKO TNG KPEATOUNXAVHG.

2 Mpocapuoarte Tov kotrmpa @ - n
KO@TEPN TTAEUPA Va gival TTPOG TA
£¢w @. BeBaiwBeite om éxel
TOTTOOETNOLI CWOTA — BIAPOPETIKA
uTtTopEl va TTpoKaAéaeTe BopA aThv
KPEATOUNXAVH 00G.

3 Mpoagapuoate éva TTAEyUa
TeEPayiopou ®. TotroBeTaTe TNV
EYKOTTN TTAVW aTn YAWTTIOX
oTepEwans @.

® XpnGIPOTTOIEITE TO TTAEYH
TEPOXIOHOU yIa WIAG KOWIPO yia wUb
Kp€ag, wapl, pikpoUg Enpoug
KapTToUG R HayeIpePéVo KpEag 1 yia
POAS KpEag.

® XpnOIPOTTOINGTE TA TIAEYHATA VIO
KQVOVIKO Kal yIa Xovopd KOWIHO Yia
WHO KpEag, wapl kal Enpoug
KapTTouG.

4 TpooappodoTe xaAapd Tov
OQIYKTAPA.

yIO VO XPNOIPOTTOINTETE
TNV KpeaTtounxavn

1 Kpartwvtag 1o e§apTnua TNG
KPEATOUNXAVAG aTn B€an TTOU
@aivetal ato axnua @,
TOTTOBETATTE TNV OTNV UTTOdOXN.
MepIaTPEYTE TO TWHA TNG
KPEATOUNXAVAG 00O XPEIQTTEI,
oUTWG WaTe n e1dIKr uTTodoXn Va
BpiokeTal o karakdpuen BEan.

2 Z@i¢te KaAd TO TPIYKTAPA HE TO
XEPI.

® Edv dev £XETE TO ATTOTEAETHA TTOU
€mBupeiTe dTaV TEPOXIZETE KPEAG,
B€aTE TN OUOKEUN €KTOG AEITOUpPYiag
Kal aTroouvdEaTE TNV aTTd TO PEUNA.
ATmroguvappoAoynaTe Kal kabapioTe
TO €EAPTNHA, PETA
ETTAVACUVOPHOAOYATTE TO Kal
£TTAVATOTTOBETATTE TO OTN POVAdQ
KIVNTAPA. ZQIETE TO TPIYKTHPA
XPNOIHOTTOIWVTAG TO KAEID
apaipeEaNG aPIYKTAPA TTOU
Tapéxetal @.
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Mpooappoate 1o dioko (3.

Na eraywveTe TeAEiwg
KATEWUYHEVA TPOPIUA TIPIV TA
WIAOKOWETE. KOWTE TO KPEAG OE
Awpideg TTayoug 2,5 k.

©¢aTe TN guokeur| ag Aeiroupyia G.
XPNOIMOTIOIWVTAG TOV WATAPA,
OTTPWETE ATTaAd T TPOPIUA ATV
€10IK) UTTOd0XH, EVO-EVA KOUUATI.
Mn OTTPWYVETE e SUVAPN — PTTOPET
va TTPoKaAéTeTe BAGRN aThv
KPEATOUNXAVI] TOG.

MNa va Trapareivete Tn didpkeia {wng
NG KPEATONXAVAG 0OG, UNV
XPNOILOTTOIEITE TTOTE TN TUOKEUR YIA
BIdoTNUA PeyaAuTePo aTrd 15 AeTTTd
(aAveTé TN va «EekoupaaTein yia
10 AeTTTA TTPIV OAECETE TO ETTOUEVO
KOUMATI).

Edav n ouokeun dev emmegepyadeTal
AUETWG TO TPOQIYA 1 UTTAOKAPEI
Kard Tn AeiIroupyia, B€0TeE TNV €KTOG
Aerroupyiag. MaTtoTe TO KOUWTT
(évdeign R) avaatpoeng Asitoupyiag
® yia Aiya deuTePOAETTTA YIa va
aTTeEAEUBEPWOTETE TA TPOPIUA TTOU
€XOUV PPALEI TN TUOKEUN.
ATTOgUVOEDTE TN GUOKEUN ATTO TO
pelpa Kal apAIPETTE TIG OUTIEG TTOU
NV €XOoUuV QPPAgel.

Orav eTIAEYETE TNV AVACTPOPN
A€IToupyia, TTEPIMEVETE TTAVTA VO
OTOUATACEI VA AEITOUPYEI N GUOKEUN
TIPOTOU OTPEWETE TOV SIOKOTITN
ENEPTI./AMENEPT . atn 6¢0n
avaaTpoeng Aeitoupyiag (€voeign R).
MeTa Tn xprnan, B€0Te TN GUOKEUR
€KTOG AEITOUPYIOG KAl aTTOgUVOEDTE
TNV a16 TO Pelpa.

XaAhapwaTte To a@iyktpa. Edv gival
aTTaPaiTnTo, XPNCIKOTIOINJTE TO
KAEIDi agaipeang a@IYKTAPA TTOU
TTOPEXETA.

KpaTtAaTe TTaTnUEVO TO KOUPTT
amag@AAiong @ OTo £TTAVW WEPOG
TNG HOVADAG KIVNTAPA, OTN GUVEXEID
TIEPITTPEWTE TNV €IDIKH UTTODOXN
TIPOG TO PTTPOCTIVO PEPOG TNG
povadag KIivnTApa Kal TpaBrgTe TNV
£WG OTOU eAEUBEPWOEI.

TTAPOCKEUAOTAG
AOUKAVIKWV

XpNOIPOTIOINTTE £VTEPO
YOUPOUVIOU/X0ipOU GTO PEYAAO
€TMIOTOUIO KAl EVTEPO
Tpofdrou/apviol aTo HIKPO
ETMIOTOMIO. EVOANOKTIKA, POAGPETE
TN YEMION € TPIYPEVN QPUYAVIA h
aAeUpl PE KAPUKEUPATA TTPOTOU TN
HayeIpEWETE.

Mikpé €TMIGTOMIO (VIO AETITG
Aoukavika)

@ Meydho emoTOpIO (VIO XOVTPG
AOUKAVIKQ)

‘EAacpa Bdong

yIO VO XPNOIPOTTOINCOETE
TOV TTAPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1 Eadv xpnoipotroieite €vrepa,
HOUCKEWTE TA TIPWTA OE KPUO VEPO
yia 30 AETTTA. XN GUVEXEIQ, QVOIETE
TO ME VEPOS TTOU TIEPTEI YE TTIEDT,
TOTTOBETATTE TO ETTIOTOUIO TTOU EXETE
€TMIAECEI KATW OTTO TO TPEXOUHEVO
VEPO Kal TPABASTE TO €VTEPO TTAVW
OTO ETITTOMIO.

2 TMpooappodaTe Tov EAIKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

3 TlMpooappoaTe 1o éAagpa Baong
— TOTTOBETATTE TNV EYKOTTN TTAVW
o yAwTTida atepéwans @ .

4 KpaTAJTe TO ETTITTOMIO ETTAVW OTO
€EAPTNHA TNG KPEATOUNXAVNG KAl
BIdWATE TO TPIYKTAPA.

5 Kparwvtag 1o §apTNUa TNG
KPEATOUNXAVAG aTn B€an TTOU
@aivetal ato axnua @,
TOTTOBETATTE TNV aTNV UTTOOOXN.
MepiaTPEWTE TO WA TNG
KPEATOUNXAVAG OTO XPEIQTTEI,
oUTWG WaTe N €I1BIKN UTTOdOXNA Va
BpiokeTal e katakdpuPn BEan.

6 Z@igTE KOAG TO OQPIYKTAPA UE TO
XEPI.

7 Mpooapudate 1o digko.
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©¢aTe TN gUOKEUN Og AsiToupyia
Kal, XPNOIMOTTOIVTAG TOV WATAPA,
OTTPWETE T TPOPIPA ATV EISIKA
utrodoxr. Mnv OTIPWYVETE PE
SUvapun — PTToPEl va TIPOKAAETETE
BAGBN oTnV KpeaTOUNXAvr Gag.
AtreAeuBepwaTe alyd-alya 1O EVIEPO
a1rd TO ETMIOTOUIO KABWG YEMICEL.
Mnv TrapayepieTe.

ZTPiYTE TO €VTEPA VIO VOl
axnNUaTioeTe AOUKAVIKQ.

ouvTayn yia Xoipivo
AOUKQVIKO

100 yp. &ep6 Wwpi

600 yp. XoIpIve, ATTaXO Kal JE AiTTog
KOUMEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTuTTnpévo

5 ml avapikta apwpatikd otava
aAdTI Kal TTITTEPI

MouaokéwTe TO YwHi ge vepo Kal
aTEIYTE YIa va QUYEI TO VEPOD.
WiokdyTe TO X0IpIVO péoa o€ Eva
MTTOA.

MpocBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKG Kall
avapigTe KaAd.

