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Safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

® Before using for the first time, remove all packaging
and any labels. Wash the parts: see ‘Cleaning’.

® Thaw frozen food thoroughly before processing
through the attachment.

® 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.

® Turn the speed control to the 'O’ (OFF) position and
unplug:
O before fitting or removing parts/attachments
O after use
O before cleaning.

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

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

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

® Never use a damaged attachment. Get it checked or
repaired: see ‘Service and customer care’.

® Never use an unauthorised attachment, or more than
one attachment at once.

® Misuse of your attachment can result in injury.

® Do not operate your appliance near the edge, or
overhanging the work surface or apply force to the
attachment when fitted, as this may cause the unit
to become unstable and tip over, which may result in
injury.

® Do not move or raise the mixer head with an
attachment fitted as the Stand Mixer could become
unstable.

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



® Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the

hazards involved.

® 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.

Refer to your main Stand Mixer instruction book for
additional safety warnings.

Cleaning

® \Wash all the parts in hot soapy water, then dry. Do
not wash any part in the dishwasher. Never use a

soda solution.

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

This KAX950ME attachment
features the Twist Connection

System and is designed to fit

directly on the latest generation
Kenwood Chef models
(identified as TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL and KCL).

This attachment can also fit
Kmix Stand Mixers featuring a
slow speed attachment outlet
(TYPE KMX).

To check that this attachment
is compatible with your Stand
Mixer you will need to ensure
both components feature the
Twist Connection System -

If your Stand Mixer features
the Bar Connection System
you will also need an
adaptor before operation is
possible. The reference code
for the adaptor is KATOOIME.
For more information and
how to order the adaptor visit
www.kenwoodworld.com.

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

Before using for the first time
® \Wash the parts see ‘Care and
Cleaning’

Key
Food mincer

Spanner

Ring nut

Screens: fine, medium and
coarse

Cutter

Scroll

Body

Feed tube

Tray

Pusher/storage unit for
kebbe & sausage adaptors

Pusher lid

Dish/cover
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To Assemble the
Food Mincer

Refer to lllustrations - E

1 Fit the scroll ® inside the
mincer body.

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

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

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

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

4 Loosely fit the ring nut.

To Use the Food
Mincer
Refer to lllustrations E - n

1 Lift off the slow speed outlet
cover.

2 With the attachment in the
position shown, locate to the
slow speed outlet and rotate
to lock in place.

3 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.

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

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

6 Switch on to speed 4. Using
the pusher, gently push the
food down the feed tube, one
piece at a time. Don’t push
hard - you could damage
your food mincer.

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
Refer to lllustrations [N} - E

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 pin.

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

5 Lift off the slow speed outlet
cover.

6 With the attachment in the
position shown, locate to the
slow speed outlet and rotate
to lock in place.

7 Tighten the ring nut firmly by
hand.

8 Fit the tray.

9 Switch to speed 3 or 4 and
using the pusher, push the
food down the feed tube.
Don’t push hard - you could
damage your mincer. Ease
the skin off the nozzle as it
fills. Don’t overfill.

10 Twist the skin to form
sausages.



Pork Sausage
Recipe

100g (40z) dry bread

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

1 egg, beaten

5ml (Itsp) mixed herbs

salt and pepper

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

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients
and mix well.

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

5 Fry, grill or bake until golden
brown.

Kebbe maker

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

Refer to lllustrations E -

1 Fit the scroll inside the body.

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

3 Fit the cone @.

4 Loosely screw the ring nut on.

5 Lift off the slow speed outlet
cover.

6 With the attachment in the
position shown, locate to the
slow speed outlet and rotate
to lock in place.

7 Tighten the ring nut firmly by
hand.

8 Fit the tray.

9 Switch to speed 1 and using
the pusher, gently push your
mixture through. Cut into
lengths.

Stuffed Kebbe
Recipe

Outer casing

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

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

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

2 Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

4 Push through, using the kebbe
maker.

W

Filling

400g (1002z) lamb, cut into strips
15ml (Itbsp) oil

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

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince
the lamb.

2 Fry the onions until golden
brown. Add the lamb.

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

4 Drain off any excess fat and
allow to cool.

To finish

1 Push the casing mixture
through, using the kebbe
maker.

2 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.

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



Ca re and Cleanlng Sausage Fillers/Kebbe Maker

Wash in hot soapy water and

Refer to lllustration dry thoroughly.

1

Loosen the ring nut manually
or with the spanner and
dismantle.

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

If you keep the attachment on
your machine, put the dish/
cover on the tray as a dust
cover.

Service and Customer Care

UK only

If you need help with:

® Using your attachment

® Servicing, spare parts or repairs (in or out of guarantee)

@ Call Kenwood Customer Care on 0345 222 0458. Have your
model number (KAX950ME) and date code (e.g. 23B08)
ready. They are on the attachment outer carton.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.
other countries

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

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

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

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

eiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze
voor toekomstig gebruik.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en alle etiketten
alvorens dit product voor de eerste keer te gebruiken.
Was de onderdelen: zie ‘Reiniging’.

Ontdooi bevroren ingrediénten alvorens deze via het
hulpstuk te verwerken.

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

Draai de snelheidsregelaar naar de stand ‘O’ (UIT) en
haal de stekker uit het stopcontact:

O alvorens hulpstukken te plaatsen of verwijderen;

O na ieder gebruik;

O voor het reinigen.

Gebruik altijd de meegeleverde stamper. Steek
nooit uw vingers of keukengerei in de vultrechter.
Waarschuwing: het mes is scherp, wees er voorzichtig
mee bij zowel het gebruik als het reinigen.

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

Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk. Laat de
machine controleren of repareren: raadpleeg het deel
‘Onderhoud en klantenservice’.

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd hulpstuk of meer
dan één hulpstuk tegelijk.

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

Gebruik de machine niet aan of over de rand van het
werkoppervlak en zet niet te veel druk op het hulpstuk
als het bevestigd is, aangezien het apparaat dan
onstabiel kan worden en kan omvallen, wat letsel kan
veroorzaken.




Verplaats de machine niet en haal de kop niet
omhoog als een hulpstuk aangebracht is, omdat de
keukenmachine dan instabiel kan worden.

Kinderen mogen het apparaat alleen onder toezicht
gebruiken, om te voorkomen dat ze ermee spelen.
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 be-
trokken risico’s begrijpen.

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

Raadpleeg de handleiding van de keukenmachine
voor bijkomende veiligheidswaarschuwingen.

Reiniging

Was alle onderdelen in een sopje en droog ze af. De
onderdelen niet in de vaatwasser wassen. Nooit een
soda-oplossing gebruiken.

Wrijf de schijven in met plantaardige olie en wikkel ze
vervolgens in vetvrij papier om verkleuren/roesten te

voorkomen.

Dit hulpstuk KAX950ME

maakt gebruik van het
draaiverbindingssysteem en
is ontworpen voor een directe
aansluiting op de nieuwste
Kenwood Chef-modellen (TYPE
KVC, KVL, KCC, KWL en KCL).
Dit hulpstuk past ook op Kmix-
keukenmachines met een
lagesnelheidscontact (TYPE
KMX).

Als u wilt verzekeren dat dit

hulpstuk compatibel is met uw
keukenmachine, moeten beide
onderdelen gebruik maken van

het draaiverbindingssysteem .

Als uw keukenmachine

gebruik maakt van het
stangverbindingssysteem
hebt u een adapter nodig

om het hulpstuk voor de
draaiverbinding te kunnen
gebruiken. De artikelcode

van de adapter is KATOOIME.
Voor meer informatie over het
bestellen van deze adapter gaat
u naar www.kenwoodworld.com.

Gebruik de vleesmolen voor het
verwerken van vlees, gevogelte

en vis. Gebruik de meegeleverde
hulpstukken voor het maken van
worstjes en kebbe.

Voor het eerste gebruik:
® Was de onderdelen af, zie
“Onderhoud en reiniging”.



Legenda
Vleesmolen

Moersleutel

Ringmoer

Schijven: fijn, medium en
grof

Snijelement
Schroefelement
Koppelstuk

Vultrechter

Bak
Stamper/opslagonderdeel
voor kebbe- en
worsthulpstukken
Stamperdeksel

@ Schaal/deksel

©OPPO® OO

De vleesmolen in
elkaar zetten
Zie afbeeldingen -E

1 Plaats de spiraal ® in het
element van de vleesmolen.

2 Plaats het snijelement @- met
de meszijde naar buiten. Zorg
ervoor dat dit element goed
is bevestigd - anders raakt
de machine beschadigd.

3 Installeer een schijf ®@. Zorg
ervoor dat de inkeping over
de plaatspen past.

® Gebruik de fijne schijf
voor rauw Vlees, vis, kleine
nootjes of gekookt viees
voor shepherd’s pie of
gehaktbrood.

® Gebruik de medium en grove
schijf voor rauw vlees, vis,
noten.

4 Breng de ringmoer losjes aan.

De vleesmolen
gebruiken

Zie afbeeldingen E - n

1 Haal het deksel van het
contact voor langzame
snelheid af.

2 Wanneer het hulpstuk op de
weergegeven stand staat,
plaatst u het in het

lagesnelheidscontact en draait
u het vast.

3 Draai de ringmoer stevig met
de hand aan.

® Als u slechte resultaten
krijgt bij het malen van vlees,
schakelt u het apparaat uit
en haalt u 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.

4 Installeer de bak ® Plaats de
schaal/het deksel onder de
vleesmolen om het voedsel op
te vangen.

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

6 Zet de machine op snelheid
4. Duw het voedsel stuk voor
stuk zachtjes met de stamper
door de vultrechter.

Duw niet te hard - anders
raakt de machine beschadigd.

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

Gebruik van de
worstvulmachine
Zie afbeeldingen ] - E

1 Als u darm gebruikt, weekt
u dit eerst 30 minuten
in koud water. Open de
darm vervolgens met een
waterstroom, houd het



gewenste mondstuk onder
stromend water en trek de
darm over het mondstuk.

2 Zet de schroef in het
koppelstuk.

3 Monteer de onderplaat @ -
zorg ervoor dat de inkeping
over de plaatspen past @.

4 Houd de trechter van het
hulpstuk vast en schroef de
ringmoer er losjes op.

5 Haal het deksel van het
contact voor langzame
snelheid af.

6 Wanneer het hulpstuk op
de weergegeven stand
staat, plaatst u het in het
lagesnelheidscontact en draait
u het vast.

7 Draai de ringmoer stevig met
de hand aan.

8 Installeer de bak.

9 Zet de machine op snelheid
3 of 4 en duw het voedsel
met de stamper door de
vultrechter. Duw niet te hard
- anders raakt de machine
beschadigd. Trek de darm
voorzichtig uit de tuit terwijl
hij wordt gevuld. Niet te veel
vullen

10 Draai de darm om worstjes te
vormen.

Recept voor
worstjes van

varkensvlees

100 gram droog brood

600 gram in reepjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden

peper en zout

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

2 Hak het vlees fijn in een kom

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

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

5 Frituur, grill of bak ze
vervolgens goudbruin.

Kebbemachine

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

® kegel
vormelement

Gebruik van de
kebbemachine

Zie afbeeldingen E -

1 Zet de schroef in het
koppelstuk.

2 Plaats het vormelement @® -
zorg ervoor dat de inkeping
op de plaatspen past.

3 Bevestig de kegel (3.

4 Schroef de ringmoer losjes
vast.

5 Haal het deksel van het
contact voor langzame
snelheid af.

6 Wanneer het hulpstuk op
de weergegeven stand
staat, plaatst u het in het
lagesnelheidscontact en draait
u het vast.

7 Draai de ringmoer stevig met
de hand aan.

8 Installeer de bak.

9 Zet de machine op snelheid 1
en duw het mengsel met de
stamper voorzichtig door het
hulpstuk. Snij de kebbe’s op
gelijkmatige afstand af.

Recept voor
gevulde kebbe

Omhulsel

500 gram in reepjes
gesneden lamsvlees of mager
schapenvlees

500 gram gewassen en
uitgelekte bulgur

1 kleine ui, fijngehakt

Belangrijk

Gebruik de bulgurtarwe
onmiddellijk nadat het water is
verwijderd. Als de bulgurtarwe



uitdroogt, kan dat de belasting
van de machine vergroten, wat
schade veroorzaakt.

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

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

3 Roer de ui door het mengsel.

4 Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

Vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsviees

15 ml olie

2 middelgrote, fijngesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml gewone bloem

peper en zout

1 Maal het lamsvlees fijn en
maak daarbij gebruik van het
de fijne schijf.

2 Bak de uien goudbruin en
voeg het lamsvlees toe.

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

4 Giet overtollig vet af en laat
het mengsel afkoelen.

Afwerking

1 Duw het mengsel door de
molen en gebruik daarbij de
kebbemachine.

2 Snij de kebbe om de 8 cm af.
3 Sluit een van de uiteinden van
de darm af. Doe wat vulling
- niet teveel - in het andere
uiteinde en sluit dit ook af.

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

1

Onderhoud en

reiniging

Zie afbeelding

1 Draai de ringmoer handmatig
of met de moersleutel los en
demonteer hem.

2 Zet de vleesmolen weer in
elkaar.

3 Verwijder het deksel van de
stamper en bewaar het worst-
en kebbehulpstuk erin.

Worstvul- en kebbemachine
In heet zeepsop wassen en
grondig drogen.

Onderhoud en
klantenservice

® Als u problemen ondervindt
met de werking van dit
apparaat, gaat u eerst naar
www.kenwoodworld.com
voordat u hulp inroept.

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

® Als uw Kenwood product
niet goed functioneert of als
u defecten opmerkt, kunt u
het naar een erkend Service
Center van KENWOOD
sturen of brengen. Voor
informatie over het
KENWOOD Service Center
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.
® \ervaardigd in China.




Francais

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions

pour pouvoir vous y référer ultérieurement.

Avant la premiere utilisation, retirez tous les

emballages et toutes les étiquettes. Lavez les pieces :

voir “Nettoyage”.

Décongelez complétement les aliment congelés avant

de les transformer a I'aide 'accessoire.

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

couenne.

N'émincez que quelgues noix / noisettes /

cacahouétes a la fois et laissez le temps a la spirale de

les prendre avant d’ajouter autre chose.

Mettez la commande de vitesse en position désactive

« O » et débranchez l'appareil :

O avant d’installer ou retirer des piéces ou des
accessoires ;

O apreés 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 trés tranchante,

manipulez-la avec soin lors de l'utilisation et du

nettoyage.

Assurez-vous que l'accessoire est bien en place avant

d’allumer l'appareil.

N'utilisez jamais un accessoire endommagé. Faites-le

vérifier ou réparer: voir la rubrique “Service apres-

vente”.

N’utilisez jamais un accessoire non autorisé, ou

plusieurs accessoires a la fois.

Une mauvaise utilisation de votre appareil peut

provoguer des blessures.

Veillez a ce que I'appareil ne dépasse pas le plan

de travail et ne se trouve pas trop prés du bord. Ne

forcez pas sur I'accessoire lors de sa mise en place,

car cela pourrait faire pencher ou tomber 'appareil et

entrainerait un risque de blessure.




Ne bougez pas la téte du robot, et ne la soulevez

pas lorsgqu’un accessoire est installé car cela pourrait
rendre le robot patissier multifonction instable.

Les enfants doivent étre surveillés pour veiller a ce

qu’ils ne jouent pas avec l'appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes

dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont diminuées, ou 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.

N'employez 'appareil gu’a la fin domestique prévue.

Kenwood décline toute responsabilité dans les cas
oUu l'appareil est utilisé incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas respecteées.

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

Nettoyage

Lavez toutes les piéces a I'eau chaude savonneuse,

puis séchez les. Ne lavez aucune piéce au lave-
vaisselle. N'utilisez jamais de solution avec de la

soude.

Essuyez les grilles avec de 'huile végétale, puis

enveloppez-les dans du papier sulfurisé pour éviter la

décoloration/la rouille.

Cet accessoire KAX950ME
comporte le systeme de
connexion Twist etil

est concu pour étre installé
directement sur les modeles de
la toute derniere génération des
robots Kenwood Chef (identifiés
en tant que TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL et KCL).

Cet accessoire peut également
étre installé sur les robots
patissiers multifonction
comportant une sortie
accessoires faible vitesse
(TYPE KMX).

Pour vérifier la compatibilité de
cet accessoire avec votre robot
patissier multifunction, assurez-
VOous gue les deux composants
comportent le systéme de

connexion Twist ,
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Si votre robot patissier
multifunction comporte le
systéme de connexion Bar
, il vous faudra un adaptateur
avant de pouvoir le faire
fonctionner. Le code de
référence pour I'adaptateur
est KATOOTIME. Pour plus
d’'informations et pour
commander I'adaptateur,
veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com.

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



Avant d’utiliser votre appareil

pour la premiére fois

® | avez les accessoires. Voir la
section « Entretien et
nettoyage ».

Légende
Hachoir

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
@ Plaque/couvercle

©OPPO® OO0

Assemblage de
hachoir
Voir les illustrations & - E

1 Installez la spirale ® a

I'intérieur du corps du hachoir.

2 Installez la lame @ - avec
la face tranchante vers le
bas. Vérifiez qu’elle soit
montée correctement -
autrement vous risqueriez

d’endommager votre hachoir.
3 Installez une grille @. Adaptez

’'encoche sur I'ergot de
positionnement.

® Utilisez la grille fine pour
la viande crue, le poisson,
les cacahouétes et autre
amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de
viande.

® Utilisez la grosse et la
moyenne grille pour la viande
crue, le poisson et les noix.

4 Installez I'écrou sans le visser
entierement.
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Pour utiliser le hachoir

Voir les illustrations E - n

1 Soulevez le cache de sortie
faible vitesse.

2 Avec I'adaptateur en position
abaissée, repérez la sortie
faible vitesse et tournez, pour
verrouiller en place.

3 Vissez fermement I'écrou a la
main.

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

4 Installez le plateau ®.
Disposez le plat / le couvercle
sous le hachoir pour récupérer
les aliments.

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

6 Enclenchez la vitesse 4. A
'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.

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

Voir les illustrations - E

1 Si vous 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 hachoir.
Installez la plaque de base @
- adaptez I'encoche sur I'ergot
de positionnement.
Maintenez la douille sur
I'accessoire de I'éminceur pour
aliments et vissez I'écrou sans
serrer.
Soulevez le cache de sortie
faible vitesse.
Avec I'adaptateur en position
abaissée , repérez la sortie
faible vitesse et tournez, pour
verrouiller en place.
Serrez fermement I'écrou a la
main.
Installez le plateau.
Mettez sur la vitesse 3 ou 4 et
a laide du poussoir, enfoncez
délicatement les aliments dans
le tube d’alimentation. Ne
poussez pas trop fort - vous
risqueriez d’endommager
votre éminceur. Aidez la peau
a sortir de la douille au fur et
a mesure de son remplissage.
Ne remplissez pas a ras-bord.
10 Tordez le boyau pour former
les saucisses.

Recette de la

saucisse de porc

100 g de pain dur

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

1 ceuf, battu

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

sel et poivre
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1 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 jusgu’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

Voir les illustrations E -

1 Insérez la spirale dans le corps
du hachoir.

Installez 'appareil de mise en
forme - adaptez I'encoche
sur I'ergot de positionnement.
Mettez le cone en place (3.
Vissez I'écrou sans serrer.
Soulevez le cache de sortie
faible vitesse.

Avec I'adaptateur en position
abaissée, repérez la sortie
faible vitesse et tournez, pour
verrouiller en place.

Serrez fermement I'écrou a la
main.

Installez le plateau.

Mettez sur la vitesse 1 et
utilisez le poussoir, enfoncez
délicatement les aliments

a travers. Découpez en
longueurs.



Recette du Kebbé
farci

Enveloppe externe

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

500 g de boulgour, lavé et
égoutté

1 petit oignon finement haché

Important

Utilisez toujours le boulgour
juste aprés 'avoir égoutteé.
Si vous le laissez sécher, il
risque d’accroitre la charge
sur le hachoir et au final
d’endommager l'appareil.

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

2 Mélangez, puis hachez encore
deux fois.

3 Incorporez I'oignon dans le
mélange.

4 Enfoncez a l'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 a 2 cuillerées a café)
de quatre-épices moulu

15 ml (1 cuillerée a soupe) de
farine

sel et poivre

1 A laide de la grille fine, hachez

la viande d’agneau.

2 Faites frire les oignons jusqu’a
ce qu'ils soient dorés. Ajoutez
'agneau.

3 Ajoutez les ingrédients
restants et faites cuire
pendant 1a 2 minutes.

4 Retirez I'excés de graisse et
laissez refroidir.

Finition

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

2 Coupez en segments de 8 cm
de longueur.

3 Pincez 'une des extrémités du
tube pour la fermer. Enfoncez
une guantité modérée de farce
par lautre extrémité, puis
fermez-la également.

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

Entretien et
nettoyage
Référez-vous a l’illustration

1 Desserrez I'écrou a la main ou
a l'aide de la clé et démontez.

2 Remontez..

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

Douilles pour saucisses /
kébbés

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



Service apres-vente

Si vous rencontrez des problémes lors de l'utilisation de votre
appareil, veuillez consulter notre site www.kenwoodworld.com
avant de contacter le service aprés-vente.

N’oubliez pas gque 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 '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 consulter www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

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

S|cherhe|t

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.

® \/or dem ersten Gebrauch die gesamte Verpackung
und etwaige Etiketten entfernen. Die Teile spulen: siehe
,Reinigen”.

® Gefrorene Zutaten vor der Verarbeitung mit dem
Aufsatz zunachst grundlich auftauen.

® 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 Férderschnecke ist.

® Den Geschwindigkeitsregler auf , 0" (AUS) drehen und
den Netzstecker ziehen:
O vor dem Anbringen oder Abnehmen von Teilen/

Aufsatzen;

O nach dem Gebrauch;
O vor der Reinigung.

® Immer den beiliegenden Stopfer verwenden.
Werkzeuge oder Finger nicht in die Einfiill6ffnung
halten.

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

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

® Niemals einen beschadigten Aufsatz benutzen.
Uberprifen oder reparieren lassen: Siehe
,Kundendienst und Service".

® Niemals nicht zugelassen Aufsatze oder mehr als
einen Aufsatz gleichzeitig verwenden.

® [in unsachgemaRer Gebrauch lhres Aufsatzes kann zu
Verletzungen fUhren.

® Das Gerat nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache
aufstellen bzw. Uber die Kante hinausragen lassen
und nicht gegen einen angebrachten Aufsatz drlcken
- das Gerat kdnnte dadurch seinen sicheren Stand
verlieren und umkippen, was zu Verletzungen fUhren
kann.
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® Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem Aufsatz
bewegen oder hochklappen, da die Kichenmaschine
dadurch ihren sicheren Stand verlieren kdnnte.

® Kinder muUssen beaufsichtigt werden, damit sie nicht

mit dem Gerat spielen.

® Gerate kdnnen von Personen mit kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen oder von
Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder
in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen
wurden und sofern sie die damit verbundenen

Gefahren verstehen.

® Das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt verwenden. Kenwood Ubernimmt keine
Haftung bei unsachgemafier Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Siehe die Sicherheitswarnungen in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer Kiichenmaschine.

Rewgung

Alle Teile in heiBem Spulwasser spllen, dann
abtrocknen. Die Teile sind nicht fiir die Spililmaschine
geeignet. Kein Natron zum Reinigen verwenden.

® Die Lochscheiben mit Pflanzendl abwischen und in
fettdichtes Papier einwickeln, damit sie sich nicht

verfarben oder rosten.

Dieser Aufsatz KAX950ME ist fur
das Drehanschluss-System
ausgelegt und passt damit direkt
auf die neueste Generation von
Kenwood Chef Modellen (mit der
Bezeichnung TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL und KCL).

Dieser Aufsatz eignet sich auch
fur Kmix Kichenmaschinen

mit Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss (mit der Bezeichnung
TYPE KMX).

Um sicherzustellen, dass
dieser Aufsatz mit lhrer
KlUchenmaschine kompatibel
ist, prufen Sie bitte, dass
beide Komponenten das
Drehanschluss-System
aufweisen.

Wenn lhre Kichenmaschine
fur das BAR-System
ausgelegt ist, brauchen Sie
einen Adapter, um den Aufsatz
verwenden zu kénnen. Der
Produktcode fur den Adapter



lautet KATOOIME. Weitere
Informationen zum Bestellen
des Adapters finden Sie unter
www.kenwoodworld.com.

Der Fleischwolf eignet sich

zum Zerkleinern von Fleisch,
Geflugel und Fisch. Verwenden
Sie die beiliegenden Aufsatze
zum Herstellen von Wursten und
Kebbe.

Vor dem ersten Gebrauch
® Alle Teile reinigen: siehe
,Reinigung und Pflege”.

Ubersicht
Fleischwolf

Schraubenschlissel
Ringmutter
Lochscheiben: fein, mittel
und grob

Messerkopf
Forderschnecke

Gehause

Fullschacht
Vorratsschale
Stopfer/Zubehdreinheit fur
Wurststopfer und Kebbe-
Teile

Stopferdeckel

@ Schale/Deckel

©OPPO® OO

Zusammenbau des
Fleischwolfs

Siehe Abbildungen [q - [}

1 Die Forderschnecke ® in
das Fleischwolfgehause
einschieben.

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

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

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

® VVerwenden Sie die mittlere
und grobe Lochscheibe fur
rohes Fleisch, Fisch und
NUsse.

4 Die Ringmutter locker
aufschrauben.

Verwendung des
Fleischwolfs

siehe Abbildungen [ - [}

1 Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

2 Halten Sie den Aufsatz in
der abgebildeten Position,
setzen Sie ihn in den
Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie
den Aufsatz, bis er einrastet.

3 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

® |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 Schraubenschlissel (im
Lieferumfang) festziehen.

4 Die Vorratsschale
anbringen. Schale/Deckel
unter den Fleischwolf stellen,
um das Hackgut aufzunehmen.

5 Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern volistiandig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm
breite Streifen schneiden.

6 Geschwindigkeitsstufe 4
wahlen. Das Hackgut mit
dem Stopfer Stuck fur Stlck
sanft durch den Fullschacht
nach unten drtcken. Nicht zu
stark driicken - Sie kdnnten
damit lhren Fleischwolf
beschadigen.
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Wurststopfer

Fur die groBBe Duse empfiehlt
sich Schweinedarm, fur die
kleine Schafs- oder Lamsnmdarm.
Alternativ die Fullung mit
Semmelbréseln oder gewlrztem
Mehl panieren und anschlieRend
braten.

@ kleine Duse (fur dinne

Wurste)

@ groBe Duse (fur dicke

Wdrste)

@ Grundplatte

Verwenden des
Wurststopfers
siehe Abbildungen [f] - I

1

Wenn Sie Darm verwenden,
diesen vorher 30 Minuten in
kaltem Wasser einweichen
und anschlieBend durch einen
Wasserstrahl 6ffnen. Dann die
gewlnschte DUse 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
den Aufsteckdorn gleitet.

Die Duse an den Fleischwolf
halten und die Ringmutter lose
aufschrauben.

Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

Halten Sie den Aufsatz in

der abgebildeten Position,
setzen Sie ihn in den
Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie
den Aufsatz, bis er einrastet.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Vorratsschale anbringen.
Geschwindigkeitsstufe 3

oder 4 wahlen. Die Mischung
mit dem Stopfer durch den
Fullschacht dricken. Nicht zu
stark driicken - Sie kdnnten
damit lhren Fleischwolf
beschddigen.

Den Darm mit der Fullung von
der DUse ablaufen lassen und
darauf achten, dass er nicht
Uberfullt wird.

10Den Darm verdrillen, um
einzelne Wurstchen zu
formen.

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

1 Das Brot in Wasser
einweichen und ausdrucken.
Das Wasser weggielen.

2 Das Schweinefleisch durch
den Fleischwolf in eine
Schussel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten
zugeben und das Ganze gut
durchmischen.

4 Zu Warstchen formen
(siehe ,Verwenden des
Wurststopfers™).

5 Die Warstchen goldbraun
braten, grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

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

® Konus
Former

Verwenden des
Kebbe-Vorsatzes
Siehe Abbildungen [€] -

1 Die Forderschnecke in das
Gehause einschieben.
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Den Former so aufsetzen,
dass die Nut auf dem
Aufsteckdorn sitzt.

Konus @ anbringen.
Ringmutter lose aufschrauben.
Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

Halten Sie den Aufsatz in

der abgebildeten Position,
setzen Sie ihn in den
Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie
den Aufsatz, bis er einrastet.
Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Vorratsschale anbringen.
Geschwindigkeitsstufe 1
wahlen und die Mischung mit
dem Stopfer sanft nach unten
drucken. In Stlcke schneiden.

Rezept fur gefullte
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 AbgieBen verarbeiten.
Wenn er austrocknet, kénnte der
Fleischwolf zu stark belastet und
dadurch beschadigt werden.

1 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
rahren.

Mit dem Kebbe-Vorsatz
durchgeben.
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Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 ml (1 ED Ol

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein
gehackt

5-10 ml (-2 T gemahlener
Piment

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.
Uberschussiges Fett abgieen
und die Mischung abkuhlen
lassen.

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange
Stucke schneiden.

Das hohle Strangstuck

an einem Ende
zusammendrucken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fullung -
nicht zu viel - hineindrtcken,
dann das andere Ende auch
verschlieBen.

In heiBem Ol (190°C) etwa

6 Minuten bzw. goldbraun
frittieren.

Reinigung und
Pflege

Siehe Abbildung

1 Die Ringmutter von Hand oder
mit dem SchraubenschlUssel
|6sen und den Vorsatz
auseinandernehmen.

Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

Deckel des Stopfers
abnehmen, Wurst- und Kebbe-
Teile darin verwahren.



Wourststopfer/Kebbe-Teile
Mit heiBem Wasser und
Spulmittel abwaschen und
grundlich abtrocknen.

Kundendienst und

Service

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

® Bitte beachten Sie, dass
Ihr Produkt durch eine
Garantie abgedeckt ist -

Anforderungen hinsichtlich
geltender Garantie- und
Verbraucherrechte in dem
Land, in dem das Produkt
gekauft wurde.

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

der Website fur Ihr Land.

Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

diese erflllt alle gesetzlichen

kenwoodworld.com bzw. auf

® Gestaltet und entwickelt von
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Italiano

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta,
rimuovere tutti gli imballaggi e le eventuali etichette.
Lavare le parti: vedere “Pulizia”.

Scongelare accuratamente gli alimenti congelati prima
di lavorali con questo accessorio.

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

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

Portare il regolatore di velocita in posizione ‘O’ OFF e
staccare la spina:

O prima di montare/rimuovere parti/I'accessorio

O dopo l'uso

O prima della pulizia.

Usare sempre lo spingitore 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 I'uso che la pulizia.
Controllare che I'accessorio sia ben fissato in
posizione prima di accendere 'apparecchio.

Non usare mai un accessorio danneggiato.

Farlo controllare o riparare: vedere alla sezione
‘Manutenzione e assistenza tecnica’.

Non utilizzare mai un accessorio non autorizzato o piu
di un accessorio contemporaneamente.

Un utilizzo scorretto dell’accessorio pud provocare
serie lesioni fisiche.

Non utilizzare 'apparecchio vicino al bordo né farlo
sporgere dalla superficie di lavoro o esercitare forza
sull’accessorio montato, poiché cid potrebbe causare
instabilita e il ribaltamento dell’'unita, con conseguenti
lesioni.

Non spostare né sollevare la testa dell'impastatrice
quando l'attrezzatura & montata perché I'impastatrice
planetaria potrebbe diventare instabile.
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® Vigilare sui bambini per assicurare che non giochino
con l'apparecchio.

® Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con ridotte capacita psicofisico-sensoriali, o 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.

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

Fare riferimento al manuale d’istruzioni generale
della Kitchen Machine per ulteriori avvisi sulla

sicurezza.

Pulizia

® |avare tutte le parti in acqua calda e sapone, quindi
asciugare. Non lavare nessun componente in
lavastoviglie. Non utilizzare mai una soluzione di soda.
® Pulire | vagli con olio vegetale e avvolgerli in
carta oleata per evitare che si scoloriscano o si

arrugginiscano.

’accessorio KAX950ME utilizza
il sistema di attacco a rotazione
(Twist Connection System)

ed é stato progettato per

i modelli di Kenwood Chef di
ultima generazione (TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL e KCL).

Questo accessorio pud anche
essere montato su Kitchen
Machine modello Kmix dotate di
attacco per lavorazioni a bassa
velocita (TYPE KMX).

Per verificare che questo
accessorio sia compatibile con
la Kitchen Machine, verificare
che entrambi i pezzi utilizzino il
sistema di attacco a rotazione
(Twist Connection System) .

Se la Kitchen Machine di cui si
dispone si avvale di sistema di
attacco a barra (Bar Connection
System) si dovra utilizzare
'adattatore KATOOIME. Per
maggiori informazioni e per
ordinare l'adattatore, visitare il
sito ww.kenwoodworld.com.

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

Prima dell’'uso

® | avare i componenti
dell’apparecchio - vedere alla
sezione ‘Cura e pulizia’.



Legenda Utilizzare i

Tritacarne tritacarne

@ Chiave Fare riferimento alle

® Ghiera filettata illustrazioni E - n

®  Crivelli: fine, medio, 1 Sollevare completamente il
grossolano coperchio dell’attacco per

@ Lama lavorazioni a bassa velocita.

® Chiocciola 2 Con l'adattatore nella

® Corpo del tritacarne posizione indicata, individuare

@ Tubo introduttore I'attacco per lavorazioni a

Vassoio bassa velocita e ruotarlo, per

© Pressatore/unita per bloccarlo in posizione.

conservare gli attrezzi per
kebbe e salsicce

Coperchio pressatore
@ Piatto/coperchio

Montaggio del
tritacarne

Fare riferimento alle

illustrazioni - E

1

Inserire la chiocciola ® nel
corpo del tritacarne.

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

Non avvitare troppo la ghiera
filettata.

3 Stringere a fondo la ghiera

filettata, a mano.

® Se non si hanno buoni risultati

tritando la carne, spegnere
'apparecchio e disinserire la
spina dalla presa elettrica.
Smontare e pulire 'accessorio,
quindi rimontarlo e inserirlo
nuovamente sul corpo motore.
Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita.

4 Montare il vassoio ®.

Collocare il piatto/coperchio
sotto il tritacarne in modo da
raccogliere il cibo in uscita.

5 Scongelare completamente
gli alimenti surgelati prima
di tritarli. Tagliare la carne a
listelli larghi 2,5 cm.

6 Accendere l'apparecchio
a velocita 4. Usando lo
spingitore, spingere con
delicatezza gli alimenti nel
tubo di riempimento, un
pezzetto alla volta. Non
spingere troppo forte,
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritacarne.

Insaccatore

Utilizzare budello di suino/maiale
sull’'ugello grande e budello

di pecora/agnello sull'ugello
piccolo. In alternativa, anziché
budello € possibile impanare la
carne con pangrattato o farina
insaporita prima della cottura.



ugello piccolo (per salsicce
sottili)

ugello grande (per salsicce
spesse)

piatto base

®
@

Come usare
I'insaccatore
Fare riferimento alle

illustrazioni . E

Se si utilizza budello, prima
immergerlo in acqua fredda
per 30 minuti. In seguito,
aprirlo con un getto d’acqua,
quindi collocare l'ugello
desiderato sotto il rubinetto e
tirare il budello sullugello.
Inserire la chiocciola nel corpo
del tritacarne.

Montare il piatto base @,
facendo passare l'intaglio
sull’'aletta.

Tenere I'ugello sul tritacarne

e avvitare, non troppo
strettamente, la ghiera filettata

Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per
lavorazioni a bassa velocita.
Con l'adattatore nella
posizione indicata, individuare
I'attacco per lavorazioni a
bassa velocita e ruotarlo, per
bloccarlo in posizione.
Stringere a fondo la ghiera
filettata, a mano.

Collocare il vassoio.

Passare a velocita 3 o 4.
Usando lo spingitore, spingere
gli alimenti nel tubo di
riempimento. Non spingere
troppo forte, altrimenti si
rischia di danneggiare il
tritacarne. Staccare piano |l
budello dall'ugello, mano a
mano che si riempie di carne.
Non riempire eccessivamente.
10 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 l'acqua.

Tritare il maiale in una ciotola.
Aggiungere gli altri ingredienti
e miscelare bene.

Preparare 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
I'attrezzo per kebbe

Fare riferimento alle

illustrazioni E -

1 Inserire la chiocciola nel corpo
motore.

Inserire la formatrice @9,
facendo passare l'intaglio
sull’aletta.

Inserire il cono ®.

Avvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per
lavorazioni a bassa velocita.
Con l'adattatore nella
posizione indicata, individuare
I'attacco per lavorazioni a
bassa velocita e ruotarlo, per
bloccarlo in posizione.



7 Stringere a fondo la ghiera
filettata, a mano.

8 Collocare il vassoio.

9 Passare a velocita 1. Usando lo
spingitore, spingere piano la
miscela all'interno. Tagliare in
pezzi di simile lunghezza.

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.

1 Utilizzando il crivello fine,
tritare lotti alterni di carne e di
frumento.

2 Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.

3 Aggiungere la cipolla
incorporandola nella miscela.

4 Spingere l'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

1 Tritare 'agnello servendosi del
crivello fine.

2 Friggere le cipolle finché non
sono dorate. Aggiungere
I'agnello.

3 Aggiungere gli ingredienti
rimanenti e cuocere per 1-2
minuti.
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4 Scolare il grasso superfluo e
lasciare che si raffreddi.