O1iagTe Aoukavika (BAETTE «yia va
XPNOIUOTIOINTETE TOV
TTOPATKEUADTH AOUKAVIKWV»).
TnyavioTe 10, YAOTE Ta OTN OXAPA
] 0TO @OUPVO PEXPI VO POdiTouV.
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€€APTNUA YIA KEPTTE
(kebbe)

To kéutre gival TTapadoaoiokod TATo
NG Méong AvatoAng: KopudTia atrd
apvi kai TTAlyoUpl TNyaviopéva o€
HEYAAn TToodTnNTa KauToU Aadiou Kal
VEUIOUEVO PE WIANOKOPUEVO KPEQG.

Kdvog
@ KaAoum

yla va XPNOIUOTTOINOETE
TO €CAPTNUA VIO KEUTTE

1 Mpoagappdate Tov EAIKa aTO
E£TWTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

2 lMpocapuoate 1o KaAoUTT @0 —
TOTTOBETATTE TNV EYKOTTA TTAVW OTN
YAWTTIda aTepéwang @.

3 lMpocapuoate Tov Kwvo (9.

BidwaTte 10 o@IykTApa.

5 KpaTwvTag TNV KPEATOUNXAV aTn
0¢an TTou @aiveTal aTo axnua @,
TOTTOBETATTE TNV aTNV UTTOOOXN.
MepiaTpEWTE TO WA TNG
KPEATOUNXAVAG OO0 XPEIQTTEI,
oUTWG WaTe N €10IKN UTTOdoXNA Va
BpiokeTal og katakopupn BEan.

6 Z@igTe KOAA TO OQPIYKTAPA UE TO
XEPI.

7 NMpooapudate 1o digko.

8 O¢aTe TN OUOKEUN O€ AeIToupyia
Kal, XPNOIPOTTOIWVTAG TOV WATAPQ,
aTTPWETE EAAPPA TO pEiyPa va
TEPATel amo Yéga. Kowte ato
UNKOG TTOU ETTIBUYEITE.

~
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ouvTayn yia YEUIOTA
KEMTTE

£EWTEPIKO TEPIBANMA

500 yp. apviclo kpéag R atrayo
Kp€ag TTPoRdTou, KOPUEVO O€
Awpideg

500 yp. AIyoUpI, TTAUPEVO Kal
aTpPayYIOPEVO

1 HIKPO KPEPPUDI, WIAOKOPUEVO

ZNUAvTIKO

Na xpnoIYoTTOIEITE TTAVTA TO
TTAIyoUpI GUETWG apoU TO
aTpayyioete. Edv To agroeTe va
OTEYVWOEL, PTTOPEI va aunael To
POPTIO OTNV KPEATOUNXAV KOl VO
TTpoKaAéael BAGRN.

1 XpnalpotrolwvTag 1o TTAEYHa
TEPOXITHOU YIa WIAO KOWIO,
WIAOKOWTE SI0QOXIKA PEPIDEG ATTO
KPEQG Kal TTAlyoupl, TTpoagBETovTag
TO KPEPUUDI TTPIV TNV TEAEUTaIQ
Jepida.

2 Avapigre. ‘Emerma wiAokOWTe AANEG
500 popég.

3 Pigre 1O KPEPPUDI OTO Weiypa Kal
QAVOKOTEWTE.

4 ZpwiTe va TrEPAael To Peiypa atrd
p€aa, XPNOIKOTTOIWVTAG TO
€€APTNUA VIO KEYTTE.

Fépon

400 yp. apviolo KpEag, KOPUEVO O€
Awpideg

15 ml (1 kouTtaAid Tng coUTTag) AGdI
2 PETPIO KPEUPUDIA, WIAOKOPPEVA
5-10 ml (1-2 kouTaAdKIQ) TPIUPEVO
pTTaxapt

15 ml (1 koutaAid TNG ooUTTAG)
atTAG aAeupl

aAdTI Kal TTITTEPI

1 XpnoihoTrolwvTag To TTAEYHa
TEPOXIOUOU yia WIAS KOWIMO,
WIAOKOWTE TO ApViolo KPEAG.

2 TnyavioTe Ta KPePUUBIO PEXPI Va
podioouv. MNpoobéaTe TO apvioio
KPEQG.

3 MpoobéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKG Kall
payelpéyTe yia 1-2 AeTrTd.

4 ZTtpayyioTe TUXOV AiTTog TTou
TrEPICOEUEl KOl AQNOTE TO pPEiyPa va
KPUWOEI.
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Mo 1o TEAgiwpa

1 Zmpwére To peiypa yia 1o TEPiBANpa
va Tepdoel atro péoa,
XPNOIUOTTOIVTAG TO £6GPTNHA YIat
KEUTTE.

2. Kowte o€ KOPUATIA PAKOUG 8 €K.

3 MiéoTe T pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG YIa VO TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion —ox1 TTapa
TTOAU— péoa atréd Tnv GAAN dkpn,
£TTEITa KAEIOTE.

4 TnyavioTte o€ peydAn ToooTNTA
kauToU (190°C) AadioU yia TrepiTrou
6 AeTTTd | PEXPI VO POdICOUV.

£6apTNUA POPHOAG
MTTIQTEKIWV

@ Kardki
@ KupiWwG TWHA POPUAG UTTIPTEKIWV
@ ¢upoho

yla va XpNOIUOTTOINTETE
N QOPHA PTTIPTEKIWV

1 ZuvappoAoyAaTe TN GOpUA
MTTIQTEKIWY TTPOTAPHOZOVTAG TO
KUpiwg owpa @ Tavw aTo £PRoAo
@). NpooappodaTe TO KATTAKI @) Kal
OTTPWETE TTPOG TA KATW I vV
epappoel ©.

2 T1poETOINAATE TO ATTAITOUPEVO
peiypa yia pmmeTékia (BA. ouvtayn
TTOU TTaPEXETAl).

3 AvarrodoyupioTe TN @Oppa
umeTekiwv @ Kol aTTPWETE TO
ETTTTEDO TUAMA TTPOG TA KATW YIA V&
£QapPOTEl aTn Béan Tou.
TOTTOBETATTE £va KOPMATI
AadOKOAAGG 1) KNPOXAPTOU OTO
E£0WTEPIKO TOU KUPIWG TWHATOG.

4 TomoBeTraTE TO peiypa Tou
pTTIQTEKIOU (TTEPiTTOU 120 YpP.) WOaTE
Va QTAVEl OKPIBWG KATW aTro TO
XEIAOG TNG POPHAG UTTIPTEKIWV KAl
aTTAWOTE OpOIOUOPPA. TOTTOBETHATE
AGAAO €va KoppdT AadOKoAAaG A
KNPOXAPTOU TTAvVW atrd To peiypa
TOU WTTIQPTEKIOU.

5 ATteAeuBepwaTe To peiypa Tou
UTTIPTEKIOU €iTE OTTPWYVOVTAG HE TO
£€UBOAO TO KUPIWG OWUa TTPOG Ta
KATW €iTe avatrodoyupifovTag Tn
@OPHA PTTIPTEKIWY KOl
OTTPWYVOVTAG TO €UBOAO TTPOG Ta
KATW yia va atreAeuBepwoei To
MTTIQTEKI.
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guvTayn yia PTTIQTEKIA
(Meiyua yia 4 pmerexia)

450 yp. wALkOUpévd BLdIvog
KIAG

1 KpeppUdI, WAL CUpévOl
ChipukeUpata TG emAYAg oag

1 Avapeigre TOV BLDBIVO kipa, T
KPEWPUDI Kal Ta KAPUKEUPATA OE £va
utrA.

2 Xwpiote T0peiypa ag 4 pépn Kal
atn ouvéxela pLabéaTe TkaBéva
aTn POPUA PTTIPTEKIWY (BA. «yla va
xpnopOrfihoete T @oppa
UTTIPTEKIWVY) Yia va @LpudpeTe T
UTTIQTEKIQL.

3 Crakeiyte Ta pe Aad! kal
T @eToTe KATW OTTO
TpDeppaouévykpiA yia 4-5 AeTrTd
e KABe TTAEUPA 1) TNyaviaTe Ta O€
PNXO TNYAVI Kal PETPIA
BepuEpaaia.

@povTid K 1K B pIou6S

® [Mpiv kaBapigeTe TN guakeun, Ba
TIPETTEI TIAVTA VO TN BETETE EKTOG
Aeir[pyiag kai va v ammCduvdéeTe
atd T0pevpa.

Hovada KivnThpa

® [lepdoTe TN pe €V uypd T Vi,
ETTEIT  OTEYVWOTE.

® Mnv 1N BuBiCete TLIE g€ vePD Ka
unv xpnouOrCkite aml@eoTikd
mpObvra.

egaptnua kpearlinxavig
1 X A pwoTe ToV OQIYKTAP  HE TO
XEPI A e TO KAEIBi @ ipeong
oQiykp @ K 1
TTOoUV ppoAoynaTe. MAUveTe OA
T pépn o€ K UTO vePO Pe G TTOUVI,
Emeir  oteyvwoTe. Mnv TTAéveTE
Kavéva HEPOG TG CUOKEUNG OTO
TAUVTApPIO TIATWV. 10T un
XPNOILOTTOIEITE TOD .
2 Em v ouv pyoloyAoTE.
3 Mepdote T TAEYY T TEY XIOPOU WE
QUTIKO AGDI, €TTEIT  TUNIETE T e
A 80X pTOYl V NV
TTOXPWH TIOTOUV/GKOUPIGOOUV.
4 Agaipéate TCkamakl TOW waoTthpa
Kal arr®nkevaTe oTegwTePIKO TO
eCaptpaTa yio ACWKAVIKA KOl KEPTTE

POPUA UTTIQPTEKIWV
1 AnCduvapuALQyRoTe TN @OpUA
MTTIQTEKIWY aPaIpwvTag TLIKOTTAKI
@ vyia va ameAeuBepwoete T
Kupiwg owpa @ amo TEURIAL
2 TIAUveTe Ta e€apTApaTa Kal
OTEYVWATE KAAA.

TapaokeuaaTig ALDKAvVIKwv/
€EAPTNHA YIa KEPTTE

MAUveTe pe CeaTo vepo kail aarr v
Kal OTEYVWAOTE KAAA.

o€pPIG Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

® [&v avripeTwrilete TpPARpOTA pE
™ Aeirfpyia TNG OUOKEUNRG 0ag,
mp[3W ¢ntroete BLHOeIa avaTpetTe
aTtnv evotnTa «dnyog
avTipeTwTiang TPLBAnpdaTwyy 100
BIBAILD DBnyiwv A emoKkePOeiTE TN
Siadikruakn TOrBeaia
www.kenwoodworld.com.

® ‘Exete utr owiv ot TCimp Ly
kaAutrtetal atd eyyunaon, n Orl
gival aUppwvn pPe OAeg TIg vOlikég
diarageig T aplplbv Tuxov
U@IaTApEVN €yyunan Kail SIKAIWHATA
KatavaAwTwy atn xwpa atnv O
ay[Cpaotnke TChTpCov.

® [Bv tChmp[dv Kenwood LW €xeTe
ayCpaoel duaherrlpyei R Bpeite
TUXOV eAaTTwpara, aTeiAte TN
TapadwaTe Toe e§[WoIMBEnpev
CEvrpOz¢pBig Tng KENWOOD. TNa
evnuepwpéva otlikeia oxetikda pe 1O
mAnoiéaTep He¢ [Wo1 D Enuévd
CEvrpO¢pBig Tng KENWOOD,
€MOKePOEiTE TN dIAdIKTUAKNA
TOrBeoia www.kenwoodworld.com
n 1n diadiktuakn TOrMeaia U
a@lpd ouykekpIpéva TN XWPa T0OG.

® >xedidoTnke K | v TITUXONKe TT6
v Kenwood oTo Hvwpévo
B aikeio.

® K 1 okeudotnke otnv Kiv .
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THMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A
TH ZQXTH AMOPPIYH TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN
EYPQIMAIKH OAHIIA IXETIKA ME
TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAI
HAEKTPONIKOY E=OlMNAIZMOY
(AHHE)

2710 TENOG TNG WPENIUNG JwNG Tou, TO
TIPOIOV JEV TTPETTEI VO ATTOPPITITETAI E
TA ACTIKA ATTOPPIMPATA.

Mpétrel va amroppleBei o€ 10IKA
KEVTPQ DIAPOPOTTOINUEVNG TUAAOYNG
ATTOPPIPUATWY TTOU 0piouv ol
ONUOTIKEG OPXEG I TTOUG POPEIG TTOU
TTOPEXOUV aUTAV TNV uTTnpEeaia. H
XWPIOTH aTréppIYn HIOG OIKIAKAG
NAEKPIKAG TUTKEUNG ETTITPETTE TNV
ATTOQUYH TTIBAVWY aPVNTIKWV
QUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia arod TV akaTdAANAN aTroppIYn
Kal ETMTPETTEI TNV AVAKUKAWGDN TV
UAIKWV OTTO Ta OTTOIO OTTOTEAEITAI WATE
Va ETTITUYXAVETAI TNUAVTIKH
€E0IKOVOUNON EVEPYEIAG KAl TTOPWV.
Ma TNV €mMOAPAvan TG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG aTTOPPIYNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWY GUOKEUWYV, TO TTPOIOV
PEPEI TO GNP TOU JIAYPAPUEVOU
TPOXOPOPOU KABOU ATTOPPIMUATWV.

124
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0dNYyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MNpo6BAnua Arria Aoon
H kpearopnxavn dev Aev uttdipxel peupa. | EAEYETE edv n kpeaTopnyavn
AeIToupyei. eival guvdedepévn aTo pelpa.

EAEYETE TNV 0OQAAEIQ/TO PEAE
aTo OTIiTl 006,

Edv dev 10xUEl Kavéva atmo
TO TTAPOTTAVW,
OUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA
«aEPPRIG Kal EEUTTNPETNON
TEAATWV».

H kpearopnxavn aTapata
N XapnAwver TaxutnTa Kot
N SIdpKeIa TNG AeIToupyiag.

Mavel va Asitoupyei
yiaTi Ta TPO@IPaA
£Xouv @pdacgel Tn
OUOKEUR.

©¢EaTe TN OUOKEUN €KTOG
AeIToupyiag Kol aTpEYTE TO
KOUpTTi EAEyxOU aTnV €vOEIgn
R (avaaTtpogn Asitoupyia) yia
ANiya deutepOAeTTTA YIa VOl
QTTEAEUBEPWOETE TA TPOPIUA
TTOU €X0UV PPAgel TN
OUOKEUR.

O KIMAG dev KOBeTal OTTWG
TIPETTEI

O KOTITAPAG £XEI
TOTTO0eTNOEI AABOG.

EAEYETE €GV O KOTTTAPAG EXEI
TOTT00ETNOEI CWOTA, PE TNV
KOQTEPR TTAEUPA TTPOG Tal
£CW.

To TAéypa ©£EaTe TN GUOKEUN €KTOG
TEPAYITHOU EXEI AeIToupyiag, atmoguvdéaTe
Ppagel. TNV a116 TO PEUUA Kal
QTTOTUVAPPOAOYATTE TO
ecapTnUa
KaBapiaTe 10 Kai
TTPOTAPHOOTE EaVA.
Ta Tpé@Iua ZITPWETE EAAPPA TNV TPOPH

KaTeBaivouv TTOAU
ypriyopa atnv
€101k UTTOSOXH.

aTtnv 18Ik uTTodoXn
XPNOIUOTTOIWVTAG TOV
WaTAPA, £Va-£Va KOPPATI.
AopnaTe Tov €AIKa va
ETTECEPYATTEI KABE KOUMATI
TIPOTOU TTPOCBETETE TO
ETTOUEVO.

O OQIYKTAPAG aPaIpEiTal PE

YTepBoAiko a@igipo

2 @igTe KOAG TOV OQIYKTHPA

KPEATOUNXAVAG OV UTTOPEI
va a@aipedei atro
Hovada KivnThpa.

amrag@ahiosl To
egaptnua g
KPEATOPNXAVAG ATTO
TN Hovada KivnTrpa.

SuaKoAia PETA TN KaTa TV HE TO XEPI.

S10dIkagia KOTIAG ToU KIYd. | TOTToBEéTnan. XpNOIUOTTOINGTE TO KAEIDI
aQaipeang aIYKTAPA TTOU
TTOPEXETAI VIO VO TOV
AQAIPETETE PETA TN XPATN.

To e€apTnua TG Aev éxeTe KpartiaTe mrarnpévo 1o

KOUWTTI aTTag@daAiong aTo
ETTAVW PEPOG TNG Hovadag
KIVNTAPA KaBwg
TIEPITTPEQPETE TNV EISIKA
utTod0XM TTPOG TO UTTPOTTIVO
THAMO TNG KPEATOUNXAVNAS.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost’
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Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

Ak su zastrcka alebo kabel posSkodené,
musia sa byt z bezpecnostnych dévodov
vymeneneé spolo¢nostou Kenwood alebo
autorizovanym opravarom Kenwood, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

Pred mletim vzdy z masa odstrante kosti a
koZzu, atd.

Pri mleti orechov ich naraz vkladajte len
niekolko a skoér nez pridate dalSie, umoznite
Spirale, aby ich nabrala.

Zariadenie vzdy odpojte:

o pred montazou alebo demontazou dielov
O po pouziti

o pred Cistenim.

Vzdy pouZzivajte dodany posuvac. Nikdy
nedavajte prsty ani kuchynské naradie do
plniacej trubice.

Varovanie — Cepel je ostra, pri pouzivani i
Cisteni budte opatrni.