Per finire

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

2 Tagliare a pezzi di 8 cm.

3 Pizzicare un’estremita del tubo
per chiuderla. Spingere una
piccola quantita dell'impasto
nell’altra estremita, quindi
chiuderla.

4 Friggere in olio bollente
(190°C) per circa 6 minuti o
finché non si dora.

Pulizia e cura
dell’apparecchio

Fare riferimento
all’illustrazione

1 Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave
e smontare.
Rimontare.
3 Rimuovere il coperchio
dello spingitore e riporre
gli accessori per preparare
salsicce e kebbe al suo
interno.

N

Insaccatore/attrezzo per kebbe
Lavare in acqua calda saponata
e asciugare con cura.



Manutenzione e assistenza tecnica

® Se sj verificassero problemi con il funzionamento
dell’apparecchio, prima di richiedere assistenza visita
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 l'apparecchio & stato
acquistato.

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

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

Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para

consulta futura.

Antes de utilizar pela primeira vez, retire todas as

embalagens e rétulos. Lave os componente: ver

“Limpeza”.

Descongele bem os alimentos antes de os processar

no acessorio.

Verifigue sempre que retira os 0ssos, pele, etc, da

carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos semelhantes

introduza apenas alguns de cada vez e dé tempo para

a espiral os apanhar, antes de adicionar mais.

Rode o controlo de velocidade para “O”, posicao OFF

e retire da tomada eléctrica:

O antes de colocar ou remover componentes/
acessorios

O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido. Nunca coloque

os dedos ou utensilios no tubo de alimentacgao.

Atencdo - a lamina de corte é afiada: manuseie com

cuidado quando a utilizar ou a limpar.

Certifigue-se de que o acessorio estd bem preso em

posicdo antes de ligar o aparelho.

Nunca utilize um acessoério danificado. Mande-o

examinar ou reparar: ver “assisténcia e cuidados do

cliente”.

Nunca utilize um acessdrio n&o autorizado, ou mais do

gue um acessorio ao mesmo tempo.

O uso incorrecto do seu acessorio pode resultar em

ferimentos.

Na&o ponha a funcionar o seu aparelho perto da beira

da bancada de trabalho e ndo aplique demasiada

forca no acessorio quando o colocar uma vez gue isso

pode destabilizar a unidade e fazé-la cair o que pode

provocar ferimentos.
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N&o mexa ou levante a cabeca da batedeira com um
acessorio colocado uma vez a sua Maquina de Cozinha
pode ficar instavel.

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

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 o uso do electrodoméstico de forma segura e se
compreenderem os riscos envolvidos.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que

se destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes ndo sejam respeitadas.

Consulte o livro de instrugcoes da sua Maquina de

Cozinha principal para mais informag¢odes sobre
avisos de seguranga.

Limpeza

Lave todas as pec¢as em dgua com sabado e seque em
seguida. Nao lave pe¢a nenhuma do aparelho na
maquina de lavar louga. Nunca utilize produtos com
soda.

Limpe os discos do picador com dleo vegetal, depois
embrulhe-os em papel resistente a gordura para evitar
a descoloracdo/ferrugem.

Este acessorio KAX950ME
possui o Sistema de Conexéao
Twist e foi concebido para
encaixar directamente nos
modelos Chef de Ultima geracao
da Kenwood (identificados
como TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL e KCL).

Este acessoério também encaixa
nas maquinas de cozinha Kmix
que possuem uma entrada

de baixa velocidade para
acessorios (TYPE KMX).

Para confirmar se este acessorio
é compativel com a sua maqguina
de cozinha precisa apenas

de se assegurar que ambos

0s componentes possuem o
Sistema e Conexdo Twist A

Se a sua maquina de cozinha
possui o Sistema de Conexéo
de Barra , entdo precisa

de um adaptador para poder
funcionar com o Sistema Twist.
O codigo de referéncia para o
adaptador é KATOOIME. Para
obter mais informacdes e saber
como encomendar o adaptador,
visite o site da Kenwood
www.kenwoodworld.com.

Use o picador de alimentos para
picar aves, carne e peixe. Utilize
0s acessorios incluidos para
formar enchidos e Kebbe.

Antes da primeira utilizagao
® | ave as pecas: veja a seccao
“Manutencéao e limpeza”.



Chave

Picador de alimentos

Chave

Anel roscado

Discos de picar: fino e
médio e grosso

Lamina picadora

Espiral trituradora

Corpo

Tubo de alimentacédo
Tabuleiro
Empurradores/unidade de
arrumacao para kebbe e
adaptadores para enchidos
Tampa do empurrador

@ Prato/tampa

©OPPO® OO

Para montar
O picador de
alimentos

Consulte as llustragdes

-B

1 Introduza a espiral ® no
corpo do picador.

2 Coloque a lamina picadora @
com o lado que corta virado
para fora. Assegure-se de que
esta bem encaixada - caso
contrdrio pode danificar o
seu picador de alimentos.

3 Insira um disco de picar @.
Alinhe o entalhe sobre o pino.

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

® Utilize os discos médio e
grosso para carne crua, peixe,
frutos secos, legumes, queijo
duro ou fruta cristalizada ou
desidratada para pudins e
doce de laranja inglés.

4 Instale o anel roscado,
apertando-o frouxamente.

Para usar o picador
de alimentos

Consulte as llustragoes

3-0

1 Levante a tampa da entrada
de baixa velocidade.

2 Com o acessorio colocado
na posicao apresentada,
insira-o na entrada de baixa
velocidade e rode para o
prender.

3 Aperte firmemente a mao o
anel roscado.

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

4 Coloque o tabuleiro ®.
Cologue o prato/tampa por
baixo do picador para apanhar
os alimentos.

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

6 Ligue na velocidade 4.
Utilizando o empurrador,
empurre cuidadosamente os
alimentos para baixo através
do tubo de alimentacdo. Um
pedacgo de cada vez. Nao
empurre com forg¢a - pode
estragar o seu picador de
alimentos.
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Funil de enchidos

Use tripas de porco/porco

de engorda no adaptador
grande e tripa de carneiro/
ovelha no adaptador pegueno.
Em alternativa, em vez de
utilizar tripa nos enchidos role-
0s em pao ralado ou farinha
temperada, antes de cozinhar.

@ Adaptador pequeno (para
salsichas finas)

@ Adaptador grande (para
salsichas grossas)

@ Disco base

Utilizacao do funil
de enchidos
Consulte as llustragdes

o P

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

2 Introduza a espiral trituradora
dentro do corpo.

3 Instale o disco base @ -
cologue a saliéncia sobre o
pino de encaixe.

4 Segure o adaptador no
acessdrio do picador
de alimentos e aperte
ligeiramente o anel roscado.

5 Levante a tampa da entrada
de baixa velocidade.

6 Com o acessorio colocado
na posicao apresentada,
insira-o na entrada de baixa
velocidade e rode para o
prender.

7 Aperte firmemente a mao o
anel roscado.

8 Coloque o tabuleiro.

9 Ligue na velocidade 3 ou 4
e utilizando o empurrador,
empurre os alimentos através
do tubo de alimentacdo. Nao
empurre com forga - pode

estragar o seu picador.
Liberte a tripa do adaptador
a medida que vai enchendo.
N&o encha demasiado.

10Torga a tripa para formar
enchidos.

Receita para
salsichas de porco

100 g de pdo seco

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

1 ovo batido

5 ml (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

Utilizacao do
aparelho para kebbe
Consulte as llustragoes

-

1 Introduza a espiral trituradora
dentro do corpo.

2 Instale o enformador -
alinhe o entalhe sobre o pino.

3 Cologue o cone (.

4 Aperte ligeiramente o anel
roscado.
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5 Levante a tampa da entrada
de baixa velocidade.

6 Com o acessorio colocado
na posicdo apresentada,
insira-o na entrada de baixa
velocidade e rode para o
prender.

7 Aperte firmemente a mdo o
anel roscado.

8 Coloque o tabuleiro.

9 Ligue na velocidade 1 e,
utilizando o empurrador,
empurre cuidadosamente
a sua mistura pelo tubo
de alimentacdo. 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
no picador causando assim
possiveis danos.

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

2 Misture. Depois pigue mais
duas vezes.

3 Envolva a cebola na mistura.

4 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

5-10 ml (1 a 2 colheres de cha)
de pimenta da Jamaica em po
15 ml (1 colher de sopa) de
farinha sem fermento

sal e pimenta

1 Pique o borrego com o disco
fino.

2 Frite as cebolas até estarem
bem douradas. Adicione o
borrego.

3 Adicione os restantes
ingredientes e cozinhe por 1 -
2 minutos.

4 Escorra qualguer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

1 Passe a mistura do invdlucro
utilizando o aparelho de
kebbe.

2 Corte em bocados de 8 cm.

3 Aperte uma ponta do tubo
para o fechar. Introduza algum
recheio - ndo demasiado
- para dentro da outra
extremidade e depois feche-a.

4 Frite-os imersos em oleo
guente (190°C) por cerca
de 6 minutos ou até ficarem
dourados.

Manutencao e
limpeza
Consulte a llustragao

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave
e desmonte.

2 Torne a montar.

3 Remova a tampa do
empurrador e guarde |3
dentro os acessorios para
kebbe e enchidos.

Acessdrio enchedor de
enchidos/kebbe

Lave em agua guente com
sabado e seque cuidadosamente.
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Assisténcia e cuidados ao cliente

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

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

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou Ihe encontrar
algum defeito, agradecemos que o envie ou entregue num
Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacodes 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 pafs.

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

Espanol

eguridad

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

Antes de utilizar el aparato por primera vez, quite
todo el embalaje v las etiquetas. Para lavar las piezas,
consulte “Limpieza”.

Descongele completamente los alimentos congelados
antes de procesarlos con el accesorio.

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

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

Gire el control de velocidad a la posicion de apagado
“O” y desenchufe el aparato:

O antes de poner o quitar piezas/accesorios

O después de usarlo

O antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se suministra.
Nunca introduzca los dedos ni ningtn utensilio
dentro del tubo de alimentacién.

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

Asegurese de gue el accesorio haya quedado bien
sujeto en su sitio antes de encender el aparato.
Nunca utilice un accesorio dafado. Llévelo a revisar
o reparar; consulte “servicio técnico y atencion al
cliente”.

Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un
accesorio a la vez.

El uso incorrecto de su accesorio puede producir
lesiones.

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del
borde de la encimera ni sobresaliendo de ella, y no
aplique demasiada fuerza al colocar el accesorio ya
gue esto puede afectar a la estabilidad de la unidad vy
hacer que vuelque, lo que podria producir lesiones.
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® No mueva ni levante el cabezal de la mezcladora con
un accesorio acoplado ya que ello podria afectar a la
estabilidad del robot de cocina.

® | 0s ninos deben ser vigilados para asegurarse de que

no jueguen con el aparato.

® [ste aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales disminuidas
o con falta de experiencia o conocimientos si han
recibido instrucciones o supervision en relacion con
el uso del aparato de forma segura vy si entienden los

peligros que ello implica.

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

Consulte el libro principal de instrucciones de su

robot de cocina para obtener mas informacién sobre
las advertencias respecto a la seguridad.

Limpieza

® | ave todas las piezas con agua caliente y jabon,
y después séguelas. No lave ninguna pieza en el
lavavajillas. Nunca utilice una solucion de sosa.

® |impie las pantallas con aceite vegetal y luego
envuélvalas en papel parafinado para evitar que se

descoloren/oxiden.

Este accesorio KAX950ME
presenta el sistema de conexion
Twist (Twist Connection System)
y estad diseflado para encajar
directamente en los modelos
Kenwood Chef de ultima
generacion (identificados como
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL vy
KCL).

Este accesorio también puede
acoplarse a los robots de cocina
Kmix que presenten una salida
de accesorios de baja velocidad
(TYPE KMX).

Para verificar que este accesorio
sea compatible con su robot

de cocina, deberd asegurarse

de que ambos componentes
presenten el sistema de

conexion Twist A

Si su robot de cocina presenta
el sistema de conexion de
barra (Bar Connection System)
, también necesitara un
adaptador antes de poder poner
el aparato en marcha. El cédigo
de referencia del adaptador

es KATOOTME. Para obtener
mas informacion y saber cémo
encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com.

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

Antes de usar el aparato por

primera vez

® |ave las piezas, vea “Cuidado
y limpieza”



Descripcion del
aparato
Picadora de carne

@ 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 vy
para salchichas

Tapa del empujador

@ Plato/tapa

Montar la picadora
de carne
Consulte las ilustraciones

-

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

2 Acople la cuchilla @, con la
parte cortante hacia fuera.
Aseglirese de que quede bien
encajada, de lo contrario la
picadora podria estropearse.

3 Cologue una pantalla @,
de modo gque el agujero
pase por el pasador de
posicionamiento.

® Utilice la pantalla fina para
carne cruda, pescado, frutos
secos pequefios o carne
cocida para hacer pasteles o
rollos de carne picada.

® Utilice las pantallas mediana
y gruesa para carne cruda,
pescado y frutos secos.

4 Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

Usar la picadora de
carne

Consulte las ilustraciones

3-0

1 Quite la tapa de salida de baja
velocidad.

2 Con el accesorio en la posicidn
gue se muestra, coldguelo en
la salida de baja velocidad vy
girelo para que quede bien
sujeto en su posicion.

3 Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

® Sj obtiene malos resultados
al picar la carne, desconecte
y desenchufe el aparato.
Desmonte vy 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 facilitada.

4 Coloque la bandeja ®. Ponga
el plato/cubierta debajo de
la picadora para recoger la
comida.

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

6 Conecte a velocidad 4. 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.

Embutidora

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

@ Boquilla pequena (para
embutidos delgados)
@ Boquilla grande (para
embutidos gruesos)
@ Placa de la base
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Usar la embutidora

Consulte las ilustraciones

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.

2 Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del
cuerpo.

3 Cologue la placa de la base
@, de modo que el agujero
pase por el pasador de
posicionamiento.

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

5 Quite la tapa de salida de baja
velocidad.

6 Con el accesorio en la posicion
gue se muestra, coldguelo en
la salida de baja velocidad vy
girelo para que quede bien
sujeto en su posicion.

7 Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

8 Coloque la bandeja.

9 Conecte a velocidad 3
0 4y, con el empujador
de alimentos, introduzca
la comida por el tubo de
entrada de alimentos. No
empuje demasiado ya que la
picadora podria estropearse.
Vaya sacando la tripa de la
boquilla a medida que se
vaya llenando. No la llene
demasiado.

10 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

1 Remoje el pan en agua y
estrujelo, desechando el
exceso de liquido.

2 Pique el cerdo y coldguelo en
un cuenco.

3 Anada los ingredientes
restantes y mézclelos bien.

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

5 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 vy
rellenos de carne picada.

® Cono
Moldeador

Usar el accesorio
para “kebbe”

Consulte las ilustraciones

Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del
cuerpo.

2 Coloque el moldeador @,
de modo que el agujero
pase por el pasador de
posicionamiento.

3 Cologue el cono @®.

4 Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

5 Quite la tapa de salida de baja
velocidad.
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6 Con el accesorio en la posicion
gue se muestra, coldguelo en
la salida de baja velocidad vy
girelo para que quede bien
sujeto en su posicion.

7 Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

8 Coloque la bandeja.

9 Conecte a velocidad 1y,
con el empujador, vaya
introduciendo la mezcla poco
a poco. 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, lo que podria danarla.

1 Utilizando la pantalla fina,
pigue alternativamente
montoncitos de carne y de
trigo.

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

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

4 Empujelo hacia dentro,
utilizando el accesorio para
“"kebbe”.

Relleno

400 g de cordero, cortado en
tiras

15 ml (1 cucharada) de aceite

2 cebollas medianas, cortadas
finas

5-10 ml (1-2 cucharaditas) de

pimienta inglesa molida

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina,
pique el cordero.

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

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

4 Escurra la grasa sobrante y
deje gue se enfrie.

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.

Cuidado vy limpieza
Consulte la ilustracién

1 Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave vy
desmonte la picadora.

2 Vuélvala a montar.

3 Quite la tapa del empujador
y guarde los accesorios para
hacer salchichas y kebbe
dentro.

Embutidoras/accesorio para
“kebbe”

Lavelos en agua caliente con
jabon y séquelos muy bien.
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Servicio técnico y atencion al cliente

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

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

® Si 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.

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

Sikkerhed

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

® [or forste ibrugtagning fjernes al emballage og alle
maerkater. Vask delene: Se "Renggring”.

® Frosne madvarer optas grundigt, for de bearbejdes
med tilbehgret.

® Sprg altid for at fijerne ben og sveer fra kedet, for det
hakkes.

® Nar der hakkes ne@dder, ma man kun komme nogle fa
stykker i ad gangen, og man skal vente, til sneglen har
samlet dem op, for der kommes flere i.

® Drej hastighedsveelgeren til ‘O’-position (OFF), og tag
stikket ud af stikkontakten:
O for bevaegelige dele/tilbehgr saettes pa eller

tages af

O efter brug;
O fgr rengering.

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

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

® Sgrg for at tilbehgret sidder godt fast, for der taendes
for maskinen.

® Anvend aldrig et beskadiget tilbehgr. F& det
kontrolleret eller repareret, se "service og kundepleje”.

® Brug aldrig uautoriseret tilbehoer eller mere end en
tilbehgrsdel ad gangen.

® Misbrug af dit tilbehgr kan resultere i personskade.

® Brug ikke apparatet naer kanten eller placeret ud over
bordet, og tryk ikke hardt pd det pasatte tilbehor, da
dette kan medfare, at enheden kan blive ustabil og
veelter. Dette kan resultere i personskade.

® Flyt eller haev ikke mixerhovedet med tilbehgr pasat,
da kgkkenmaskinen kan blive ustabil.

® Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.
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® Apparater kan bruges af personer med reducerede
fysiske, sansemaessige eller mentale evner eller mangel
pad 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.

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

folges.

Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
instruktionsbogen til din kekkenmaskine.

Renggring

® Vask alle delene i varmt saebevand, og taer. Ingen
dele ma vaskes i opvaskemaskinen. Brug aldrig en

sodaoplasning.

® Tgr hulskiverne med vegetabilsk olie, og pak dem ind i
smarebradspapir for at forebygge misfarvning/rust.

Dette KAX950ME-tilbehgr har

vridetilslutningssystem og er

konstrueret til at sidde direkte
pa den seneste generation

af Kenwood Chef-modeller
(klassificeret som TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL- og KCL).
Dette tilbehar passer ogsa til
Kmix-kgkkenmaskiner, der har
lavhastighedsudtag (KMX-
TYPE).

For at tjekke, at dette tilbehar
er kompatibelt med din
kakkenmaskine, skal du sikre,
at begge komponenter har
vridetilslutningssystem .

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem

. skal du ogsa bruge et
mellemstykke, for betjening
er mulig. Referencekoden for
mellemstykket er KATOOIME.
Flere oplysninger og
bestilling af mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com.