Pred zapnutim zariadenia zaistite
prislusenstvo na svojom mieste.

Aby ste predisli zasiahnutiu elektrickym
prudom, pohonnu jednotku, Snuru ani
zastrCku nikdy nevystavujte vihkosti.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie.
Poskodené zariadenie dajte skontrolovat
alebo opravit: pozri Cast’ ,servis a
starostlivost’ 0 zakaznikov".

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

126
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® Nikdy nenechavaijte privodnu elektricku
Snuru visiet tak, aby ju mohli uchopit’ deti.

® (Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti, maju
o takychto zariadeniach malo vedomosti
alebo maju s takymito zariadeniami malo
skusenosti, mézu toto zariadenie pouzivat
len pod dohfadom alebo po pouceni o jeho
bezpecCnej obsluhe, pricom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

® Deti musia byt pod dohfadom, aby sa
zarucilo, Ze sa nebudu s tymto zariadenim
hrat.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
moze spdsobit’ zranenie.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte
mimo dosahu deti.

e Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti
na stanoveny ucel. Spolo¢nost Kenwood
nepreberie ziadnu zodpovednost za
nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ako ani za nasledky
nereSpektovania tychto instrukcii.

Tento mlynéek na maso je pred prvym pouzitim

uréeny na spracovavanie masa 1 Pre umyvanie dielov pozri ¢ast
vratane hydinového a rybacieho. ,o8etrovanie a Cistenie*

Dodané prisluSenstvo je uréené 2 Nadbyto¢nu ¢ast’ elektrickej Snary
na tvarovanie klobas, kebbe a obtocte okolo UloZznej konzoly na
hamburgerov. spodku pohonnej jednotky @.

pred zapnutim zariadenia

® QOverte si, ¢i vasa elektricka siet
ma také isté parametre, aké
sU uvedené na spodnej strane
zariadenia.

® Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch uréenych
na styk s potravinami.

174
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legenda
Mlynéek na maso

pohonna jednotka

uvoltovacie tlacidlo

vystupy pre prislusenstvo

ulozny priestor pre elektricku
$ndru

ovladag ZAPINANIA/VYPINANIA
a spatného chodu

maticovy klu¢

kruhova matica

dierované kotuce: jemny, stredny
a hruby

kraja¢

Spirala

telo

plniaca trubica

tacka

posuvac/jednotka na odkladanie
nadstavcov na plnenie klobas a
vyrobu kebbe

veko posuvaca

@O0® © ®e0

POROG®

&)

montaz mlynceka na
maso

1 Do mlynéeka na maso zalozte
$piralu @0.

2 Zalozte na fu kraja¢ @ — reznou
stranou smerom von @. Krajaé
musi byt osadeny spravne — inak
by sa mlynéek na maso mohol
poskodit’.

3 ZalozZte dierovany kotu¢ ®. Zarez
na nom musi dosadnut na vystup
e.

® Jemné sito pouzivajte na surové
maso; ryby; malé orechy; alebo
uvarené maso na pastiersky kolac
alebo sekanu.

® Stredné a hrubé sito pouzivajte na
surové maso a orechy.

4 Volne utiahnite kruhovi maticu.

pouzivanie mlynceka
na maso

N

Mlyn¢ek na maso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat kolmo nahor.

2 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

® Ak je maso zle pomleté, vypnite

zariadenie a odpojte ho zo siete.

Rozoberte a vycistite prislusenstvo,

potom ho znovu poskladajte a

namontujte na pohonnu jednotku.

Pomocou dodaného maticového

kluca utiahnite kruhovu maticu @.

Zalozte tacku @.

Pred mletim zmrazenych potravin

ich nechajte riadne rozmrazit'.

Maso porezte na 2,5cm (1”) Siroké

pasiky.

5 Zapnite ovlada¢ ®. Postvatom
zlahka tlacte potraviny po jednom
kusku do plniacej trubice. Netlacte
silno — mlynéek na méso by ste
tym mohli poskodit’.

® Aby ste prediZili Zivotnost vasho
mlynéeka na maso, nikdy ho
nepouzivajte po dobu dlhSiu ako 15
minut (medzi jednotlivymi davkami
urobte prestavku 10 minat).

® Ak sa zariadenie pocas chodu
zastavi alebo upcha, vypnite
ho. Na niekolko sekund stlacte
ovlada¢ spatného chodu (R) ®,
aby ste upchaté potraviny uvolnili.
Zariadenie odpojte z elektrickej
siete a upchaté potraviny z neho
vyberte.

® Pred spustenim spatného chodu
vzdy najprv pockajte, kym sa
zariadenie nezastavi, a az potom
pretodte ovladas ZAPINANIA/
VYPINANIA a spatného chodu do
pozicie spatného chodu (R).

6 Po pouziti zariadenie vypnite a
odpojte zo siete.

7 Uvolnite kruhovd maticu. V pripade

potreby pouzite dodany maticovy

klag.

> w
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8 Uvolfiovacie tlagidlo @ na vrchu
pohonnej jednotky drzte stlacené,
otocte plniacu trubicu smerom k
prednej ¢asti pohonnej jednotky a
potom ju potiahnutim vyberte.

pIni¢ klobas

S velkou vyvodnou trubicou
pouzivajte bravCové Crievka a s
malou vyvodnou trubicou ovcie/
jahnacie Crievka. Maso na klobasy
mozno namiesto toho aj obalit' v
strihanke alebo ochutenej muke a
potom pripravit.

N

maly nasadec (pre tenké klobasy)
@ velky nasadec (pre hrubé klobasy)
zakladova doska

pouzivanie plni¢a
klobas

1 Ak pouzivate kozu, najskoér ju na 30
minut namocte do studenej vody.
Potom ju rozprestrite pridom vody
a polozte vybrany nasadec pod
tecuci kohutik, a natiahnite koZzu na
nasadec.

recept na bravcovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vyslahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a Cierne korenie

Namocte chlieb do vody, potom ho
vyzmykaijte a vylejte vodu.

. Pomelte brav€ovinu do nadoby.

Pridajte zvy$né ingrediencie a
dobre ich zmieSajte.

Vytvorte z nich klobasy (pozri ¢ast
Lpouzivanie plni¢a klobas®).
Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.

nasadec na vyrobu
kebbe

Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou mésovou pinkou.

kuzel

@0 tvarovadé

2 Do tela mlyn¢eka na maso zalozte
Spiralu.

3 Namontujte zakladovu dosku @ —
zarez na nom musi dosadnut na
vystup @.

4 Podrzte vyvodnu trubicu na
mlynéeku na maso a volne
naskrutkujte kruhovu maticu. 2

5 Mlyn¢ek na méaso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat kolmo nahor.

6 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

7 Namontujte tacku.

8 Zariadenie zapnite a postivacom 6
tlacte potraviny do plniacej trubice.
Netlacte silno — mlynéek na
maéso by ste tym mohli poskodit’.
Crievko na vyvodnej trubici po¢as
jeho pInenia pomaly uvolfujte
rukami. Neprepifajte ho.

9 Kratenim kozZe tvarujte klobasy.

-

a b~ W

© N
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pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

Do tela mlyn¢eka na maso zalozte
Spiralu.

Zalozte tvarovaé @) — zarez na riom
musi dosadnut na vystup @.
Namontujte kuzel @.

Volne utiahnite kruhovd maticu.
Mlynéek na maso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat’ kolmo nahor.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Namontujte tacku.

Zariadenie zapnite a zmes
nakrajani na dizku tlacte zlahka
posuvacom dovnutra.
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recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahnaciny alebo baraniny bez
tuku, nakrajanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeniéného bulguru

1 mala cibula, nasekana nadrobno
Dolezité

PsSeniény bulgur pouzivajte vzdy
hned po ocedeni. Keby ste ho
nechali vyschnut, mohlo by to
zvysit zataZenie mlynceka na
maso, v désledku ¢oho by sa mohol
poskodit.

-

Pomocou jemného sita striedavo

melte davky mésa a pSenice a pred

poslednou davkou pridajte cibulu.

2 ZmieSaijte ich. Potom ich eSte
dvakrat pomelte.

3 Cibulu vmieSajte do zmesi.

4 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe

ich pretlacte.

Plnka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pasiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a Cierne korenie

-

Jahnacinu pomelte pomocou

jemného sita.

2 Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahnacinu.

3 Pridajte zvySné ingrediencie a
povarte 1 — 2 minuty.

4 Vypustite vSetok nadbyto¢ny tuk a

nechajte vychladnut.

Dokoncenie

Pomocou nasadca na vyrobu kebbe

pretlacte obalovi zmes.

2 Porezte ju na dizku 8 cm (3”).

3 Stlacenim jedného konca trubice
ju uzavrite. Potlacte trochu plnky,
nie prili$ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.