Kadhakkeren bruges til at
hakke kad, fierkrae og fisk. Det
medfalgende tilbehar benyttes
til at forme pwolser og kebbe.

For forste anvendelse
® \/ask delene: se
‘Vedligeholdelse og rengering’.

Forklaring
Kadhakker

Nggle

Ringmgatrik

Hulskiver: fin, medium og
grov

4-bladet kniv

Snegl

Hus

Indfedningsskakt

Bakke
Skubber/opbevaringsenhed
til adaptere til kebbe og
polser

Skubberlag

Skal/daeksel

OPQPO® @O0

@O
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Sadan samles
kadhakkeren

Se lllustration . E

Anbring sneglen ® inde i
kedhakkerhuset.

2 Seet kniven @ i - skeerene
skal vende udad. Serg for
at kniven sidder korrekt, da
kodhakkeren ellers kan blive
beskadiget.

3 Seet en hulskive @ pa. Anbring

hakket over styrestiften.

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

® Den medium og grove
hulskive anvendes til at
hakke rat kad, fisk, n@dder,
grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til
kager eller orangemarmelade.

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

Sadan anvendes
kadhakkeren

Se lllustration E - n

1 Loft deekslet til
lavhastighedsudtag af.

2 Med tilbehgret i positionen,
der er vist, findes
lavhastighedsudtaget, og det

drejes for at lase det pa plads.

3 Stram ringmotrikken godt til
med handen.

® Hvis du oplever darlige
resultater, nar du hakker kad,
slukkes maskinen og stikket
traekkes ud. Tilbehgret skilles
ad og geres rent, og derefter
samles tilbehegret igen og det
seettes pd motorenheden.
Ringmatrikken spaendes med
den medfglgende skruenggle.

4 Seet bakken pa. Seet skalen/
daekslet under kadhakkeren til

at opsamle maden.

5 Frosne madvarer skal optes
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kgdet i 2,5 cm brede
strimler.

6 Teend pa hastighed 4. Anvend
nedskubberen til at skubbe
maden forsigtigt ned i
indfadningsskakten, et stykke
ad gangen. Skub ikke for
hardt, da du kan beskadige
kodhakkeren.

Polsergr

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

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

Sadan anvendes
polseroret

Se lllustration - E

1 Hvis du anvender tarme, skal
de forst udblgdes i koldt vand
i 30 minutter. Derefter dbnes
de op med en vandstregm, og
den valgte dyse holdes s&
under en lgbende vandhane
og treek tarmen pa dysen.

2 Seet sneglen ind i
kedhakkerhuset.

3 Seet bundpladen @ pa -
idet hakket anbringes over
styrestiften.

4 Hold dysen pa kedhakker-
tilbeharet og skru
ringmeatrikken lgst pa.

5 Loft deekslet til
lavhastighedsudtag af.

6 Med tilbehgret i positionen,
der er vist, findes
lavhastighedsudtaget, og det
drejes for at lase det pa plads.

7 Stram ringmotrikken godt til
med handen.

8 Bakken monteres.

9 Teend pa hastighed 3 eller
4, og anvend nedskubberen
til at skubbe maden ned
i indferingsskakten. Skub
ikke for hardt, da du kan
beskadige kedhakkeren.
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Efterhdnden som tarmen
fyldes, traekkes den af dysen.
Fyld ikke for meget i.

10 Drej tarmen for at forme
pglserne.

Opskrift pa
svinekadspwolser
100 g tert franskbrad

600 g svinekad, magert og fedt,

skaret i strimler

1 aeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede
krydderurter

salt og peber

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

2 Hak svinekadet ned i en skal.

3 Tilseet de gvrige ingredienser
og eelt godt.

4 Formes til palser (se ‘sadan
anvendes pglseopfylderen’.)

5 Steges, grilles eller ovnsteges,
til de er gyldenbrune.

Kebbe-tilbehgr

Kebbe er en traditional

ret fra Mellemgsten:
friturestegte lammekads- og
bulgurhvedepakker fyldt med
fars.

@ Konus
Hulskive

Sadan anvendes
kebbe-tilbehgret

Se lllustration E .

Seet sneglen ind i
kedhakkerhuset.

2 Seet hulskiven pa - anbring
hakket over styrestiften.

3 Keglen monteres @.

4 Skru ringmetrikken l@st pa.

5 Loft daekslet til
lavhastighedsudtag af.

6 Med tilbehgret i positionen,
der er vist, findes
lavhastighedsudtaget, og det
drejes for at lase det pa plads.

7 Stram ringmotrikken godt til
med handen.

8 Bakken monteres.

9 Teend pa hastighed 1, og skub
med nedskubberen forsigtigt
blandingen igennem. Skaer i
passende stykker.

Opskrift pa fyldt
kebbe

Kebbe

500 g lamme- eller farekad
(uden fedt), skaret i strimler
500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket lag

Vigtigt

Anvend altid bulgurhvede straks
efter afdrypning. Hvis den far
lov til at terre ud, kan det forgge
belastningen pa kadhakkeren og
beskadige den.

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

2 /lt. Hak sa to gange til.

3 Bland lgget i blandingen.

4 Pres igennem med
kebbetilbehgret.

Fyld

400 g lammekad, skaret i

strimler

15 ml (Ispsk.) olie

2 mellemstore lgg, finthakkede

5-10 ml (1-2 tsk.) stedt allehande

15 ml (Ispsk.) hvedemel

salt og peber

1 Hak lammekgdet igennem
med den fine hulskive.

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

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

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

Feerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem
kebbe-tilbehgret.
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2 Skeer i 8 cm stykker.

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

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

Pasning og
rengoring
Se illustration

1 Ringmeotrikken lgsnes med
handen eller med ngglen, og
maskinen skilles ad.

2 Gensamling.

3 Tag nedskubberens lag af, og
laeg peolse- og kebbetilbehoret
indeni.

Polsefyldere/kebbelaver
Vaskes i meget varmt saebevand
og terres grundigt.

Service 0g
kundepleje

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

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

® 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 naermeste
autoriserede KENWOOD-
servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

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

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for
framtida bruk.

Avldgsna allt emballage och alla etiketter fore forsta
anvandning. Diska delarna: se "Rengdring”.

Tina frysta livsmedel ordentligt innan de bearbetas
med tillbehéret.

Se alltid till att ben och sval etc. har avlagsnats innan
du maler kott.

Nar du maler ndtter ska du sldppa ner ett par notter
at gangen och inte slappa i fler forrédn matarskruven
har fangat upp dem.

Vrid hastighetsreglaget till lage "O” (AV) och dra ur
kontakten:

O innan du monterar eller tar bort delar/verktyg

O efter anvandning och

O foére rengdring.

Anvand alltid den medfdéljande stoten. Stick aldrig
ner fingrarna eller ndgot verktyg i matarroret.
Varning - skarbladen ar vassa. Hantera dem med
forsiktighet badde under anvandning och vid diskning.
Se till att tillbehoret sitter pa ordentligt innan du
satter pa apparaten.

Anvand aldrig ett skadat tillbehdr. Ladmna in det fér
kontroll eller reparation: se “service och kundtjanst”.
Anvand aldrig icke godkanda tillbehor eller fler an ett
tillbehor i taget.

Felaktig anvandning av tillbehoret kan leda till skada.
Anvand inte apparaten nara, eller hdngande &ver,
kanten av arbetsytan eller bruka kraft mot tillbehdret
da det &r monterat Detta kan gdra att enheten

blir instabil och tippar dver, vilket kan leda till
personskada.

® Flytta inte apparaten och fall inte upp huvudet nar

ett tillbehdr &r monterat eftersom kdksmaskinen blir
instabil.

® Barn ska hallas under uppsikt s& att de inte leker med
apparaten.

47



® Apparaten kan anvandas av personer med begransad
fysisk eller mental férmaga eller begrénsad kansel
eller med bristande erfarenhet eller kunskap, om
de 6vervakas eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de medfdljande

riskerna.

® Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i
hemmet. Kenwood tar inte pa sig ndgot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt satt eller om dessa

instruktioner inte foljs.

Se bruksanvisningen for koksmaskinen for
ytterligare sdakerhetsinformation.

Rengdring

® Diska alla delar i varmt vatten och diskmedel, torka
sedan. Ingen av delarna tal maskindisk. Anvand

aldrig sodaldsning.

® Torka av passersilarna med vegetabilisk olja, linda
sedan in dem i fettbestandigt papper for att forhindra

missfargning/rostning.

Detta KAX950ME-tillbehoret
har twist-anslutning och ar
utformat for att passa direkt

i den senaste generationen
Kenwood Chef-modeller (dvs.
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL- och
KCL).

Tilloehoret passar aven de
Kmix-kd&ksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tillbehér
(TYPE KMX).

For att tillbehoret ska passa
kdksmaskinen maste bada
delarna har twist-anslutning .

Om koéksmaskinen har bar-
anslutning behdver du

en adapter for att kunna
anvanda tillbehdret. Adapterns
referenskod ar KATOOIME.
Ytterligare information om
adaptern och inkdpsplatser hittar
du p&: www.kenwoodworld.com.

Anvand kottkvarnen for att mala
kott, fagel och fisk. Anvand
medfdljande tillbehor till att
stoppa korv och forma kebbe.

Innan du anvander maskinen

férsta gangen

® Diska delarna, se “Skoétsel och
rengoring”.

Forklaring till bilder
Kottkvarn

skruvnyckel

ringmutter

halskivor: fin, mellan och
grov

skarkors

matarskruv

matarhus

matarror

bricka

stot och forvaringsenhet
for korv- och kebbe
tilloehor

lock till matningskanal
behallare/lock

©OPQPO® OO

SIS
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Montering av
kodttkvarnen

Se illustrationerna - E

1 Montera matarskruven ® inuti
kottkvarnens kropp.

2 Montera skarkorset @ - med
eggen utat. Kontrollera
att den sitter ordentligt
fast - annars kan du skada
kottkvarnen.

3 Montera en halskiva
@®. Placera skaran pa
motsvarande spar.

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

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

4 Skruva pa ringmuttern [6st.

Att anvanda
kdttkvarnen

Se illustrationerna E - n

1 Lyft bort locket for
ldghastighetsuttaget.

2 Tilloehoret satts ini
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa bild.
Rotera tills det laser pa plats.

3 Dra at muttern hart for hand.

® Om resultatet blir daligt nar
du maler koétt ska du stanga
av apparaten och dra ut
stickkontakten. Demontera
och rengor tillbehoret.
Montera sedan tillbehéret och
installera det pa drivenheten
igen. Dra &t muttern med den
medfdljande skruvnyckeln.

4 Montera brickan ®. Placera
behallare/lock under
kottkvarnen for att fanga upp
det malda kottet.

5 Tina djupfrysta livsmedel
ordentligt innan du maler
dem. Skar kottet i 2,5 cm
breda strimlor.

6 Satt pa hastighet 4. Tryck
forsiktig ner en bit i taget med
stéten i matarréret. Tryck
inte hart - da kan du skada
kottkvarnen.

Korvstoppare

Anvand svintarm pa det stora
korvhornet och far-/lammtarm
pa det lilla korvhornet.
Alternativt kan korvkottet rullas i
skorpmjoél eller kryddat mjol fére
tillagning.

@ litet korvhorn (for smala
korvar)

@ stort korvhorn (for tjocka
korvar)

@ basplatta

Anvandning av
korvstoppare

Se illustrationerna B} - E

1 Om du anvander tarmar
ska de forst blotlaggas i
30 minuter i kallt vatten.
Oppna dem sedan med en
vattenstrdle och placera
o6nskat korvhorn under en
rinnande kran och dra pa
tarmen pa korvhornet.

2 Montera in matarskruv i
matarhuset.

3 Montera basplattan
@ - placera skaran pa
motsvarande spar.

4 Hall korvhornet mot
kottkvarnen och skruva fast
axelmuttern 16st.

5 Lyft bort locket for
ldghastighetsuttaget.

6 Tillbehoret satts in i
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa bild.
Rotera tills det laser pa plats.

7 Skruva at muttern hart for
hand.

8 Montera brickan.

9 Stall in pa hastighet 3 eller 4.
Mata ner kottet i réret med
hjalp av stéten. Tryck inte
hart - da kan du skada
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koéttkvarnen. Lossa skinnet
fran korvhornet efterhand
som det fylls pa. Fyll inte for
mycket.

10 Vrid skinnet fér att forma
korvar.

Recept pa korvar av
griskott

100 g torkat brod

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1499 (vispat)

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

1 Blotlagg brodet i vatten,
krama sedan ur vattnet och
hall av det.

2 Mal griskottet i kvarnen ner i
en skal.

3 Tillsatt resten av
ingredienserna och blanda val.

4 Stoppa korvarna (se
“anvandning av korvtillsats”).

5 Stek, grilla eller gradda
korvarna tills de ar guldbruna.

Kebbetillverkare

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

® kon
formare

Anvandning av
kebbetillverkaren

Se illustrationerna E -

1 Montera matarskruv i
matarhuset.

2 Montera formaren - placera
skaran pa motsvarande spar.

3 Montera konen ®.

4 Skruva pad muttern [6st.

5 Lyft bort locket for
ldghastighetsuttaget.

6 Tillbehoret satts in i
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa bild.
Rotera tills det laser pa plats.

7 Skruva at muttern hart for
hand.

8 Montera brickan.

9 Stall in pa hastighet 1. Tryck
forsiktigt ner blandningen med
hjalp av stéten. Skar i langder.

Recept pa fylld
kebbe

Ytterholjet

500 g lammkott eller fettfritt
farkott skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och
avrunnet

1 liten 16k, finhackad

Viktigt
Anvand alltid bulgurvete direkt
efter att du har hallt av vattnet.
Om det far torka kan det 6ka
belastningen pa kdttkvarnen och
orsaka skada.
Anvand den fina halskivan
och mal omvaxlande koétt och
bulgur.
2 Blanda. Mal ytterligare tva
ganger.
3 Ror ner I6ken i blandningen.
4 Mata igenom med kebbe-
tillbehoret.

Fyllning

400 g lammkott 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

1 Mal lammkottet i kvarnen med
den fina halskivan.

2 Stek I6ken tills den ar
gyllenbrun. Blanda i
lammkottet.

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

4 Hall av fettet och lat
blandningen svalna.
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Ifylining och fritering

1 Kor blandningen for ytterhodljet
igenom kebbetillverkaren.

2 Skari8 cm langa bitar.

3 Knip ihop ena anden av roret
till en botten. Stoppa i lite
fyllning - inte for mycket - i
andra anden och knip ihop
den ocksa.

Skdtsel och
rengdring
Se illustrationerna

1 Lossa ringmuttern manuellt
eller med skruvnyckeln och
plocka isar tillbehoret.

2 Montera ihop igen.

3 Ta av locket pa
matningskanalen och foérvara
korv- och kebbetillbehdren i
den.

Korvstoppare/kebbetillverkare
Diska i varm diskmedelsldsning
och torka noga.
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Service och
kundtjanst

® Om du far problem med
att anvanda apparaten
ber vi dig besdk
www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjanst.

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

® Om din Kenwood-produkt
inte fungerar som den ska
eller om du upptacker fel
ber vi dig att Idmna 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.




Si

Norsk

kkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare
pa den slik at du kan sla opp i den senere.

Fjern all emballasje for forste gangs bruk og eventuelle
etiketter. Vask delene: se “Rengjering”.

Tin frossen mat grundig for prosessering ved bruk av
redskapet.

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

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

Skru hastighetskontrollen til ‘O’ (OFF) posisjon og ta
ut kontakten:

O fer montering eller fijerning av deler/redskap

O etter bruk

O fgr rengjoring

Bruk alltid stapperen som faglger 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 tilbehgret sitter godt festet for du
slar pa motoren.

Du ma aldri bruke tilbehgr som er skadet. Fa

det undersgkt eller reparert: Se «service og
kundetjeneste».

Bruk aldri redskap som ikke er godkjent, eller mer enn
et redskap om gangen.

Feil bruk av tilbehoret kan forarsake personskader.
Apparatet ma ikke brukes naer kanten eller mens det
henger over arbeidsflaten. Det ma ikke brukes kraft
pa tilbeharet mens det er tilkoblet. Dette kan gjere
enheten ustabil slik at den velter og fordrsaker skade.

Ikke flytt eller hev mikserhodet mens tilbehgr er satt
pa, dette kan gjore kjskkenmaskinen ustabil.
Barn ma passes pa slik at de ikke leker med apparatet.
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® 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 innebeerer.

® 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.

Les om ekstra sikkerhetsadvarsler i
hovedinstruksjonsboken for kjgskkenmaskinen.

Rengjaring

® \/ask alle delene i varmt sdpevann, og terk deretter.
Ikke vask noen deler i oppvaskmaskinen. Bruk aldri

en sodaoppl@sning.

® Tork av skjermene med vegetabilsk olje, og pakk inn i
fettbestandig papir for & hindre avfaring/rusting.

Dette KAX950ME-tilbehgret
bruker Twist-tilkoblingssystemet
og er utformet slik at det
kan settes direkte pa de nyeste
Kenwood Chef-modellene
(identifisert som TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL- og KCL).

Dette tilbehgret kan ogsa brukes
pa Kmix-kjgkkenmaskiner som
har et lavhastighetsuttak for
tilbehar

(TYPE KMX).

Sjekk at dette tilbehgret

er kompatibelt med din
kiskkenmaskin ved & kontrollere
at begge komponentene har
Twist-tilkoblingssystemet .

Hvis kjgkkenmaskinen din har
Bar-tilkoblingssystemet , ma
du bruke en adapter for & kunne
bruke tilbehgret. Referansekoden
til adapteren er KATOOIME.

Du finner mer informasjon og
opplysninger om hvordan du
kan bestille adapteren pa www.
kenwoodworld.com/twist.

Bruk matkvernen til & kverne
kjott, fiaerkre og fisk. Bruk
tilbehgret som falger med til &
forme palser og kebbe.

For kvernen tas i bruk:
® Vask delene - se «Stell og
rengjaring».

Deler
Matkvern

Stillbar skrunakkel
Ringmutter

Hullskiver: fin, middels og
grov

Kniv

Kvernskrue

Kvernhus

Materor

Matingsbord

Stapper /
oppbevaringsplass til
kebbemaker og polsehorn
Stapperlokk

Fat/deksel

CICISICICICNNOIVIS)
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Slik setter
du sammen
matkvernen

Se illustrasjonene . E

Sett kvernskruen & pa plass
inne i kvernhuset.

2 Sett kniven @ inn med
skjaeresiden ytterst. Pass pa
at den sitter ordentlig, ellers
kan du skade kvernen.

3 Sett pa en hullskive @. Sett

hakket over plasseringspinnen.

® Bruk den fine hullskiven for
ratt kjstt, fisk, sma netter,
eller kokt kjgtt til pai eller
kjgttpudding.

® Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjott, fisk,
notter, grennsaker, hard ost,
eller skall av sitrufrukt eller
terket frukt til puddinger og
marmelade.

4 Skru ringmutteren lgst pa.

Slik bruker du
matkvernen

se illustrasjonene [ - |l

1 Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket.

2 Med tilbehgret plassert
som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og
roterer til det lases pa plass.

3 Stram ringmutteren godt til
for hand.

® Hvis du far darlige resultater
nar du maler kjgtt, skal du
sld av maskinen og trekke ut
stepselet. Ta tilbehgret fra
hverandre og rengjer det, og
sett det s& sammen igjen og
monter det pd motordelen.
Stram ringmutteren med
vedlagte skiftengkkel.

4 Sett pa matingsbordet ®. Sett

fatet/dekselet under kvernen
der det kan samle opp maten.
5 Tin frossen mat helt for du

maler den. Skjeer kjott i 2,5 cm

brede strimler.

6 Sla pa til hastighet 4. Bruk
stapperen til & skyve maten
forsiktig ned i matergret,
et stykke av gangen. lkke
skyv hardt, du kan skade
matkvernen.

Pglsehorn

Bruk svineskinn pa den store
tuten og saue-/lammeskinn

pa den lille tuten. Du kan rulle
palsekjottet i bradsmuler eller
mel tilsatt krydder for steking i
stedet for & bruke skinn.

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

Bruk av palsehornet
Se illustrasjonene I} - E

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

2 Sett kvernskruen inn i
hoveddelen.

3 Sett pa bunnplaten @ - sett
hakket over plasseringspinnen.

4 Hold tuten pa matkvernen og
skru ringmutteren lgst pa.

5 Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket.

6 Med tilbehgret plassert
som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og
roterer til det ldses pa plass.

7 Stram ringmutteren godt til
for hand.

8 Sett pa matingsbordet.

9 Bytt til hastighet 3 eller 4 og
bruk stapperen til & skyve
maten ned i matergret. lkke
skyv hardt, du kan skade
kvernen. Lasne skinnet
forsiktig fra tuten etter hvert
som det fylles. Ikke fyll skinnet
for mye.

10Vri skinnet for & forme polser.
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Oppskrift pa
medisterpalser

100 g tert brad

600 g svinekjgott, magert eller
fett, skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

1 Blgtlegg bragdet 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 pglser (se “bruk av
pglsehornet”).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de
er gyllenbrune.

Kebbemaker

Kebbe er en tradisjonell rett fra
Midtgsten: “pakker” av frityrstekt
lam og bulgurhvete med
kjottdeigfyll.

® kjeglespiss
former

Bruk av kebbemaker
Se illustrasjonene E -

1 Sett kvernskruen inn i
kvernhuset.

2 Sett pa formeren @ - plasser
hakket over plasseringspinnen.

3 Sett pa kjeglespissen @®.

4 Skru ringmutteren Igst pa.

5 Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket.

6 Med tilbehgret plassert
som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og
roterer til det ldses pa plass.

7 Stram ringmutteren godt til
for hand.

8 Sett pa matingsbordet.

9 Sett pa hastighet 1 og
bruk stapperen til & skyve
blandingen forsiktig gjennom.
Skjeer i passe lange biter.

Oppskrift pa fylt
kebbe

“Omslag”

500 g kjgtt av lam eller sau, uten
fett, skaret i strimler

500 g bulgurhvete, vasket og
avsilt

1liten lgk, finhakket

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like
etter at du har helt av vannet.
Hvis den tarker ut, kan det bli
tyngre for kvernen, noe som kan
forarsake skader.

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

2 Bland massen. Mal s& massen
to ganger til.

3 Ror Igken inn i blandingen.

4 Skyv deigen gjennom ved
hjelp av kebbemakeren.

Fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olje

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

salt og pepper

1 Bruk den fine hullskiven og
kvern lammekjgttet.

2 Stek lgken til den er gyllen.
Sett til lammet.

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

4 Hell av evt. overfladig fett og
la massen avkjele seg.

Til slutt

1 Bruk kebbemakeren og
dytt massen til “omslaget”
gjennom.

2 Skjeer i 8 cm lange stykker.

3 Knip sammen den ene enden
av “reret” s det blir tett. Ha
i litt fyll - ikke for mye - i den
andre enden, og knip den
0gsa sammen sa den blir tett.
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4 Frityrstek i varm olje (190°C) i
ca. 6 minutter eller til kebbene

er gyllenbrune.

Stell og rengjering
Se illustrasjon

1 Lasne ringmutteren for hand
eller med skrungkkelen og ta
delene fra hverandre.

2 Monter kvernen igjen.

3 Fjern lokket pa stapperen
og oppbevar polsehornet og
kebbemakeren inne i den.

Polsehorn/kebbemaker
Vask i varmt sdpevann og terk
grundig.

Service og
kundetjeneste

® Hvis du har problemer med
& bruke apparatet ditt, ga til
www.kenwoodworld.com far
du kontakter oss for hjelp.

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

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

® Designet og utviklet av
Kenwood i Storbritannia.
® | aget i Kina.
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Suomi

Turvallisuus

Lue nadma ohjeet huolella ja sdilytd ne mydhempaa

tarvetta varten.

Poista kaikki pakkausmateriaali ja merkinnat ennen

ensimmaistd kayttdkertaa. Pese osat, ks. kohta

“Puhdistus”.

Sulata pakastetut elintarvikkeet kokonaan ennen kuin

kasittelet niita lisalaitteella.

Varmista aina ennen jauhamista, ettd luut ja kamara

jne. on irrotettu lihasta.

Pahkindita jauhettaessa sydtad vain muutama pahking

kerrallaan. Al syota lisdd, ennen kun edelld lisatyt

pahkinat ovat syottdruuvissa.

Kaanna nopeussaadin asentoon “O” OFF ja irrota laite

pistorasiasta:

O ennen osien/lisélaitteiden kiinnittamista tai
irrottamista

O  kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Kdyta ainoastaan laitteen mukana toimitettua

syottopaininta. Ald tydnna sormia tai tyovalineitd

syottosuppiloon.

Varoitus - lihamyllyn terd on hyvin terava. Kasittele

varoen kaytdn aikana ja puhdistettaessa.

Varmista, ettd lisdlaite on varmasti kiinni paikallaan,

ennen kuin laite kaynnistetaan.

Ald koskaan kayta vaurioitunutta laitetta. Toimita se

tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja on huolto

ja asiakaspalvelu -kohdassa.

Ald kayta luvatonta lisalaitetta tai useampaa kuin yhta

lisdlaitetta kerrallaan.

Lisalaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa

loukkaantumisen.

Ald kayta laitetta 1&helld tydtason reunaa tai jos

johto roikkuu tydtason reunan yli. Ala kayta voimaa

asettaessasi laitteen paikalleen. Muutoin kone voi

muuttua epadvakaaksi ja kaatua, jolloin voi aiheutua

loukkaantuminen.
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® A3 siirra tai nosta sekoituspaata, kun siihen on
kiinnitetty varuste. Muuten yleiskone voi muuttua
epavakaaksi.

® | apsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella.

® [yysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkildt voivat kayttaa laitteita, jos
heid&t on koulutettu kayttdmaan niitd turvallisesti ja he
ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.

® Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytoon. Kenwood-yhti® ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
n&ditd ohjeita ei ole noudatettu.

Yleiskoneen kayttéohjeessa on lisdtietoja
turvallisuudesta.

Perushuolto

® Pese kaikki osat saippuavedessa ja kuivaa ne sen
jalkeen. Ala pese mitd3n osaa astianpesukoneessa -
Ala kayta natriumhydroksidiliuosta.

® Pyyhi siivilat kasvidljylla ja kadari ne sen jalkeen
voipaperiin, jotta ne eivat varjaydy/ruostu.

Tama KAX950ME-lisélaite Ennen ensimmaista

on yhteensopiva Twist- kdyttokertaa
litosjarjestelman kanssa. ® Pese osat: katso kohta
Se sopii uusimman sukupolven ‘Perushuolto’

Kenwood Chef -malleihin, joiden
tunnukset ovat TYPE KVC, KVL, i

KCC, KWL ja KCL. Se“te
Lisaksi tama lisalaite voidaan Lihamylly
yhdistad Kmix-keittiokoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (TYPE KMX).

Kiinnitysrenkaan avain
Kiinnitysrengas
Hieno, keskikokoinen ja

- ) karkea hienonnin
Lisdvaruste on yhteensopiva

yleiskoneen kanssa, jos siina ja Tera )

varusteessa kaytetaan Twist- Syottoruuvi

litosjarjestelmaa _ Runko
Syottéputki

Jos yleiskoneessasi kaytetaan Syottolautanen
Bar-liitosjarjestelmaa @ Painin ja sailytysyksikk®
, on kaytettava sovitinta. kebben- ja

Sovittimen koodi on KATOOIME.
Saat lisdtietoja ja voit tilata

©OEOPO® OO

makkaranvalmistuslaitteita

i it varten
sovittimen osoitteessa : )
. Tybdnninkans
ww.kenwoodworld.com/twist. Y ) !
@ Levy/kansi

Voit jauhaa lihamyllyssa

lihaa, siipikarjaa ja kalaa. Voit
valmistaa makkaroita tai kebbea
lihamyllyn mukana toimitettujen
lisdvarusteiden avulla.
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Lihamyllyn
kokoaminen

Katso kuvia . E

Sovita syottéruuvi ®
lihamyllyn rungon sisaan.
Aseta leikkuri @ paikalleen
leikkuupuoli ulospain.
Varmista, ettd se on kunnolla
paikallaan. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.

Aseta reikalevy paikalleen @.
Uran tulee tulla tapin kohdalle.
Kayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikalevya

ra’alle lihalle, kalalle, pienille
pahkinoille tai kypsennetylle
lihalle (esim. lihapasteijoiden
tai murekkeen valmistus).
Kayta puolikarkeaan tai
karkeaan jauhatukseen
tarkoitettua reikalevya ra’alle
lihalle, kalalle, pahkinoille,
vihanneksille, kovalle juustolle
tai kuivatuille hedelmille

tai hedelman kuorille (esim.
jalkiruokien ja marmeladin
valmistus).

4 Aseta kiinnitysrengas |6yhasti

paikalleen.

Lihamyllyn
kayttaminen

Katso kuvia E - n

1

Irrota hitaan nopeuden aukon
kansi.

2 Kun sovitin on kuvassa

nakyvassa asennossa,
paikanna hitaan nopeuden
aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla.

3 Kiristad rengasmutteri tiukasti

kasin.

® Jos lihan jauhaminen tuottaa

huonoja tuloksia, katkaise virta
ja irrota pistoke pistorasiasta.
Irrota ja puhdista lisalaite,
kokoa se uudelleen ja yhdista
se moottoriosaan. Kirista
rengasmutteri laitteen mukana
toimitetun kiintoavaimen
avulla.
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4 Aseta alusta paikoilleen.
Aseta lihamyllyn alle astia
ruoan kerdamiseksi talteen.
Sulata pakastettu ruoka
perusteellisesti ennen
jauhamista. Leikkaa liha 2,5
cm paksuiksi paloiksi.

Vaihda nopeudelle 4. Tyonna
ruokaa putkeen tydntimen
avulla varovaisesti yksi pala
kerrallaan. Al& tyénna liian
kovaa. Muutoin lihamylly voi
vaurioitua.

Makkaran-
valmistuslaite

Kayta porsaansuolelle suurta
suutinta ja lampaansuolelle
pienta. Voit myos pyoritella
makkaroita leivdnmuruissa tai
maustetuissa jauhoissa ennen
kypsentamista.

@
®
@

Pieni suutin (ohuiden
makkaroiden valmistukseen)
Iso suutin (paksujen
makkaroiden valmistukseen)
Pohjalevy

Makkaran-
valmistuslaitteen
kayttd

Katso kuvia - E

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.
Kiinnité pohjalevy @ siten,
ettd kolo tulee nastan paalle.
Pitele suutinta lihamyllyn
paalla ja kiinnita rengasmutteri
|Oysasti.

Irrota hitaan nopeuden aukon
kansi.

Kun sovitin on kuvassa
nakyvassa asennossa,
paikanna hitaan nopeuden
aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla.



7 Kirista rengasmutteri tiukasti
kasin.

8 Aseta alusta paikoilleen.

9 9 Valitse nopeudeksi 3 tai 4.
Tydnna ruokaa syodttdputkeen
tydntimen avulla. Al tyénna
lilan kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua. Irrota suolta
tai kuorta suuttimesta sen
tayttyessa. Al tayta likaa.

10 Muotoile suoli makkaroiksi
kiertamalla sita.

Sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipaa

600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

1 Liota leipda vedessa. Purista
ylimaarainen vesi pois.

2 Jauha sianliha kulhoon.

3 Lisdd muut aineet ja sekoita
hyvin.

4 Tayta makkarat
makkarantayttolaitteen
kayttoohjeen mukaisesti.

5 Paista pannulla, uunissa tai
grillissad kunnes kullanruskeita.

Kebbenvalmistuslaite

Kebbe on upporasvassa
paistettu lampaanlihasta ja
bulgur vehnasta valmistettu
kaaro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen
Lahi-ldan alueen ruoka.

® Kartio
Muotti

Kebbenvalmistuslaitteen
kayttd

Katso kuvia m -

1 Tydnna ruuvi rungon sisaan.

2 Kiinnitd muotoilija siten,
ettd kolo tulee tapin paalle.

3 Aseta kartio paikalleen @.

4 Kiristd rengasmutteri |6ysasti.

5 Irrota hitaan nopeuden aukon
kansi.

6 Kun sovitin on kuvassa
nakyvassa asennossa,
paikanna hitaan nopeuden
aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla.

7 Kiristad rengasmutteri tiukasti
kasin.

8 Aseta alusta paikoilleen.

9 Valitse nopeudeksi 1. Tydonna
massaa varovasti tyontimen
avulla. Leikkaa potkoiksi.

Taytetyt kebbet

Ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeda

Kayta bulgurvehna aina heti
kuivaamisen jalkeen. Jos se
paasee kuivumaan, se voi
kuormittaa lihamyllya aiheuttaen
vaurioita.

1 Kayta hienoa siivilaa. Jauha
lihaa ja vehnaa vuorotellen.
Lisaa sipuli ennen viimeista
eraa.

2 Sekoita ja syotad seos
lihamyllyn lapi vield kaksi
kertaa.

3 Sekoita sipuli seokseen.

4 Tydnna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

Tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa
1rkl 6ljya

2 hienonnettua keskikokoista
sipulia

1-2 tl jauhettua maustepippuria
1 rkl vehnéjauhoja

suolaa ja pippuria

1 Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

2 Kuullota sipulit kullanruskeiksi.
Lisaa lampaanliha.
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3 Lisda muut aineet ja kypsenna

1-2 minuuttia.

4 Valuta ylimaarainen rasva.

Anna jaahtya.

Viimeistely

1

Syota kuorta varten
valmistettu seos kebben
valmistuslaitteen 1&pi.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi
paloiksi.

Sulje putki puristamalla sen
toisesta paasta. Laita taytettad
toisesta paasta ja sulje. Ala
tayta liilkaa.

Keita kuumassa 6ljyssa
(1902C) noin 6 minuuttia tai
kunnes kullanruskeita.

Perushuolto
Katso kuvaa

1

Irrota kiinnitysrengas kasin
tai kiinnitysrenkaan avaimen
avulla.

Kokoa laite uudelleen.

Irrota tydntimen kansi.
Sailytd makkaroiden- ja
kebbentekemislaitteita
sisapuolella.

Makkarantéayttolaite/
kebbentekemislaite

Pese l[ampimalla vedella ja
pesuaineella. Kuivaa huolellisesti.
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Huolto ja
asiakaspalvelu

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

® Tuotteesi takuu koostuu
sen varsinaisesta
takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi
vikaantuu tai siihen
tulee toimintahairio,
toimita tai laheta se
valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon.
Loydat 1ahimman
valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

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




Turkc¢e

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki

kullanimlar icin saklayin.

ilk kullanimdan &nce, tim ambalaj malzemesini ve

etiketleri cikartin. Parcalari yikayin: Bkz. ‘Temizlik’.

Eklenti ile islemeden dnce, donmus viyecekleri iyice

codzun.

Eti kiymaya baslamadan énce eti kemiginden ayiriniz

ve ince derisini soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede kiyarken yalnizca

birkac tane atiniz ve sarmal carkin bunlari kiymaya

baladiindan emin olduktan sonra kuru yemisleri

atmaya devam ediniz.

Hiz kontrolint ‘O’ (KAPALI) konuma cevirin ve

makinenin fisini cekin:

O parcalari/eklentileri takmadan veya cikartmadan
once;

O kullanilmadiginda;

O temizlemeden &nce.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen yiyecek itiyici

kullaniniz. Parmaklarinizi besleme borusundan

uzak tutunuz ve besleme borusuna baska aletler

sokmayiniz.

Uyarl: kesme bicaklari cok keskindir. Bu ylUzden

kullanirken ve temizlerken ¢ok dikkatli olunuz.

Aygiti ¢calistirmaya baslamadan énce taktiginiz ek

parcanin tamamen yerine oturdugundan emin olunuz.

Hic bir zaman hasarli ek parca kullanmayin. Kontrol ya

da tamir ettirin: bkz. ‘Servis ve muUsteri hizmetler’.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla

eklenti ayni anda kullaniimamalidir.

Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

Cihazinizi kenara yakin yerlerde, calisma yUzeyini

asacak sekilde calistirmayin veya takili oldugunda

atasmana kuvvet uygulamayin; bu, Unitenin dengesiz

hale gelmesine ve devrilmesine neden olarak

yaralanmaya sebep olabilir.
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Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket ettirmeyin

veya kaldirmayin, bunu yapmak Mutfak Robotunu

dengesizlestirebilir.

Cocuklarin cihazla oynamamalari saglamak icin gbze-

tim altinda tutulmalari gerekir.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri

yetersiz Kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi
olmayan kisilerce gdzetim altinda olmalari ve cihazin
gUvenli sekilde kullanimina iliskin talimatlari almalari ve
olasl tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.

Bu cihazi sadece i¢c mekanlarda kullanim alaninin

oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.

ilave giivenlik uyarilari icin Mutfak Robotunuzun
kullanma talimatina bakin.

Temizlik
[ ]

BUtUn parcalari sicak sabunlu suda yikayin, sonra

kurulayin. Hi¢ bir parg¢ayi bulasik makinesinde
yikamayin. Asla deterjan kullanmayin.

Elekleri bitkisel yag ile yaglayin, sonra renk solmasini/

paslanmayi énlemek icin yad gecirmez kadida sarin.

Bu KAX950ME eklentisi
Doéndurmeli Baglanti Sistemine
sahiptir ve en yeni nesil
Kenwood Chef modellerine
(TYPE KVC, KVL, KCC, KWL ve
KCL olarak tanimlanmaktadir)
dogrudan takilacak sekilde
dizayn edilmistir.