4 Vyprazajte ju v horitcom (190°C)
oleji asi 6 minut alebo do
zlatohneda.

-

lis na hamburgery

@ veko
@ hlavna cast lisu na hamburgery
@ piest

pouzivanie lisu na
hamburgery

1

Zmontujte lis na hamburgery
zaloZenim jeho hlavnej Casti @ na
piest @. Zalozte veko @ a zatlacte
ho nadol, aby ste ho zaistili do
potrebnej pozicie @.

Pripravte si poZzadovanu zmes na
hamburgery (pozrite si poskytnuty
recept).

Obratte lis na hamburgery naopak
@ a zatlacte plochu ¢ast nadol,
aby ste ju zaistili do potrebnej
pozicie. Do vnutra hlavnej ¢asti
vlozte koliesko papiera na pecenie
alebo voskového papiera.

LyZicou naloZte tesne pod okraj
lisu na hamburgery pripravenu
zmes masa (priblizne 120 g) a
rovnomerne ju rozlozte. Na vrch
tohto hamburgera poloZte dalSie
koliesko papiera na pec¢enie alebo
voskového papiera.

Uvolnite vytvarovany hamburger
zatla¢enim hlavnej ¢asti nadol po
pieste alebo obratenim lisu na
hamburgery naopak a zatlacenim
piestu nadol.

recept na hamburgery
(4 kusy)

N
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450 g mletého jemného hovadzieho
masa

1 cibula — nasekana nadrobno
Korenie podla chuti.

Namleté hovadzie maso, cibulu a
koreniny premieSajte v mise.
Zmes rozdelte na 4 rovhomerné
Casti a tie potom vkladajte do lisu
na hamburgery (precitajte si ¢ast
Lpouzivanie lisu na hamburgery”),
aby ste ich vytvarovali na
hamburgery.
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3

Hamburgery potrite olejom a vlozte
pod predhriaty gril a grilujte kazdu
stranu 4 — 5 minut alebo ich na
miernom plameni/stupni osmazte v
panvici s malym mnozZstvom oleja.

oSetrovanie a distenie

-

-

Zariadenie pred Gistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

pohonna jednotka

Utrite vihkou handri¢kou a vysuste.
Nikdy ju neponarajte do vody ani
nepouzivajte Ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky.

mlynéek na maso

Uvolnite kruhovi maticu manualine
alebo maticovym kfa¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky

diely v horucej mydlovej vode,
potom ich vysuste. Neumyvajte
ich v umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.

Znovu ho namontujte.

Potrite sita rastlinnym

olejom, potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.
Vyberte veko posuvaca a do vnutra
posuvaca ulozte nadstavce na
plnenie klobas a vyrobu kebbe @.

lis na hamburgery

Lis na hamburgery rozoberte —
vyberte veko @), aby ste uvolnili
hlavnu Gast @ z piestu.
Jednotlivé sucasti umyte a
dokladne osuste.

nadstavce na plnenie klobas/
vyrobu kebbe

Umyte v horucej vode s Cistiacim
prostriedkom a dokladne osuste.
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servis a starostlivost o

zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia

131

narazite na nejaké problémy,

pred vyZiadanim pomoci si najprv
precitajte Cast ,rieSenie problémov”
v priru¢ke alebo navstivte webovu
lokalitu www.kenwoodworld.com.

Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vSetkym
pravnym ustanoveniam tykajacim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujacim

v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na riom néjdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mbZete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo

na jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

Navrhla a vyvinula spolo¢nost’
Kenwood v Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento
vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne s
domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu$né zberné
miesto $pecializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory
poskytuje takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku
ktorym by mohlo ddjst' v désledku

ich nevhodnej likvidacie. Zaroven

to umozriuje recyklaciu jednotlivych
materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacna uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich
spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na
domaci odpad.

132
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rieSenie problémov

Problém Pric¢ina RieSenie
Mlynéek na maso Chyba napéjanie. | Skontrolujte, ¢i je zariadenie
nefunguje. zapojené do elektrickej siete.

Skontrolujte si doma poistky/
istiCe. Ak ziadny z vysSie
uvedenych krokov problém
nevyriesi, precitajte si ¢ast
,servis a starostlivost’ o
zékaznikov".

Mlynéek na maso sa
poc¢as chodu zastavuje
alebo spomaluje.

Zmes ho upchava.

Zariadenie vypnite a ovlada¢
prepnite na niekolko sekund
do pozicie spatného chodu
(R), aby sa upchata zmes
uvolnila.

Maso je slabo pomleté.

Krajac nie je
zalozeny spravnym
spdsobom.

Skontrolujte, ¢i je krajac
zaloZeny reznou stranou
smerom von.

K upchavaniu
dochadza za
dierovanym
kotacom.

Zariadenie vypnite a odpojte
z elektrickej siete. Mlyncek
na maso rozmontuijte,
vyCistite a opat’ ho
poskladajte a zalozZte.

Maso je tlacené
nadol plniacou
trubicou prilis
rychlo.

Maso tlacte nadol plniacou
trubicou jemne postvacom a
po jednom kusku. Dalsi kus
masa pridavajte vzdy az
potom, ked' Spirala dobre
zachyti predchadzajuci kus
masa.

Kruhova matica sa po
mleti tazko odskrutkovava.

Pri zakladani bola
dotiahnuta
nadmerne.

Kruhovl maticu dotahujte
pevne rukou. Po pouziti ju
odskrutkovavajte dodanym
klacom.

Mlynéek na maso nemozno
vybrat' z pohonnej jednotky.

Mlynéek na maso
nie je odisteny z
danej pozicie v
pohonnej jednotke.

Stlacte a podrzte
uvolfovacie tlacidlo na vrchu
pohonnej jednotky a otocte
plniacu trubicu smerom

k prednej €asti pohonnej
jednotky.
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YKpaiHCbKa
Byab nacka. po3ropHiTh nepuly CTOPIHKY 3 MantoHKamu

3axoaun besneku

® YBaXXHO NpoyuTanTe iIHCTPYKLitO
Ta 36epexiTb 1l 4Na noganbLloro
BUKOPUCTAHHS.

® 3HiMITb YNaKOBKY Ta BCi ETUKETKM.

® Y BMNaaKy NOLKOMKEHHS wTekepa abo
LWHYypa 3 MipKyBaHb 6e3neku npecTaBHUK
komnaHii Kenwood abo cneuvianicT 3
PEMOHTY, YNOBHOBaXXEHUN KOMMAHIE
Kenwood, NOBUHEH BUKOHATU 1X 3aMiHy,
LWO6 YHUKHYTU Hebe3neku.

® [lepen nogpibHEHHAM M’Aca 3aBXau
BUOanamnTe BCi KICTKW, LWKIPY i T.iH.

® [loapiGHIO4M ropixn, NOKNaaiTe Ao
MaLUMHW NuLle AeKinbKa WTYK Ta 3a4ekanTe,
OOKN LWHEK He 3abepe X, i TiNbKn nicns
LUbOro gogasanTe gpyry nopuito.

e 3aBxau BigknovamTe npunag Big Mmepexi
erleKTpPonoCcTa4YaHHs:
O nepen yCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM

petanen

O nicns BAKOPUCTaHHA
O nepen YNLWEHHSAM.

® BuKOPUCTOBYWUTE LLUTOBXaM, LLIO BXOAUTb
[0 KomnrekTy. He onyckanTe nansui abo
KYXOHHI IHCTPYMEHTW 4O HanNpAMHOI TpyOKu.

® YBara, pi3anbHi NIaCTUHU AyXi rocTpi, TOMY
nig Yac BUKOPUCTaHHS i YMLLIEHHA ByabTe
ob6epexHi.

® [lepen yBIMKHEHHAM npunagy
nepekoHanTeCh, WO Hacaaka HagiHO
3akpinneHa Ha MicL,i.
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® 1106 YHUKHYTK BpaXXeHHS eNeKTPUYHUM
CTPYyMOM, He gonyckanuTe nonagaHHs
BOMoru Ha 6rnok enekTpoaBuryHa, LWHyp abo
BUJIKY.

® He BUKOPUCTOBYWTE MOLUKOLKEHU Npunaga.
[MepeBipka abo PEMOHT 34INCHIOKTLCS
y creuianbHUX LEeHTpax: AUBUCH PO34in
«OBcnyroByBaHHA Ta PEMOHT».

® He BUKOPUCTOBYWUTE Hacagku, WO He
NpU3Ha4YeHi Ans uboro npunagy.

® He gonyckaunTe 3BUCAHHSA LLUHYpa Yy MicusX,
Ae 00 HbOro MoXe AOTArHyTUCA AnTuHa.

® He pekoMeHOy€ETbCS KOPUCTYBaATUCS
UMM npunagomMm ocobam i3 odbMexeHmu
di3n4HMMKM abo MeHTaNbHUMM
MOXIMBOCTAMM abo TUM, XTO Mae
HeJOoCTaTHBLO 4OCBIAY B MOro ekcnnyaradil.
BuweHnasBaHnm ocobam A03BOBASAETLCS
KOopuUcTyBaTUCA NpUniagoMm Tiflbku nicnsa
NPOXOMKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nif Harnsaom
JOCBIOYEHO! NIOANHN | AKLLO BOHU
PO3YMitOTb NOB'sI3aHi 3 LM PUSUKM.