Bu eklenti dusuk hiz eklenti
cikisina (TYPE KMX) sahip Kmix
mutfak robotlarina da takilabilir.

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadigini kontrol
etmek icin her iki par¢canin

da Doner Baglanti sistemine
sahip oldugundan emin
olmalisiniz.

Mutfak robotunu Cubuk
Baglanti Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir
adaptore intiyaciniz olacaktir.
Bu adaptérun referans kodu
KATOOTME'dir. Daha fazla
bilgi ve adaptoru nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek icin
asagidaki adresi ziyaret edin
ww.kenwoodworld.com.
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Eti, tavugu ve baligi islemek
icin kiyma makinesini
kullanin. Sosisleri ve kebbeyi
sekillendirmek icin dahili eki
kullanin.

Ilk kullanimdan énce

® Aygitin tim parcalarini
yikayiniz. Bu konuda ‘Bakim ve
temizlik’ bélumune bakiniz.

Parcalar
Kiyma makinesi

Somun anahtari

Halka somun

Kiyma diskleri: Ince, orta ve
kaln

Kesici bicak

Sarmal cark

Govde

Besleme haznesi

Yiyecek haznesi

Kebbe ve sosis adaptorleri
icin itici/depo Unitesi

Itici kapadi

Tabak/kapak
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Kiyma maknesini
birlestirmek icin

C|Z|mlere . E bakin

Sarmal carki ® kiyma
makinesinin gbvdesine
yerlestirin.

2 Kesici bicagl @ - kesici yuzu
disariya gelecek sekilde
yerine yerlestirin. Yerinde
diizgiin olarak takilmayan ve
oturtulmayan bigak kiyma
makinesini zedeleyebilir.

3 Bir disk @ takin. Diskteki
girintiyi konumlandirma
girintisi Uzerine yerlestirin.

® Cok ince kiyim diskini balik,
ktgUk kuru yemisler, pismis et
ya da et dilimlerini kiymak icin
kullaniniz.

® ince ve kalin kiyim disklerini
pis memis et, balik, kuru
yemisler, sebzeler, kati peynir,
kabugu soyulmus ya da regel
ve marmelat yapmak igin
kurutulmus meyveleri kiymak
icin kullaniniz.

4 Halka somunu cok siki
olmayacak bicimde yerine
takiniz.

Kiyma maknesini
kullanmak icin

ClZlmIere E n bakin

DUsuk hiz ¢ikis kapagini
kaldirin.

2 Eklenti gosterilen
pozisyondayken, dusuk
hiz cikisini bulun ve yerine
kilitlemek icin donduarun.

3 Halka somununu elle sikistirin.

® Eger eti kiyarken kétd sonuglar
elde ederseniz kapatin ve
makineyi fisten ¢ekin. Eki
cikartin ve temizleyin, daha
sonra tekrar birlestirin ve glc¢
Unitesine yerlestirin. Saglanan
anahtarla halka somununu
sikistirin.

4 Tepsiyi yerlestirin ®. Yemegi
yakalamak icin kiyicinin altina
tabagi/kapagd yerlestirin.

5 Kiymadan énce donmus
yiyecekleri iyice ¢6ziin. Eti

2.5cm (1")'lik genis seritler
halinde kesin.

6 Hizi 4’e getirin. iticiyi
kullanarak bir seferde tek
parca yiyecedi besleme
tipunden dikkatlice itin. Sert
itmeyin - kiyma makinenize
zarar verebilirsiniz.

Sosis uyarlaci

Dana derisini buytk hortumda
ve koyun/kuzu derisini klictk
hortumda kullanin. Alternatif
olarak sosis etini pisirmeden
dnce ekmek kirintisi veya
baharatli un ile rulo yapabilirsiniz.

@ Kucuk huni (ince sosisler
icin)

@ Buytk huni (kalin sosisler
icin)

@ Yatak plakasi

Sosis uyarlacinin
kullanimi

ClZlmIere . E bakin

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

2 Sarmal ¢arki gévdenin icine
yerlestirin.

3 Taban tepsisini yerlestirin @ -
centigi pinin Uzerine getirin.

4 Hortumu kiyici ekinin Uzerine
tutun ve halka somun Uzerine
hafifce vidalayin.

5 DUsuk hiz ¢ikis kapagini
kaldirin.

6 Eklenti gosterilen

pozisyondayken, dusuk

hiz cikisini bulun ve yerine

kilitlemek icin donduarun.

Halka somununu elle sikistirin.

Tepsiyi yerlestirin.

9 Hizi 3 veya 4’e getirin. Iticiyi
kullanarak yiyecedi eklentiden
itin. Sert itmeyin - kiyiciniza
zarar verebilirsiniz. Dolduk¢a
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zari ugtan ¢ekin. Asiri
doldurmayin.

10 Deriyi déondurerek sosisin
seklini verin.

Domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiicuk
parcalara kesiniz

1 tane ¢irpilmi... yumurta

5ml (1 ¢cay ka...101) karl...ilk baharat
tuz ve biber

Ekemegdi suya koyun, sonra
suyunu ¢ikarmak igin sikin.
Domuzu kiyma makinesinde
kiyiniz ve bir canagda koyunuz.
icerikleri kattiktan sonra iyice
karis tiriniz.

Sosislerin icine yapin (bkz.
sosis doldurucunun kullanimr’.
Hafif sarimtrak renk alana
kadar kizartiniz, 1zgaraya
koyunuz ya da pisiriniz.

Kebbe uyarlaci

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

@ Koni
Bicimlendirici

Kebbe uyarlacinin
kullanimi

Cizimlere E - bakin
1 Sarmal carki gdvdenin icine
yerlestirin.

Sekillendiriciyi yerlestirin

- Diskteki girintiyi
konumlandirma girintisi
Uzerine yerlestirin.

Huniyi yerlestirin @®.

Halka somunu hafifce
vidalayin.

DUsuk hiz ¢ikis kapagini
kaldirin.

Eklenti gdsterilen
pozisyondayken, dusuk

hiz cikisini bulun ve yerine
kilitlemek icin dondurun.

65

7 Halka somununu elle sikistirin.

8 Tepsiyi yerlestirin .

9 Hiz T’e getirin. Iticiyi kullanarak
karisiminizi nazik bir sekilde
itin. Uzunlamasina kesin.

Kebbe dolmasi tarifi

Kebbe dolmasi kabugu igerigi
500gr kuzu eti ya da yagdsiz
koyun eti, eti boylamasina
kesiniz

500gr yikanmis ve stzulmus
bulgur

1ince ince dogranmis bir kUgluk
sogan

Snemli

Her zaman stzdukten hemen
sonra bulgur bugdayi kullanin.
Eder kurumasina izin verilirse
kiyiclya binen yUk artacak ve
hasar gbrmesine sebep olacaktir.

ince ekrani kullanarak farkli
gruplarda eti ve bugdayi kiyin,
son gruptan 6nce sogani
ekleyin.

Daha sonra bunlari karistiriniz
ve iki kez daha kiyiniz.

Sogani karisima karistirin.
Kebbe yapiciyl kullanarak
ittirin.

1

icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina
kesiniz

15ml (1 cay kasig) yag

2 tane orta buyUklUkte ince
dogranmis sogan

5-10ml (1-2 cay kasign
6guttlmus baharat

15ml (1 ¢ay kasigl) saf un tuz
ve biber

Cok ince kiyim diskini
kullanarak kuzu etini kiyma
makinesinde kiyiniz.

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

Diger icerikleri de kattiktan
sonra 1-2 dakika pisiriniz.
Fazla yadini sizunlz ve
sogumasini bekleyiniz.



Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak
kebbe dolmasi kabuodu iceridini
itiniz.

8cm.lik uzunluklarda kesiniz
Bir tarafindan tutarak, cok
fazla olmamak kaydiyla

icini doldurunuz ve uclarini
kapatiniz.

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

Bakim ve temizlik

Cizime bakin

1 Elinizle ya da bir somun
anahtariyla halka somunu
gevseterek yerinden cikariniz.
Aygitin pargalarini takiniz.
iticinin kapagini cikartin, sosis
ve kebbe parcalarini i¢c kisimda
saklayin.

Sosi doldurucu/kebbe yapici
Sicak sabunlu su ile yikayin ve
ivice kurulayin.

Servis ve musteri
hizmetleri

® Cihazinizin calismasi
ile ilgili herhangi bir
sorun yasarsaniz,
yardim istemeden &nce
www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

LUtfen unutmayin, Grin
Urdnun satildigi tlkedeki
mevcut tim garanti ve
tlketici haklari ile ilgili yasal
mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

Kenwood Uruntntz
arizalanirsa veya herhangi
bir kusur bulursaniz yetkili
KENWOOD Servis Merkezine
gobnderin veya goturun. Size
en yakin yetkili KENWOOD
Servis Merkezinin guncel
bilgilerine ulasmak icin
www.kenwoodworld.com
adresini veya Ulkenize dzel
web sitesini ziyaret edin.

Kenwood tarafindan
ingiltere’de dizayn edilmis
ve gelistirilmistir.

® Cin'de Uretilmistir.
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Cesky

Bezpecnost

Prectete si peclivé pokyny v této priruc¢ce a uschovejte

ji pro budouci pouziti.

Pred prvnim pouzitim odstrante veskery obalovy

materidl a ndlepky. Umyjte jednotlivé &asti: viz ,Cisténi'.

Zmrazené ingredience pred zpracovanim v nastavci

vzdy dikladné rozmrazte.

Dbejte na to, aby kosti, kéize apod. Byly z masa pred

mletim odstranény.

Pri mleti ofechl hodte do mlynku jen nékolik jader

najednou a pockejte, az je spiralovy Snek zachyti.

Teprve potom vhodte dalsi.

Otocte ovladac rychlosti do polohy ,O' (VYPNUTO)

a odpojte pristroj od zdroje napajent:

O pred nasazovanim nebo sundavanim néastrojd/
nastavcl

O po pouziti

O pred ¢isténim

Vzdy pouzivejte pritlacny valec dodany se strojkem.

Do plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty nebo

kuchynské nacini.

Pozor - sekaci ndz je ostry, budte proto opatrni pfi

jeho pouziti i cisteni.

Pred spusténim spotrebice prekontrolujte, Zze je

mlynek spravné namontovan.

Poskozeny nastavec nepouzivejte. Nechte jej

zkontrolovat nebo opravit: viz ,Servis a péce

o zakazniky".

Nikdy nepouzivejte neschvalené nastavce nebo vice

nastavcl najednou.

Nespravné pouzivani nastavce mize vést ke zranéni.

Nepouzivejte spotrebic blizko hrany pracovni plochy

a v poloze, kdy pres hranu pfecniva, a netlacte silou

na pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt pfistroj

nestabilni a mohl by se prevratit a zplsobit Uraz.

S hlavici mixéru, ke které je pripojen nastavec,
nehybejte ani ji nezvedejte, protoze byste ohrozili
stabilitu kuchynského robotu.
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® Deéti by mély byt pod dozorem, aby si s pristrojem

nehraly.

® Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti mohou spotfebi¢ pouzivat
v pfipadé, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 bezpecném pouzivani spotrebice a chapou rizika,
kterd jsou s pouzivanim spojena.

® Toto zarizeni je urceno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylucuje veskerou odpovédnost
v pfipadeé, Zze zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Dalsi bezpecnostni upozornéni najdete v navodu k
pouzivani kuchynského robotu.

cisteni

® Umyjte vSechny &asti teplou vodou se saponatem
a poté je osuste. Nemyjte Zadné soucasti v mycce.
Nepouzivejte sodny roztok.

® Mileci vlozky potrete rostlinnym olejem a potom
je zabalte do nepromastnitelného papiru, abyste
zabranili jejich korozi a zméné barvy.

Tento nastavec KAX950ME je
vybaven systémem pripojeni
Twist a je urcen pro
nasazeni primo na nejnoveéjsi
generaci modell Kenwood Chef
(oznacovanou jako TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL a KCL).

Tento nastavec Ize také nasadit
na kuchynské roboty Kmix
vybavené vystupem s pomalou
rychlosti

(TYPE KMX).

Chcete-li se ujistit, zda je tento
nastavec kompatibilni s vasim
kuchynskym robotem, musi
byt obé soucasti vybaveny
systémem pripojeni Twist .

Pokud je vas kuchynsky robot

vybaven systémem pripojeni Bar

, budete pred pouzivanim
potrebovat také adaptér.
Referenc¢ni kod adaptéru je
KATOOTME. Dalsi informace
vcetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com.

Mlynek na maso slouzi ke
zpracovani masa, dribeze

a ryb. Pomoci doddvaného
prislusenstvi mizete tvarovat
klobasy a kebbe.

Pfed prvnim pouzitim
® Umyjte soucasti, viz ¢ast
“Péce a cisténi”.
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Popis

Mlynek na maso

Kli¢ na matici

Kruhova matice

Mleci vliozky: jemna, stredni
a hruba

NGz

Snek

Telo

Plnici hrdlo

Nasypka

Pritlacny valec / Ulozna
schranka pro nastavce na
plnéni kebbe a klobas
Vicko pritlagného valce
@ Miska/kryt

©OPPO® OO

Sestaveni mlynku na
Maso

Viz ilustrace - E

1 Do mlynku zasunte $nek ®.

2 Nasadte nz @ - feznou
stranou ven. Zajistéte, aby
nalezité dosedl - jinak by
mohlo dojit k poskozeni
mlynku.

3 Nasadte mleci viozku ®.
Nasadte ji otvorem na cep.
® Jemnou mleci viozku pouzijte
na syroveé maso, ryby, malé

ofechy nebo na vaiené maso
k pfipravé pirohd ¢i sekané.

® Stredni a hrubou mleci
vlozku pouzivejte na syrové
maso, ryby, orechy, zeleninu,
tvrdé syry nebo na loupané
¢i susené ovoce k pripravé
pudinkd nebo marmelad.

4 Volné nasadte kruhovou
matici.

Pouzivani mlynku na
Maso

Viz ilustrace E - n

1 Sundejte kryt vystupu s
pomalou rychlosti.

2 Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do vystupu
s pomalou rychlosti a
otocCenim zajistéte.

3 Kruhovou matici pevné
utdhnéte rukou.

® Pokud mleti masa nebude
probihat uspokojivé, vypnéte
pfistroj a odpojte jej ze sité.
Odmontujte a vycistéte
nasazené prislusenstvi, poté je
znovu sestavte a nasadte na
pohonnou jednotku. Utdhnéte
matici pomoci dodavaného
klice.

4 Nasadte nasypku ®. Pod
mlynek umistéte misku/kryt
k zachycenfi potravin.

5 Zmrazené potraviny pred
mletim dikladné rozmrazte.
Maso nakrajejte na prouzky
o Sifce asi 2,5 cm.

6 Zapnéte na rychlost 4. Pomoci
pritlacného valce jemné tlacte
maso po jednotlivych kouscich
do plniciho hrdla. Netlacte
pFilis silné - mohli byste
mlynek poskodit.

PIni¢ klobas

Velkou hubici pouzivejte k plnénf
veprovych strivek a malou hubici
k pInéni ov¢ich/jehnécich stiivek.
Pripadné maso na klobasu pred
varenim obalte ve strouhance
nebo mouce s korenim.

@ mala hubice* (k plnéni
tenkych klobas)

@ velka hubice* (k pInénf
silnych klobas)

@ separator

Pouziti plnice klobas

Viz ilustrace W} . E

Pokud pouzivate strivka, pred
pouzitim je nejprve po dobu
30 minut macejte ve studené
vodé. Poté stfivko rozevrete
proudem vody a zvolenou
hubici umistéte pod kohoutek
a pretahnéte pres ni strivko.
2 Do téla mlynku zasunte snek.
3 Nasadte separator @ -
otvorem jej nasunte na cep.
4 Pridrzte hubici na mlynku
a volné nasroubujte matici.
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5 Sundejte kryt vystupu
s pomalou rychlosti.

6 Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do vystupu

s pomalou rychlosti a oto¢enim

zajistéte.

7 Kruhovou matici pevné
utdhnéte rukou.

8 Nasadte nasypku.

9 Zapnéte na rychlost 3 nebo
4 a pomoci pfitlacného valce
tlacte maso do plniciho hrdla.
Netlacte pFilis silné - mohli
byste mlynek poskodit. Jak

se bude stfivko plnit, postupné

je z hubice uvolnuijte.
Neprepliujte.

10 Vytvarujte strivko do tvaru
klobasy.

Recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tu¢ného
veprového masa narezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) koreni

sul a pepf

1 Nechte chleba namocit
ve vode, poté vymackejte
prebytecnou vodu.

2 Umleté veprové maso ulozte
do misy.

3 Pridejte ostatni ingredience
a dobfe promichejte.

4 Pripravte klobasy podle vyse
uvedeného zpUsobu.

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

Tvarovac ,kebbe’

Kebbe' je tradi¢ni pokrm
Stredniho vychodu: Smazené
kousky jennéc¢iho masa s
predvarenou, susenou psenici
a naplni z mletého masa.

® kuzel*

tvarovaci nastavec*

Pouziti tvarovace
kebbe’

Viz ilustrace E -

1 Do téla mlynku zasunte snek.

2 Nasadte tvarovaci nastavec
otvorem na cep.

3 Nasadte kuzel @®.

4 Zlehka nasroubujte kruhovou
matici.

5 Sundejte kryt vystupu
s pomalou rychlosti.

6 Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do vystupu
s pomalou rychlosti a
otocenim zajistéte.

7 Kruhovou matici pevné
utdhnéte rukou.

8 Nasadte nasypku.

9 Zapnéte na rychlost 1
a pomoci pritlacného valce
smes jemné protlacte. Krajejte
na jednotlivé casti.

Recept na plnéné
kebbe'

Vnéjsi cast

500 g na prouzky nakrdjeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené
psenice, kterd se proplachne
vodou a osusi

1 mala cibule, jemné nasekana
Dilezité

Bulgur vzdy pouzivejte hned
po scedéni. Pokud jej nechate
vyschnout, mohlo by dojit k
pretizeni a poskozeni mlynku.

1 Pouzijte jemnou mleci viozku
a stridaveé melte dadvky masa
a psenice. K posledni davce
pridejte cibuli.

2 Promichejte a jesté dvakrat
umelte.

3 Cibuli vmichejte do smési.

4 Protlac¢ujte s pouzitim
tvarovace ,kebbe".
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Napli

400 g jehnéciho masa
nakrajeného na prouzky

15 ml (1 polévkova lzice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 ¢ajové Izicky) nového
korenf

15 ml (1 polévkova lzice) hladké
mouky

stl a pepf

1

2

3

S pouzitim jemné mleci viozky
umelte jehnéci maso.

Dozlatova usmazte cibuli.
Pridejte jehnéci.

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

4 Odstrante prebytecny tuk

a nechejte zchladnout.