® He 3anuwanTte aiten 6e3 Harnaay i He
[03BONANTE TM rpaTucs i3 npunagom.

® HeBipHe BUKOPUCTAHHSA LbOro npunagy
MOXXe NPUBECTU OO0 TPaBM.

® |len npunag He Npu3HayYeHnn ons
BUKOPUCTAHHSA OiTbMU. Tpumante npunag, i
LWHYp nogani Big giTemn.

® |len npunag npnsHayvyeHNn BUKNKOYHO ANK
BUKopucTaHHa y nobyTi. KomnaHis Kenwood
He Hece BiAnoBiganbHOCTI 3a HEBIANOBIOHE
BUKOPUCTAHHA nNpunagy abo nopyLueHHs
npasuIl ekcnryatauii, BAKNageHnxX y uin
IHCTPYKLUIT.
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Bu moxeTe BukopuctoBysaTn
M'sicopy6Ky Anst 06pobku m'sica,
nTuLi, prbu, oBoYiB Ta PPYKTIB. 1
[lo KOMMNEKTY TaKkoX BXOASATb

36upaHHa m’sicopybkum

YCTaHOBITb LLUHEK BCEpeanHy
Kopryca M’sicopy6ku.

[00aTKOBI Hacadku Anst HabusaHHs 2 YCTaHOBITh Hix @ —
koBGacu, NpurotyBaHHs kebe Ta pizanbHUM 6okoM HasoBHI @.
6yprepis. MepekoHanTecs, WO Hix 6yno
. . BCTaHOBJIEHO NMPaBUIBHO.
nepeA NigKMOYEeHHSAM 40 Mepexi Bc' aHoene °_ p.a NbHO
erneKTponocTayaHHsA IHwomy pa3’| BIH Mg)xe
® [epekoHanTecs, WO Hanpyra 3 ;omko.q?lm M ",COpy Ky.
B . TAHOBITb PeLUiTK Takum
enekTpomepexi y BaLloMy AOMi CTaHo 6pe y a
BiANOBiAa€e NokasHuKam, BKasaHum HMHOM, g.(o BUCTYN @ notpanve
Ha 3BOPOTHI YacTuHI npunaay. . ,uo.(u;ep ”H"?' 6
o . . i6H LWiTKa NOTPIGH a
® Llein npunag Bignosigae BumMoram ﬂg 66 pe a ? pibHa ‘g”
06pobku cuporo M’sica, pubm
avpektusn €C 1935/2004 ctocoBHO p6 p b a6 » puow,
MaTepianis, Wwo 6e3nocepeaHbO 'D"_)' HUX TOpIXIB & °__r°T°_B°r° 6
KOHTaKTYIOTb 3 KEI0. M‘ﬂca ans I'I.aCTyLIJOI 3anikaHku abo
M’sicHoro xniba.
nepeA nepLinm BUKOPUCTaHHAM ® PelliTkn Anst cepeaHboi Ta rpy6oi
1 BumwuiiTe Bci geTani, AvB. po3ain py6K BUKOPUCTOBYIOTLCS ANS:
«,Elorn;f,q Ta HULLEHHRY. 06poBky c1poro M'sica, pubi Ta
2 OG6epHiTb 3aliBy 4acTUHY LIJHyp.i::i ropixis.
HaBKO”_O YTPUMyBa“a Ha HIDKHIN 4 HecunbHO 3aKpyTiTb KinbLeBy
CTOpOHi Grioka enekTponsuryHa @. raiiky.
MOKaXK4MK KopuctyBaHHs
1] )
M'sacopyGka M’ssicopy6Koto
6rok enekTpoaBuryHa
@ ) PORRHTY 1 lMocTaBTe HacagKy y MONOXeHHs
@ «kHonka gpikcaTopa .
) 3rigHo 3 MantoHkom @ Ta
@ ortBip AN Hacadku - ) .
L . BCTaHOBITb ii B OTBIp. MpoKpyTiTh
@ BigpineHHs ansa 36epiraHHs LWHypa \
) KOpMyC M’sICOPYGKM TakUM YMHOM,
® nepemukay 3 yHKUIED
o6 HanpsimHa Tpy6ka byna
3BOPOTHOTO XOA4y
o N cnpsiMoBaHa BepTuKarnbHO Bropy.
® rankoBWIN KoY ) o .
. . 2 MiuHo 3aTArHiTh KinbLeBy raky
@ «inbuesa raka
. , pyKoto.
peLliTku M’'ssicopybkm: 3 Manumu, ) ,
: ® AKLLO sKicTb pybaHHsA M'sica
cepegHimMy Ta BENVKUMU . ;
) noripLmnacs, BUMKHITb MaLluHy
BiBOpamu ; R .
© ik Ta BigKNoviTh 1T Big Mepexi
enekTponocTayaHHs. Po3bepiTb
LLIHeK . )
© ropnyc Ta NOYMCTITb NMpunag, noTiM 3HOBY
P 36epiTb HacaaKy Ta BCTaHOBITb i
@ wHanpsamHa Tpybka .
© Taus Ha Bnok enekTpoaBuryHa. 3aTsarHite
R KinbLeBy ranky 3a fOMOMOro
LUTOBXaY/BiAAINEHHs Ans o
) raikoBOro Krioya, Lo HaJaeTbest
36epiraHHst Hacagok Ans o
HabvBaHHs koBbacu Ta : .
3 YcTaHoBiTh Tauw @.
npuroTyBaHHs kebe . .
4 3amopoxeHi npoayKTu cnig
@® «KpuiuKa WTOBXa4a
peTenbHO PO3MOPO3UTU Nepen
py6aHHsAM. Po3pixTe m’'sco Ha
CMYXKW 3aBLUMpLLKM 2,5 cm (1
ANM).
136
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5 VYBIMKHITb MaLLUMHY 3@ JOMNOMOIo Hacagka ansi
kHomkn B). MocTynoso nogaeaiite

NPOAYKTU A0 HaNpPsIMHOI TPyGKM Ha6MBaHHﬂ KOB6aCM
3a gonomoroio wrosxava. He
3alWToBXyBanTe NPOAYKTU 3
CUNOI, OCKINTbKM Lie MOXe
NOLWKOAUTU M’SICOPYGKY.

® |1lo61 NOAOBXUTU TEPMIH
ekcnnyarauii M’ssicopybku, He
BMWUKaNTe npunag AoBLue, HiX Ha 15
XBUNVH, (Nicnsi nogpibHeHHs oaHiel
nopuii Ta nepea AoAaBaHHAM iHLLOT

BukopucToByiiTe Benunky nopuinHy
HacagKy Anst HabuBaHHSA CBUHAYOT
LKipK, a many — ans Habueaxs
0OBeYOi LWKipK. AKLLIO BU He
BUKOPWCTOBYETE LUKIPY, Nepeq
TennoBot 06pobkoto obBansnTe
koBbacy y naHipyBarnbHUX Cyxapsix
Ta Myui 3i cneuismu.

pobiTb 10—XBI/IJ'IV!HHI nepepBw)l Mana nopuiita Hacaaka (anst
® Y BUNagKy 3aCMiYeHHsI BUMKHITb TOHKOI KoBGacK)

MaLuuHy. HaTucHiTb i yTpumyiiTe @ Benvka nopujitta Hacagka (ans

nepemukay & 3sopotHoro xoay (R)

! TOBCTOI koBbacw)
Ha fAekinbka cekyHa, LWob B1BecTu oCHOBA

3 CMCTeMW 3acTpsirni NPOAYKTU.
BigkntouiTe MalunHy Big mepexi

eneKkTponocTadYaHHs Ta BUAaniTs yci AK KOPUCTYBaTNCA
3aCTPAMi NPOAYKTH. HaCcagkKow and

® Bukopuctoayioun gykkuiio HabuBaHHsI koBGacu
3BOPOTHOrO XoAay, 060B'A3K0BO

3ayekaiiTe, AOKV Npunaj nepectaHe 1 SIKLLO B BUKOPUCTOBYETE

npauosaTu, nepLu Hx obpatu 060M0HKy, croyaTky BUMOMIT iy
pexum 3BopoTHoro xoay (R). XOnoAHi Boai NpoTarom 30 XBUMMH.
6 [Micns 3akiHYeHHA poboTU, BUMKHITbL MoTim poskpuiiTe ii CTpyMeHem
npunag Ta BiAKMOiTh 100 Bif BOAM Ta BCTAHOBITL 06paHy BamMu
MepeXxi enekTponocTayaHHs. nopLiHy Hacagky nig CTPyMiHb, i
7 MocnabTe KinbLesy raiky. Y pasi HaTATHITL 0BOMNOHKY Ha MOPLiHY
HeobXigHOCTI ckopucTanTecs Hacagky.
rafikoBMUM KITtO4eM, Lo HaAaeTbCs. 2 YCTaHOBITb LUHEK BCepeanHy
8 YTpumytoun KHOMKy dikcatopa Kopnyca.
@ Ha BepxHilt CTOpOHi Grioka 3 BcraHoBiTb ocHoBy @ Takum
€reKTPOABUTYHa, NPOKPYTITh YmHoM, Wo6 Buctyn @ notpanue
HanpsiMHy Tpy6Ky B HanpsiMKy [0 WepOuHu.
nepeaHbOi YaCTUHM MaLLNHW | 4 YTpuMytoun NopLiiHy Hacaaky Ha
3HIMITB . Hacagui M’acopy6bkmn, HeCUNbHO

HaKpyTIiTb KinbLEBY rawky.