Dokonieni

1

2

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

Vzniklou trubic¢ku nafezte na
kousky o délce 8 cm.
Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplinit.
Naplnte ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

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

Udrzba a cisténi
Viz iIustrace

1

2
3

Ru¢né nebo pomoci klice
uvolnéte kruhovou matici

a pristroj rozeberte.

PFistroj znovu sestavte.
Sundejte vicko pritlacného valce
a dovnitf ulozte nastavce na
klobdsy a kebbe.

PIni¢e klobas / tvarovaé ,kebbe*
Umyijte v teplé vodé s mycim
prostfedkem a dikladné osuste.
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Servis a Udrzba

® Pokud pri pouzivani
spotrebi¢e narazite na jakékoli
problémy, pred vyzadanim
pomoci navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, Ze na vas
vyrobek se vztahuje zaruka,
kterd je v souladu se vsemi
zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsech existujicich
zarucnich prav a prav
spotrebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

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

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

® \/yrobeno v Ciné.




Magyar

Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze
meg késdbbi felhasznalasral

Az elsé hasznalat elétt tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét. Mosogassa el a
részegysegeket (lasd ,A készulék tisztitasa”).

A fagyasztott nyersanyagot a feldolgozas elétt hagyja
teljesen kiolvadni.

A dardlds megkezdése eldtt mindig gondosan
csontozza ki a hust.

Ha diot daral, egyszerre mindig csak néhany szemet
tegyen a daraldéba. Az Ujabb adag feldolgozasa eldtt
varja meg, hogy a didbéldarabok bekertljenek a
csigaba.

Allitsa a sebességszabalyozot az ,O” (K1) alldsba és a
haldzati csatlakozot hdzza ki a konnektorbdl:

O részegységek/tartozékok fel- és leszerelése eldtt;

O a tisztitds megkezdése elbtt, illetve

O ha mar nem hasznalja a készuléket.

A feldolgozandé ételt mindig a mellékelt
tomdruddal nyomja a dardléba. Soha ne nytljon
kézzel vagy mas eszkozzel a téltégaratba.

Figyelem! A dardldkés rendkivil éles, ezért a készulék
szét- és dsszeszerelésekor, illetve tisztitaskor mindig
ovatosan nyuljon hozza.

A motor bekapcsoldsa eldtt mindig ellendrizze, hogy a
feldolgozd egység megfelelden rogzult-e a géptestre.
Soha ne hasznalja a tartozékot, ha sérult.
Ellendériztesse vagy javittassa: 1asd a 'szerviz és
vevdszolgalat’ fejezetet.

Csak a gyarto altal jovahagyott tartozékokat
hasznaljon. Egyszerre mindig csak egy tartozékot
csatlakoztasson a készUlékhez.

A toldat helytelen hasznalata balesetet okozhat.

Ne muUkodtesse a készUléket a munkafelulet szélén és
ne gyakoroljon nyomast a felszerelt tartozékokra, mert
a készulék instabilla valhat és felborulhat vagy leeshet
a foldre, és sérulést okozhat.




® Ne mozgassa vagy emelje meg a keverégémet
beszerelt tartozékkal, mert a konyhagép instabilla
valhat.

® A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a
készulékkel.

® A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékeléstklben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kellé hozzaértéstuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készUléket fellgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatdra vonatkozdan utasitdsokkal 1attak el &dket,
és tisztadban vannak a kapcsolodo veszélyekkel.

® A készUléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznaljal A Kenwood nem vallal
feleldsséget, ha a készuléket nem rendeltetésszerlen
hasznaltdk, illetve ha ezeket az utasitdsokat nem
tartjak be.

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

Tisztitasa

® Az 0sszes alkatrészt forrd mosdszeres vizben
mossa el, majd szaritsa meg. A késziilék egyetlen
alkatrészét se tisztitsa mosogatégépben. Ne tisztitsa
lUgos oldattal.

® A rostélyokat tordlje meg ndvényi olajjal, majd
csomagolja zsirpapirba, hogy megeldzze az
elszinezédést/rozsdasodast.

A KAX950ME toldat
Twist csatlakozasu , és
kdzvetlentl haszndlhato a

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozasu tartozékok
fogadasara alkalmas, akkor

legUjabb generacios Kenwood
Chef konyhagépekkel (TYPE
KVC, KVL, KCC, KWL és KCL

a megvasarolt tartozék
hasznalatdhoz adapter
szUkséges. Az adapter

modellek).

A toldat hasznalhato a kis
sebességl meghajtdval
rendelkezd Kmix
konyhagépekkel is

(TYPE KMX).

hivatkozasi kodja: KATOOTME.
B&vebb tajékoztatds és az
adapter megrendelésének
modja itt olvashatd:
www.kenwoodworl/d.com.

A husdaralot husok, baromfi

és hal daraldsara hasznadlja. A
mellékelt tartozékokat kolbasz
és kebbe formalasara hasznalja.

Ellenérizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel,
vagyis mindketté Twist
csatlakozasu-e .
Az els6 hasznadlat el6tt
® Mosogassa el az alkatrészeket
(l. Tisztitas).
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A készUlék részei
Husdaralé

Csavarkulcs
Szoritogylrd
Daraldlemezek: finom,
kdzepes és durva
Vagokés

Csiga

Daraldegység
Adagolocsd
Toltégarat
Tomoérud/tarold rekesz
a kebbe és a kolbasz
adapterek szamara
Tomoérud fedele
Tal/fedél elem

©OEOPO® OO

@O

A husdarald
Osszeszerelése

Lasd . E abrak

lllessze a csigat ® a
géptestbe.

2 A vagokést @ tolja ra a
csiga kulsé végeén levd
tengelycsonkra ugy, hogy
az élei kifelé nézzenek.
Ellenérizze, hogy
megfeleléen a helyén legyen,
kildnben karosithatja a
husdaralét.

3 lllesszen egy daradldlemezt a
tengelycsonkra @. A dardlo
belsé feluletén taldlhato
kiemelkedés illeszkedjen a
lemezen levd vajatba.

® A finom dardlo lemezt
fott és nyers husok, nyers
halak, illetve kisebb diofélék
daradlasdhoz hasznalja.

® A kodzepes és durva daralo-
lemezeket nyers husok és
halak, valamint diéfélék,
z6ldségek, kemény sajtok,
illetve citrom- és narancshéj
vagy szaritott gyimolcsok
(pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) dardlasahoz
hasznélja.

4 Csavarja fel a szoritogyUrut,
de még ne hlzza meg.

A husdaralo
hasznalata

Lasd [ - [[J] sbrak

1 Emelje le a kis sebességl
meghajtd nyildsanak fedelét.

2 A toldatot az abran lathato
alldsban tolja be a kis
sebességl meghajtd nyildsaba,
és elforditva rogzitse.

3 Kézzel erésen huzza meg az
anyat.

® Ha nem jo az eredmény a
husdaralasnal, kapcsolja ki és
dramtalanitsa a készuléket.
Szerelje le és tisztitsa meg
a toldatot, majd szerelje
Ossze és tegye vissza a
meghajtdegységre. Huzza
meg az anyat a mellékelt
csavarkulccsal.

4 Tegye be a télcat ®. A darélt
élelmiszer dsszegyljtéséhez
helyezze a tél/fedél elemet a
daralo ala.

5 Engedje fel a fagyott
élelmiszert daralas el6tt.
Vagja a hust 2,5 cm széles
csikokra.

6 Kapcsolja a gépet a 4.
sebességfokozatra. A
tomoéruddal darabonként
finoman nyomija le az
élelmiszert az adagolocsében,
egyszerre csak egy darabot.
Ne nyomja erésen, mert a
husdaralé megsériilhet.

Kolbasztoltd

A nagy toltényakat disznobél, a
kis toltényakat pedig baranybél
toltéséhez hasznalja. Masik
megoldasként a kolbaszhust

a sUtés eldtt gorgesse
zsemlemorzsaba vagy flszeres
lisztbe.

@ Kis mérett toltényak
(vékony kolbaszhoz)
@ Nagy méretl toltényak
(vastag kolbdszhoz)
@ Alaplemez
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A kolbasztoltd
hasznalata

Lasd . E abrak

Ha belet hasznal, elébb 30
percig adztassa hideg vizben.
Majd nyissa ki vizsugarral, és
tegye a kivédlasztott fuvokat a
csapbol folyd viz ald, és huzza
a belet a fuvdkara.

2 lllessze a csigat a
dardléegységbe.

3 Helyezze fel az alaplemezt
@ - a bemélyedést helyezze a
kiemelkedés folé.

4 Tartsa a toltényakat a
husdaralo tartozékon, és lazan
csavarja be az anyat.

5 Emelje le a kis sebességu
meghajtd nyilasdnak fedelét.

6 A toldatot az adbran lathatd
alladsban tolja be a kis
sebességl meghajtd nyildsaba,
és elforditva rogzitse.

7 Kézzel erésen huzza meg az
anyat.

8 Tegye a helyére a talcat.

9 Allitsa a gépet a 3. vagy 4.
sebességfokozatba, és a
tomoéruddal nyomja le az
élelmiszert az adagoldcsében.
Ne nyomja erésen, mert a
hiisdaralé megsériilhet. Toltés
kdzben ne vegye le a belet a
toltényakrol. Ne toltse tul.

10 Csavarja el a belet a kolbasz
megformalasahoz.

Sertéskolbasz
recept

100 g szdraz kenyér

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

1 kdvéskanal flszerkeverék

sé és bors izlés szerint

1 Aztassa a kenyeret vizbe,
majd nyomija ki és dntse ki a
vizet.

2 Daralja le a sertéshust.

3 Adja hozza a kenyeret, a tojast
és a flszereket, és keverje jol
Ossze.

4 Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbasztoltd hasznalata”.

5 Az elkészult kolbaszt olajban,
grillsttében vagy kdzdnséges
sUtében susse addig, amig
aranysarga lesz.

Kebbekészitd

A kebbe hagyomanyos kdzel-
keleti étel: dardlt hussal toltott,
baranyhusbol és szaritott
(bulgur) buzabdl készult tészta,
olajban kisutve.

@ Kupos lemez
Formazoélemez

A kebbekészitd
hasznalata

Lasd [€) - Y] abrak

1 lllessze a csigat a
dardléegységbe.

2 Helyezze be a formazot -a
daralo belso feltletén taldlhato
kiemelkedés illeszkedjen a
formazon levd vajatba.

3 Tegye be a kupot (.

Lazitsa meg az anyas csavart.

5 Emelje le a kis sebességu
meghajtd nyilasdnak fedelét.

6 A toldatot az abran lathatd
alladsban tolja be a kis
sebességl meghajtd nyilasaba,
és elforditva rogzitse.

7 Kézzel erésen huzza meg az
anyat.

8 Tegye a helyére a talcat.

9 Allitsa a gépet az 1.
sebességfokozatba, és a
tomaoéruddal finoman nyomija at
a keveréket. Vagja darabokra.

IN

Toltdtt kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany-
vagy zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis hagyma, aprora vagva
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Fontos

A bulgurt kdzvetlenul a
lecsepegtetés utan hasznalja
fel. Ha nagyon kiszéarad,
akkor annyira megnévelheti
a husdaralo terhelését, hogy
kadrosodast okozhat.

FinomszUré segitségével
felvaltva dardlja a hust és a
lisztet, az utolso tétel eldtt
adva hozza a hagymat.

Az igy elkészUlt masszat jol
keverje 6ssze, és még tovabbi
két alkalommal daralja le.

3 Adja a hagymat a keverékhez.
4 Nyomija at a kebbekészitédvel.

A toltelék hozzavaldi

400 g csikokra vagott birkahus

1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott

hagyma

1-2 kavéskanal vegyes

fliszerkeverék

1 evékanal sima liszt

sO és bors izlés szerint

1 A finom daraldlemezzel dardlja

le a birkahust.

2 A hagymat az olajon piritsa
aranysargara, és adja hozza a
hust.

3 Keverje bele a tobbi
hozzavaldt, és fézze tovabbi
1-2 percig.

4 SzUrje le a felesleges olajat, és
hagyja kihuini.

Elkészitése

1 A tészta mar elkészitett
masszajat tegye a
kebbekészitdbe, és készitse el
a tésztatomlot.

Vagja 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomija 6ssze, a masik végénél
pedig dvatosan toltse bele a
tolteléket. Hagyjon elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget
is 6sszenyomhassa.

Az elkészult kebbedarabokat
190°C-ra melegitett olajban
stsse kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

A készulek tisztitasa
Lasd az p'4 abrat

1 Lazitsa meg a gyurUs

anyacsavart kézzel, vagy a

kulccsal, és szerelje szét a

készuléket.

2 Szerelje ismét 6ssze a
készuléket.

3 Vegye le a tomérud fedelét,
és tarolja benne a kolbasz- és
kebbetoltd tartozékokat.

Kolbasztdlték/kebbekészitd
Forrd mosdszeres vizben mossa
meg, majd teljesen szaritsa meg.

Szerviz és
vevdszolgalat

® Ha barmilyen
problémat tapasztal
a készulék hasznalata
sordn, latogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt
segitséget kérne.

A termékre garanciat
vallalunk, amely megfelel
az 6sszes olyan eléirasnak,
amely a garancialis és

a fogyasztoi jogokat
szabdlyozza abban az
orszagban, ahol a terméket
vasarolta.

Ha a Kenwood termeék
meghibasodik, vagy
barmilyen hibat észlel,
akkor kuldje el vagy vigye
el egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba.

A legkdzelebbi

hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok
elérhetéségét megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak
magyar verzidjan.

Tervezte és kifejlesztette
a Kenwood az Egyesult
Kirdlysagban.

® Készult Kindban.
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Polski

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
Przed pierwszym uzyciem usungc¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety. Umyc¢ czesci: zob. ustep pt.
,Czyszczenie”.

Sktadniki mrozone nalezy przed rozdrabnianiem w
nasadce catkowicie rozmrozic.

Przed rozpoczeciem mielenia miesa nalezy zawsze
usunac¢ wszelkie kosci, skore itp.

Podczas mielenia orzechdw do podajnika wsypywac
tylko po kilka na raz, a przed dodaniem nastepnych
zaczekad, az slimak przesunie je w gtagb komory
mielacej.

Przesunac regulator predkosci do pozycji ,O”
(wytaczony) i wyjac¢ wtyczke z gniazdka:

O przed zaktadaniem i zdejmowaniem czesci/nasadek
O po uzyciu

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

Uzywacé wytacznie popychacza zataczonego w
zestawie. Do podajnika pod zadnym pozorem nie
wolno wktadaé palcéw ani przyboréw kuchennych.
Uwaga - nozyk jest bardzo ostry. Podczas obstugi
urzadzenia oraz przy czyszczeniu nalezy zachowacd
ostroznosc.

Przed wtaczeniem urzadzenia sprawdzic¢, czy
maszynka jest prawidtowo zablokowana we
wtasciwym potozeniu.

Nie uzywac uszkodzonej nasadki. W razie awarii
oddac jg do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt.
,Serwis i punkty obstugi klienta”).

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek ani
kilku nasadek jednoczesnie.

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

Nie uzytkowac urzadzenia stojacego przy krawedzi
blatu lub wystajacego poza blat ani nie obstugiwac
zamontowanej na urzadzeniu przystawki przy uzyciu
zbyt duzej sity, poniewaz moze to spowodowad utrate
stabilnosci przez urzadzenie i jego przewrdcenie sie,
co moze skutkowac obrazeniami uzytkownika.

77



Nie ruszac ani nie unosi¢ gtowicy miksera, gdy

na robocie zamocowana jest jedna z przystawek,
poniewaz moze on utracic¢ stabilnosc.

Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie dopuscic, by
bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenia moga by¢ uzytkowane przez osoby

0 obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej lub
umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia ani
wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen, o ile
korzystaja z nich pod nadzorem odpowiedniej osoby
lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
zgodnego z przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi odpowiedzialnosci

za wypadki i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

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

Czyszczenie

Wszystkie czesci umyc¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem
ptynu do naczyn, a nastepnie wysuszy¢. Zaden z
elementdéw nie nadaje sie do mycia w zmywarce. Do
mycia nie wolno uzywac roztworu sody.

Aby zapobiec przebarwianiu sie/rdzewieniu sitek,
przetrzec je szmatka umoczong w oleju roslinnym, a
nastepnie owing¢ pergaminem.

Niniejsza nasadka KAX950ME Z nasadki mozna takze
wyposazona jest w gniazdo typu korzystac¢ na robotach Kmix
obrotowego i przeznaczona wyposazonych w gniazdo
do bezposredniego montazu na obrotéw wolnych
najnowszej generacji modelach (TYPE KMX).

robotow z serii Kenwood Chef

(TYPE KVC, KVL, KCC, KWL

oraz KCL).
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Niniejsza nasadka jest
kompatybilna z danym modelem
robota kuchennego, jezeli oba
komponenty wyposazone sg

w gniazdo typu obrotowego .

Jezeli robot wyposazony jest

w gniazdo typu belkowego
, przed uzytkowaniem nasadki
konieczne bedzie zamocowanie
naktadki przejsciowej. Kod
referencyjny naktadki:
KATOOIME. Wiecej informacji
na temat naktadki oraz sposobu
jej zamawiania znajduje sie na
stronie: ww.kenwoodworld.com.

Maszynki do miesa mozna
uzywac do mielenia miesa,
drobiu i ryb. Zatagczone w
zestawie nasadki pozwalajg na
przygotowywanie kietbas oraz
klopsikow kebbe.

Przed pierwszym uzyciem
® Umyc czesci - zob. ustep pt.
,Konserwacja i czyszczenie”.

Oznaczenia
Maszynka do mielenia

Klucz

Nakretka pierscieniowa
Sitka: drobne, srednie i
grube

Nozyk

Slimak

Komora mielaca
Podajnik

Taca
Popychacz/schowek na
nasadki przejsciowe do
kietbas i klopsikow kebbe
Pokrywka popychacza
Miska/pokrywa

CISISICICICNOIVIS)

@O

Montaz maszynki

Zob. ilustracje - E

1 Wewnatrz komory mielacej
maszynki zamocowac s$limak

®.
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2 Zatozy¢ nozyk @ -
powierzchnig tnaca na
zewnatrz. Sprawdzié, czy
jest dobrze osadzony - w
przeciwnym razie moze dojsé
do uszkodzenia maszynki.
Zamocowac jedno z sitek @ -
wyciecie w sitku umieszczajac
na wypustce prowadzacej w
dolnej czesci wylotu komory
mielacej.
Drobne sitko przeznaczone
jest do mielenia surowego
miesa, ryb, drobnych
orzechow lub miesa
gotowanego na zapiekanke
z mielonego lub shepherd’s
pie (mielonego miesa
zapiekanego pod warstwa
purée z ziemniakow).
® Sijtka $rednie i grube
przeznaczone sg do mielenia
miesa surowego, ryb i
orzechow.
4 Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

Uzytkowanie
maszynki do
mielenia

Zob. ilustracje E - n

1 Zdja¢ ostone gniazda obrotéw
niskich.

Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku,
przytozy¢ do gniazda obrotow
wolnych i przekrecic jg, aby
zablokowad we witasciwym
potozeniu.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).
Jezeli mieso nie jest mielone
w zadowalajacy sposob,
wytaczy¢ urzadzenie i

wyjac¢ wtyczke z gniazda
sieciowego. Roztozyc i
wyczysci¢ maszynke, a
nastepnie ponownie ztozyd

i zamontowac na korpusie z
silnikiem. Dokreci¢ nakretke
pierscieniowg za pomocya
zatgczonego w zestawie
klucza.