5 PoawmicTiTb Hacaaky Tak, sk
nokasaHo Ha ManoHKy @, i
BCTaHOBITb ii B OTBip. MpokpyTiTh
KOpMyc M’ICOPYOKM TakUM YMHOM,
Lwo6 HanpsimHa Tpy6ka byna
cnpsiMoBaHa BepTUKanbHO Bropy.

6 MiuHo 3aTArHIThL KinbLeBy ranky
pyKoto.

7 YCTaHOBITb TaLto.
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8 YBiIMKHITb MalunHy. MNogasavite

nNpoayKT! A0 HanpsiMHOI TPpyOkn

3a JonomMoroto LwtoBxada. He
3alUTOBXYMUTE NPOAYKTU 3 CUNOIO,
OCKiNbKK Lie MOXe NOLUKOAUTH
M’icopy6Ky. o Mipi HanoBHeHHs
LUKipy 06epexHo 3HiManTe i 3
nopuinHoi Hacagku. He HabusaliTe
koBGacy HaaTo Tyro.

3akpyTiTb 060MOHKY i cchopmyiiTe
KoBbacy.

peuenT CBUHAYOI
koBbacu

-

100 r. cyxoro xniba

600 . CBUHVHN, HEXMPHOI Ta
XKMPHOI, Hapi3aTu CMyxKkamu

1 ganue, 36uUTn

5 M. cymiwi cnewin, coni Ta neputo

Bumouitb xni6 y Boai, notim
BiADKMITb Ta BUNMINTE BOAY.
Mopy6ainTe CBUHMHY B YaLly.
[opaite iHWi iHrpegieHTn Ta nobpe
nepewmiwiante.

CdpopmyiiTe koBbacku (amB.
«BMKOPWCTaHHS Hacagku Ans
HabuBaHHS KoBGacu»)
MigcmaxTe Ha ckosopiaui, rpuni,
abo B AyxOBLj 4O 30M0TUCTO-
BpyHaTHOro KOMbopy.

Hacagka aons
NPUroTyBaHHA Kkebe

Kebe — ue TpaguuiiHa cTpaBa
BrnvwkHboro Cxoay: cMaxeHa y
puTopi o6onoHka 3 Monogoi
GapaHvHK Ta nweHuli 3
HanoBHoBayeM i3 pybrneHoro m'sica.

KOHYC
@ petanb Ans GOPMyBaHHS

SIK KOPUCTYBATMUCSA
Hacagkot Ans
npuroTyBaHHg kebe

1 YcTaHoBITh LIHEK BcepeanHy
Kopnyca.

2 BcraHoBiTb geTanb ansa
hopmyBaHHs €0 TakUM YMHOM, L6
BUCTYN @ noTpanue A0 LwepbuHu.

3 YcTaHoBIiTb KOHyC (9.

4 HecunbHO HaKPYTIiTb KinbLeBy
ramky.

5 PoswmicTiTb Hacaaky Tak, sik
nokasaHo Ha ManoHky @, i
BCTaHOBITb Ti B OTBIp. [POKpyTiTh
KOpMyc M'iCOpyOKku Takum YMHOM,
o6 HanpsiMHa Tpybka byna
cnpsiMoBaHa BepTuKarnbHO Bropy.

6 MiuHo 3aTArHiTh KinbLeBy ramky
pyKot.

7 YcTaHOoBITb Tauo.

8 VYBiMKHITb MawwuHy. MNMogaBanTe
NPOAYKTU A0 HaNpsIMHOI TpyOku 3a
Jonomoroto wroBxava. Mopixte Ha
nopuii.
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peuenT
dapLumpoBaHoro kebe

-

o6onoHka

500 r. ATHATUHU ab0 HEXMPHOT
BGapaHuHK, Hapi3aTh cMyxKamu
500 r. BapeHoro Ta BUCYLLEHOro
nweHnYHoro 6opoLLHa, NPOMUTOro
Ta BigKaToro

1 HeBenuka umbyns, opi6bHO
NOLUMHKOBaHa

YBara

Kpyny 6ynryp cnig fogaeatu
ogpasy nicnsa BimKMMaHHS. AKLWO
BOHA BCTUTHE BUCOXHYTU, Lie MOXe
NiABULLMTN HaBaHTaXeHHS Ha
M’sicopy6Ky Ta noLukoauTy ii.

BcTaHoBiTh ApibHY peLuiTky Ta
nopy6anTe nonepemiHHO M’ico
Ta 6opolHo, a nepes 06pobkoto
OCTaHHbOI NopLii NPOAYKTIB,
nopavite umbynio.
Mepewmiwarite. MoTim nopy6aiite
we ABidi.

3miwariTe UMbynto 3 peLuTor
iHrpedieHTiB.

[MpOLITOBXHITb Kpi3b Hacaaky Ans
npuroTyBaHHs kebe.

HanoBHioBau

400 r. ArHATUHKW, Nopi3aTn
CMYyXKamu

15 mn. onii

2 cepepHi uMbynuHn, Api6Ho
HapisaTtui

5-10 Mn. MeneHux cnewin

15 Mn. nweHnyHoro 6opoluHa, coni
Ta neputo

[MopybanTte ArHaTUHY 3a
[0MOMOroK [piBHOI CITKM.
MincmaxTe umbynio Ao NosiBu
30M0TUCTO-OpYHATHOrO KOMbOopy.
[onante ArHATUHY.

[opaite iHWi iHrpedieHTn Ta BapiTh
npoTarom 1-2 XBUMUH.

Buaanite Hagnuwwok xupy Ta
3anuLTe OXONOHYTH.

MpuroryBaHHA

O6pobiThb cymil Ans 06ONoHKM

3a OMOMOro Hacaakv Ans

NpUroTyBaHHsA kebe.

2 MopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
anMn).

3 CTuCHITb 0aMH KiHeupb TpyOku, 06
3anevarartu ii. [poLTOBXHITL dhapLu
(He gyxe 6araTo) B 060MOHKY Ta
3anevarawiTe ii 3 iHLWOro GOoky.

4 MigcmaxynTe y rapsdin (190°C) onii
npotarom 6 xsunuH abo 4o nosien
30M0TUCTO-BPYHATHOrO KONbOpY.

-

Hacapgka npeca ans
NpUroTyBaHHsA Byprepis

@) «kpwika

@ ocHoBHuiIA 610K Npeca Ans
npurotyBaHHs Gyprepis

@ nopLueHb

Ak KopucTyBaTtucs
npecom ans
NpUroTyBaHHsA Byprepis

1 36epiTb Npec Ana NpUroTyBaHHs
OyprepiB: yCTaHOBITb OCHOBHUI
6rok @) Hag nopuiHem @.
YCTaHOBITb KpULWKY @) | NPUTUCHITB,
o6 3adikcyBaTH, SIK NOKa3aHO Ha
MarnioHky @©.

2 [lpurotyiiTe cymiw ansi 6yprepis
Ha CBill cMakK (avB. peuenT, Wwo
[OO3€EThCS).

3 MepeBepHiTb Npec Ans
npuroTyBaHHs Byprepis, Sk
nokasaHo Ha mManoHky @, i
NPUTUCHITb MNOCKY YaCTUHY BHU3
no dikcauii. MomicTiTe B OCHOBHUI
6rok KpyanbLe 3 BoLLeHoro abo
HEMNPOHWKHOIO AN XUpy nanepy.

4 TJloXKO BMKNaAiTh Cymiw Ans
6yprepis (npvbnuaHo 120 r) oo
piBHS1 TPOXM HWx4Ye obigka npecy
ANsi NpUroTyBaHHsi Byprepi. i
piBHOMIpHO po3noAiniTe Ti. 3Bepxy
HaKkpuinTe LWe OOHUM KpyxarnbLem 3
BOLLEHOro abo HEMPOHWKHOTO A
XUpy nanepy.
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5 Bunyckaiite cymil y popmi
OyprepiB, NpuTUCKa4n
OCHOBHWIA GrOK Ha MOpPLLUHI
BHM3, abo nepeBepHiTb Npec
ONnsi npuroTyBaHHs Byprepis i
npuUTUCKaNTE NOPLUEHb YHN3.

PeuenT npurotyBaHHA
Oyprepis
(0nsa npueomysaHHs 4 bypeepis)

450 r ApibHO 3MeneHoro AnoBUYOro
apLy

1 unbynuHa — apibHo Hapi3aHa
Mpunpaea Ha Baw cmak

1 3miwarite B MUCLi SroBUYMiA
dapLu, unbynio Ta npunpasy.

2 Po3ainiTe cymilw Ha 4 YacTuHU
i Mo yepsi kNagdiTe y npec Ans
npuroTyBaHHs Byprepis (auB.
po3ain «Ak kopucTyBaTUCSA NPEcoM
ONs NpUroTyBaHHs Byprepisy), 06
cchopmyBaTu Groprepu.

3 Ob6cmaxTe B onii i MOMICTITh Yy
posirpiTMi rpunb Ha 4-5 XBUNWH
3 KOXXHOI CTOpOHM abo nigcmaxTe
Ha cepefHbOMY BOTHi, 3aHYPUBLLM
HanonoBWHY B Ofit0.

Aornag Ta YULLEeHHS

® 3apxau BUMUKanTe npunag
Ta BigKno4anTe noro Bia
eneKTpoMepeXxi nepes YALLEHHSIM.

Onok enekTpoaBUryHa

® [IpoTpiTb BOMOrO raHyipKoto,
NpoCyLUiTh.

® Hikonu He onyckawnTe y Boay i
He BUKOPUCTOBYINTE abpasunBHi
marepianu.

Hacapgku ans m’sicopy6ku

1 MNocnabTe KinbLeBY raviky pykamu
abo 3a 4ONOMOroto raikoBOro
kntova @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
[MpomwuiiTe BCi YacTVHU B MUIbHIW
rapsiin BoAi, NoTiM npocyLwits. He
MuiTe aetani y NocyaoMUIHIN
MalumHi. He BnkopuctoByiite
PO34MH coam.

2 306epitb Hacagky.

[MpoTpiTh peLwiTkn pOCANHHOW
onieto, a NoTiM 3aropHiTb

Y XMPOCTINKWA nanip Ans
3anobiraHHsa 3HebapBreHHo/
ipXKaBiHH!IO.

3HIMITb KPULLKY LLITOBXaYa i
36epiranTe B oro BigaineHHi @
Hacagku Ans HabuBaHHS KoBGacu
Ta NpUroTyBaHHs kebe

Mpec onsa npurotTyBaHHsA
OyprepiB

Po36epiTb npec Ans npurotTyBaHHs
Byprepis: 3HIMITb KpULLKY @), o6
Bif'eqHaT OCHOBHMUI 6nok @ Bif,
MOPLUHS.

MpomwuiiTe BCi geTani i peTensHo
NpOCYLUiTh.

Hacagku ona HabuBaHHA
koBbacu/Hacagka ans
NpUroTyBaHHA Kebe

MpomMuinTe BCi YaCTUHM B MUMbHIN
rapsiii Bogi i petenbHO NpocyLUiTh.

O6cnyroByBaHHsA Ta
PEMOHT
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Axwo B poboTi npunagy BUHMKNN
Oyab-siki Henonaaku, nepes
3BEPHEHHSIM [0 Cnyx6u NiaTpUMKN
npounTaTe po3ain «YCyHeHHs
HecrnpaBHOCTEN» B LIbOMY
nocibHuky abo 3angite Ha canT
www.kenwoodworld.com.

Mam’aTanTe, Wo Ha npunag
NOLUMNPIOETECH rapaHTis, Lo
BiNOBiAa€e BCiM 3aKOHHUM
MONOXEHHSAM LLOAO iCHYHYOT
rapaHTii Ta npaB crno)xueaya B Til
kpaiHi, ae npunag 6ys npuabaHuii.

[Mpun BUHUKHEHHI HecnpaBHOCTI

B poboti npunagy Kenwood

abo npwv BUsIBNeEHHI 6yab-

Akux gedekTis, Oyab nacka,
HagiwniTe abo npuHeciTb Npunag
B aBTOPU30BaHWUI CEPBICHUI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHi AaHi CepBICHUX LeHTpIB
KENWOOD Bwu 3HangeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha
CanTi Ansa BaLloi KpaiHu.
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® CripoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, CrnonyyeHe
KoponiscTBso.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXITUBA IH®OPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMIBALIT MPOOYKTY

3rigHo 13 AUPEKTOBOIO NPO
YTUNI3AUIO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBNAOHAHHA
(WEEE)

[Micns 3akiH4eHHs TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKMaanTe Lewn
npunag 3 iHwumm nobyToBumMm
BiAxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
cneujanbHOro aBTOPU30BAHOIO LIEHTPY
36upaHHs Bigxoais abo go aunepa,
SKUA MOXKEe HafaTu Taki nocnyru.
Binokpemnena ytunisadis nobyTtosux
npunagis 403BONSE YHUKHYTU
MOXXIMBUX HEraTUBHUX Hacnigkis
NS HABKOMULLHBOTO CepeaoBuLLa
Ta 300POB’S MOAWHN, SIKi BUHMKAOTb
y pasi HenpaBumnbHOI yTuni3awii,

a TaKoX Hajae MOXNUBICTb
nepepobuTn matepianu, 3 skux byno
BUIOTOBMNEHO AaHWIM nNpunag, Lo, B
CBOI0 Yepry, 36epirae eHeprito Ta iHLWi
BaxnuBi pecypcu. MNpo HeobxigHICTb
BiJOKpemneHoi yTunisauii nobyToBmnx
npunagis Haragye cneuianbHa
no3Hayka Ha NpoAyKTi y BUrMagi
nepekpecrneHoro CMITHUKY Ha
Konecax.
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YCYHEeHHs1 HecrnpaBHOCTEN

HecnpaBHicTb

MoxnuBa
npuynHa

[ii anA ycyHeHHsA
HecrnpaBHOCTI

M’sicopybka He npauitoe.

Hemae Hanpyru.

MepesipTe, 4M nigknoYeHo
M’sicopybKy 00 Mepexi
€NeKTPonoCTaYaHHs.
MepeBipTe 3anobiKHMK/
BMMMKaY y CBOIl oceni.
Axwo HaBeaeHi fji He
aonomaratTb YCyHyTH
HecnpaBHICTb, 3BEPHITLCS A0
po3giny «O6cnyroByBaHHs».

Mig yac po6otn m’sicopybka
3yNnHAETLCA abo
YMOBINbHIOE LLUBUAKICTb.

3acMiveHHs Yepes
3aCTpsIrni NPOAYKTH.

BVMKHITL MaLumHy, a notim
BCTaHOBITb NepemMukay
LUBMAKOCTI B MOMOXEHHSA «R»
(3BOpOTHIN XiA) Ha Aekinbka
cekyHa, Wwob BMaanvTu 3
cucTemu 3acTpsirmi NPOAYyKTY.

MoripweHHsa akocTi
py6aHHs m’sca.

HenpasuneHo
BCTAHOBMEHO HiX.

[MpaBnnbHO BCTAHOBITbL HiX
pisanbHMM GOKOM Ha30BHi.

MawwwuHa 3acmivyeTbest
nosagy peLuitTku.

BuUMKHITL MaLimHy Ta
BiOKMIOYIT i1 Big Mepexi
€r1eKTpPonoCcTaYaHHs.
Po36epiTb Ta nouncTith
npunag, nicns 4oro 3HOBY
36epiTb 1oro.

MpoaykTn nogaroTbest
yepes HanpsiMHy
TPY6Ky Ayxe LUBMAKO

[MocTynoso nogasante
npoayKTn 40 HanpsiMHOT
Tpy6KkM 3a Jonomorow
LUTOBXa4ya OKpemmmu
nopuismu. Hoy nopuito
[opasainTe nuile nicns
TOrO, SIK LUHEK NiAXonuThb
nonepeaHio.

Micns po6oTn Baxko
BiOKPYTUTY KifbLIEBY ramky.

MepeTarHyTo nig
yac 36upaHHsi.

MiuHo 3aKkpyTiTb KinbLeBy
ranky pykoto. Micna
po6oTu BiOKPYTITb ranky
3a JOMOMOrOI0 PO3CYBHOTO
rankoBOro Kroua, Lo
HapaeTbes.

He BaaeTbes 3HATH
Hacagky Ans m’sicopybku
3 Brioka enekTpoaBuryHa.

Hacagky ans
M’sicopybku He
BAAETbCA
po36rokyBaTh Ha
6noui
eneKkTpoaBuryHa.

YTpuMytoumn KHOMKy
bikcaTopa Ha BEpXHIn
CTOpOHi 6roka
eneKTPOoABUIyHa, NPOKPYTiTh
HanpsiMHy TpyOGKy B
HanpsiMKy nepeaHboi
YaCTUHW MaLLVHW.
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