4 Zatozyc¢ tace ®. Pod
maszynkg umiesci¢ miske/
pokrywe, do ktorej beda
zbierane mielone sktadniki.

5 Przed mieleniem sktadniki
mrozone nalezy catkowicie
rozmrozi¢. Mieso pokroi¢ w
paski o szerokosci 2,5 cm.

6 Przesunac¢ regulator predkosci
do pozycji 4. Za pomoca
popychacza delikatnie
popychac sktadniki w gtab
podajnika, po jednym kawatku
na raz. Nie uzywac¢ zbyt duzej
sity - mozna w ten sposéb
uszkodzi¢ maszynke.

Nasadka masarska

Flaki wieprzowe nalezy naktadac¢
na koncowke szeroka, a baranie/
jagniece na koncowke waska.
Mieso na kietbase mozna takze
przed gotowaniem obtoczyc¢

w tartej butce lub mace z
przyprawami.

@ koncowka waska (do kietbas
cienkich)

@ koncowka szeroka (do
kietbas grubych)

@ wktadka dystansowa

Uzytkowanie
nasadki masarskie]

Zob. |Iustrac1e. E

Flak nalezy uprzednio
namoczy¢ w zimnej wodzie
przez 30 min, a nastepnie
otworzy¢ pod strumieniem
wody. Trzymajac wybrang
korncodwke pod strumieniem
biezacej wody naciggnac na
nig flak.

2 Wewnatrz komory mielacej
zamocowac slimak.

3 Zamocowac wktadke
dystansowa @, umieszczajac
wyciecie w pierscieniu wktadki
na wypustce prowadzacej w
dolnej czesci wylotu komory
mielgce;j.

4 Przyktadajac korcéwke
do wylotu maszynki, luzno
nakreci¢ na nig nakretke
pierscieniowa.

5 Zdjac¢ ostone gniazda obrotéw
niskich.

6 Uktadajgc nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku,
przytozyc¢ do gniazda obrotow
wolnych i przekrecic¢ jg, aby
zablokowacd jg we witasciwym
potozeniu.

7 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

8 Zatozyc tace.

9 Regulator predkosci ustawic
na pozycji 3 lub 4 i za pomoca
popychacza popychac
sktadniki w gtab podajnika.
Nie uzywac zbyt duzej
sity - mozna w ten sposéb
uszkodzi¢ maszynke. W miare
napetniania flaka zsuwac go z
koncowki. Nie przepetniac.

10 Uformowac kietbaski -
napetniony flak skreca¢ w
odstepach odpowiedniej
dtugosci.

Kietbaski wieprzowe

100 g suchego chleba

600 g chudego i ttustego miesa
wieprzowego, pokrojonego na
paski

1jajo, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) ziot
prowansalskich

sol, pieprz

1 Namoczy¢ chleb w wodzie,

a nastepnie odcisngc¢ i odla¢
nadmiar wody.

2 Wieprzowine zmieli¢ do miski.

3 Dodac pozostate sktadniki i
dobrze wymieszad.

4 Ze zmielonego miesa
uformowac kietbaski (zob.
czesc pt. ,uzytkowanie
nasadki masarskiej”).

5 Smazyc¢ albo piec w piekarniku
|lub na ruszcie, az przybiorg
ztotobrazowy kolor.

80



Nasadka do
klopsikow kebbe

Kebbe to tradycyjna potrawa
bliskowschodnia: smazone

na gtebokim ttuszczu klopsiki
z jagnieciny i kaszy bulgur z
nadzieniem z mielonego miesa.

@ stozek
foremka

Uzytkowanie nasadki
do klopsikow kebbe

Zob. ilustracje E -

1 Wewnatrz komory mielacej
zamocowac slimak.
Zanocowac foremke @®,
umieszczajac wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce
prowadzacej w dolnej czesci
wylotu komory mielace;.
Zatozy¢ stozek @®.

Luzno nakreci¢ nakretke
pierscieniowa.

Zdjg¢ ostone gniazda obrotow
niskich.

Uktadajgc nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku,
przytozy¢ do gniazda obrotdw
wolnych i przekrecic¢ jg, aby
zablokowacd jg we wtasciwym
potozeniu.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowa (recznie).
Zatozyc tace.

Przetaczy¢ urzadzenie na
predkosc¢ 1i za pomoca
popychacza delikatnie
popychac sktadniki. Kroi¢ na
kawatki zadanej dtugosci.

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
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Uwaga

Kaszy bulgur uzy¢ natychmiast
po odcedzeniu, poniewaz po
wyschnieciu moze stac sie zbyt
twarda i spowodowac nadmierne
przecigzenie i uszkodzenie
maszynki.

1 Uzywajac drobnego sitka, mieli¢
na zmiane porcje miesa i kaszy
bulgur.

Zmielone sktadniki wymieszac,
a nastepnie zmieli¢ jeszcze dwa
razy.

Do zmielonych sktadnikow
wmieszac cebule.

Uformowac klopsiki kebbe,
uzywajac 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

1 Jagniecine zmieli¢, uzywajac
sitka drobnego.

2 Cebule usmazy¢ na
ztotobrazowy kolor. Dodac
jagniecine.

3 Dodac pozostate sktadniki i
podgotowacd przez 1-2 minuty.

4 Odcedzi¢ nadmiar ttuszczu i
pozostawi¢ do ostygniecia.

Formowanie klopsikéw

1 Uzywajac nasadki do klopsikéw
kebbe, przepusci¢ mieszanine
na warstwe zewnetrzng przez
maszynke.

Pokroi¢ na 8-centymetrowe
kawatki.

Jeden koniec powstatych w

ten sposob rurek zamknac,
Sciskajac go. Do drugiego korca
natozy¢ nadzienie (nie za duzo),
a nastepnie zaklei¢ klopsik.



4 Smazy¢ na gtebokim, gorgcym
(190°C) ttuszczu przez ok.
6 min., badZz do momentu,
az klopsiki przybiorg
ztotobrazowy kolor.

Konserwacja |
czyszczenie
Zob. ilustracja

1 Recznie lub za pomoca
klucza poluzowac nakretke
pierscieniowg, a nastepnie
rozmontowac¢ maszynke do
mielenia.

2 Ponownie ztozy¢ maszynke.

3 Zdjac pokrywke popychacza
i wtozy¢ nasadki do
przygotowywania kietbas i
klopsikow kebbe do srodka
popychacza.

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
problemdw z obstuga
urzadzenia, przed
wystapieniem o
pOMOC prosimy o
odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

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

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

® Zaprojektowata i
opracowata firma Kenwood
w Wielkiej Brytanii.

® Wyprodukowano w Chinach.

82



Pycckumn

Mepbl MPeAOCTOPOXKHOCTU

BHYMATEABHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3TY
MHCTPYKLMHO.

Mepea NepBbIM MCMOAb30BaHWEM CHMUTE BCIO
YMaKOBKY U SIPABIKU. BBIMOMTE A€TaAM: CM. PaA3AEA
“YncTka".

TLaTeAbHO pasMopaXkrBamTe 3aMOPOXKEeHHbIe
MPOAYKTbI Mepea 06paboTKOM C MOMOLLbIO HACaAKM.
Mepea NpoBepTbiBaHMEM HEOOXOAMMO YAAAUTL 13
MsSICa BCe KOCTU 1 cpe3aTb MAEHKM.

MpoBepTbiBasa opexu, 3akKAaAblBanTe MX B MACOPYDKY
nopuMaMKM MO HECKOAbKO LUTYK. OuepeaHasa nopums
3aKAAAbIBAETCSA TOABKO MOCAE MPOBEPTbIBAHUSA
npebeAyLlen.

NoBepHUTE PEryAaToOp CKOPOCTU B MoAoxkeHue 'O’
(OFF) v oTKAOUUTE NPUOBOP OT CeTU:

O nepep YCTaHOBKOW UAU CHATHEM AeTaAen/Hacas0okK
O  rnocAe npuMeHeHus

O nepea MOMKOW.

O6pabaTbiBaeMbi NPOAYKT pa3peLlaeTcs NPpoABUraTb
no noAawLen Tpybke TOAbKO C NOMOLLbIO
cneuMaAbHOro TOAKaTeAs. MCNoAb30BaTb AASl 3TOM
LeAM naAbLbl MAU NOCTOPOHHUE NPEeAMeTbl CTPOro
3anpeLyaeTcs.

BHuMaHWe: Pexkyuime KPpOMKKM HOXKEW OCTPO
3aToueHbl! MNpun paboTe 1 MomKke CoObAAaNTE
OCTOPOXKHOCTb.

Hacaaka AOAXKHa OblTb HAAEXHO YCTaHOBAEHa Ha
MACOPYOKE AO BKAKOUEHMSA.

He moAb3ynTech HEUCMPaBHOW HaCaAKOW.
[MpoBepbTe N OTPEMOHTUPYMTE HACAAKY: CM. PA3AEA
‘ObCcAyKMBaHVE 1 3a60Ta O MokymnaTeAax’.
ICMNOABb30BaTb He PEKOMEHAOBAHHbIE M3rOTOBUTEAEM
HacaAkM 3anpellaeTcs.

HenpaBWAbHOE MCMOAb30BaHME HAaCaAKM MOXKET
npvBeCTU K TpaBMe.

He aonyckamTe, 4Tobbl Mpubop paboTan, ecAm

OH HaxoAMTCA Y Kpasa paboder MoBepPXHOCTU

VAW CBELLUVBAETCS Yepes Hero, U He NpuMeHanTe
dUBNUECKMX YCUAWI MPU YCTaHOBKE HacaAOK, TaK KaK
3TO MOXKET MPUBECTU K HECTAaBUABHOCTU MOAOXKEHNSA
nprbopa, OH MOXKeT OMNPOKMHYTbCA, UTO MOXKET
npvBeCTU K TpaBMe.
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He nepeHocuUTe M He MOAHVMMaMTE TOAOBKY MUKCepa
C YCTAQHOBAEHHOM HAaCaAKOM, MOCKOAbKY KyXOHHas
MallMHa MOXKeT MoTepsaTb YCTOMYMBOCTb.

AeTV AOAXKHbBI BbITb MOA MPUCMOTPOM W He UrpaTb C
NPMHBOPOM.

MprbopPbl MOTYT UCMOAB30BATbLCA AMLIAMU CO
CHUYKEHHbBIMU GU3NYECKMMM, CEHCOPHBIMU AU
YMCTBEHHbIMI CMOCOBHOCTAMM, @ Tak>Ke AMLaMM

C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM VAW 3HAHVAMK, €CAM

OHW HAaXOAATCA MOA HAaDAIOAEHMEM UAKM MOAYUUNAM
MHCTPYKLMM MO 6€30MacHOMY MCMOAb30BaAHMIO
YCTPOMCTBA W €CAV OHU MOHVMAtOT COMPSAXKEHHbIE C
STUM PUCKMN.

DTOT ObITOBOM 3AEKTPONPUOBOP paspeLlaseTcs
MCMOABb30BaTb TOABKO MO €ro MPsIMOMY HasHaYeHu!to.
KomnaHua Kenwood He HeceT OTBeTCTBEHHOCTH,
€CAU MPUBOP VCMOAB3YETCA HEe MO HAa3HAYEHUIO AU
He B COOTBETCTBUM C AQHHOM MHCTPYKLMEN.

AOMNOAHUTEAbHbIE UHCTPYKLIMKU NO 6€30MaCHOCTH
COoAEepIXaTcs B OCHOBHOM “PyKoOBOACTBEe No
UCMOAb30BaHUIO KYXOHHOW MaLUUHbI”.

OuumcTKa

BbIMOMTe BCe AeTaAM B ropsaden MbIAbHOW BOAE,
3aTeM BbicylMTe. He MOUTe YacTn npo6opa B
NOCYAOMOEUHOM MaLUMHe. HMKOrAa He VCMOAb3YMTE
PaCTBOP COABbI.

MNpoTpUTEe AUCKM PAaCTUTEAbHBbIM MAaCAOM, 3aTeM
3aBepHUTE B XKMPOHENpPOHMLaemMyo bymary, 4tobbl
npPeAOTBPaTUTL obeclBedrBaHme/moaBAeHME
pP>KaBYMHbI.

OTa Hacaaka KAX950ME DTy HACaAKY Tak>Ke MOXKHO
cHabykeHa pe3bboBoOW CUCTEMOM HaAEeBaTb Ha KYXOHHble
KpenAeHus 1 npeaHasHadeHa  MaluHbl Kmix, cHab>keHHble
AN HEMOCPEACTBEHHOW HU3KOCKOPOCTHBLIM MPUBOAOM
YCTaHOBKM Ha HoBenwve (TYPE KMX).

MoaeAn MawmnH Kenwood Chef

(TYPE KVC, KVL, KCC, KWL n

KCL).

84



Hacaaka MOAXOAUT AAS BaLLEN
KYXOHHOWM MaLLMHbl TOABKO B TOM
CAyuYae, ecAM 0ba KOMMOoHeHTa
CHab»keHbl pe3bboBoOW crUcTeEMOM
KpEMAeHS (s,

EcAn Balla KyxoHHas

MalUMHa cHab>keHa BaAo4YHOM
cucTemMom , AAS PabOThI

BaM rnoTpebyeTca apanTep.
CnpaBoO4HbIM KOA apanTepa:
KATOOIME. AOMNOAHUTEABHYIO
MHbOoPMaLWIoO O 3akase
apanTepa MOXKHO HaMTK Ha
canTe www.kenwoodworld.com.

MCnoAb3ynTe MACOPYOKY AAA
nepepaboTKkK MAca, NTULbI U
PbIbbl. MICMOAB3YIMTE HAaCaAKW,
BXOASALLME B KOMMAEKT, AAS
NPUrOTOBAEHMS KOABACOK
Kebabos.

Mepea nepBbIM

UCNOAb30OBaHUEM

® [1pOMONTE AeTaAK MACOPYOKM
(CM. pasaen «Yxop v
0BCAYKVBaAHMEY.

OCHOBHbIE
KOMMOHEHTbI
Msacopy6ka

[aeuHbIV KAIOY

KoablleBas ravika
PeleTku: AN MEAKOW,
cpeAHewr 1 KpynHoW pyokun
Hoxx

LIHek

Kopnyc

Moaatolas Tpybka

/AOTOK

©OPPO® OO

TonkaTeAb / BAOK
XPaHEHUsA AAS HAaCaAOK
AAS IPUTOTOBAGHUSA Kebe 1
konbac
KpbllWKa-TOAKaTEAb
BAIOAO/KPbILLKA

SIS
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ANG cobopa
MACOPYOKM
CM. MAAIOCTPALM - E

1 YctaHosuTe WHek ® BHYTPb
Kopryca MAcopybKu.
2 YcTaHoBUTE HOX @
peXkyLLen CTOPOHOW
Hapy>xy. HempaBUAbHO
YCTAHOBAEHHbIA HOXX MOXXeT
noBpeAUTb MACOPY6KY.
3 YcTtaHosuTe pelwletky @.
BbICTyn AOAXEH BOWTK B Mas.
PelueTky Ans MeAko py6Ku
CAEAYET UCMOAB30BaTb AAS
PYOKK CbIPOro MAca, pblbbl,
MEAKMX OPEXOB U BapeHOro
MACa AAS MacTylben
3aneKaHKM MAKM MACHOIO
xneba.
PelweTky ansa cpeaHen n
roybom pyoku caepayeT
MCMOAb30BaTb AAS PYOKM
CbIPOro Msaca, pbibbl, OPexoB,
OBOLLEN, TBEPAOrO CbIpa, a
TaK>Ke OUMLLIEHHbIX OT KOXXYPbI
VAW CyLLIEHbIX GPYKTOB AAS
NPUrOTOBAEHUS MYAUHIOB U
MapMeAasa.
4 YCTaHOBUTE KOABbLIEBYIO FamKy
(He 3aTarmBanTe).

llcmoAb30OBaHMe
MACOPYOKM

CM. MAAIOCTPAUM E - n
1 MoaAHUMUTE KPbILLKY
HU3KOCKOPOCTHOIO FHe3Aa.
Bo3bMmTe Hacaaky, Kak
moKasaHO Ha PUCYHKe,

1 BKPYTUTE ee B
HU3KOCKOPOCTHOE OTBepCTMe
AO KOHUa.

[MAOTHO 3aTAHNTE KOAbLIEBYIO
ramky pyKou.

EcAn npu namMeAbyeHnm

mMaca Bbl noAydaeTe
HEeYAOBAETBOPUTEAbHbIE
pe3yAbTaThbl, BbIKAOYNTE
nprbop v BblITalmMTe 13
po3eTkn. OTBEpPHUTE U
MOYNCTMTE HACaAKY, 3aTeM
3aHOBO ee cobepuTe U
YCTaHOBWTE Ha MOTOPHbLIN



6A0K. [TAOTHO 3aTaAHUTE
KOAbLIEBYHO FalKy, NCMOAb3Y S
NPWAaratoLLMINCS raeqyHbIn
KAKOY,

YcTaHosuTe AOTOK ®).
YCTaHOoBUTE BAIOAO/KPbILLKY
noA MACOPYOKY AAS MpremMa
MPOAYKTOB.

MpeXxae yem obpabaTtbiBaTh
3aMOpPOXKEeHHblIe MPOAYKTbI
B Msicopy6Ke, ux caepyeT
MOAHOCTbIO Pa3MOPO3UTD.
[opexkbTe MACO Ha MOAOCKMN
wnpumHom 2,5 cm (1 atomm).
BkAtounTe ckopocTb 4.

C NOMOLLIbIO TOAKaTeASA
AKKYPaTHO MPOTOAKHUTE
MPOAYKTbI MO noaatoLLen
TpybKe, Mo OAHOMY
Kycouky. U3AULLHME YCUAUS
MOFYT CTaTb NPUYNHON
NOBPEXAEHUSA MACOPY6KMU.

Hacaaka AAS

HabuBKM KoADacC

ICNOAB3YNTE 0OBOAOUKY 13
CBUMHOW KOXXM Ha BOAbLLION
BOPOHKE U1 13 HapaHben -

Ha MaAeHbkow. B kadyecTBe
aAbTepHaTVMBHOIoO BapuvaHTa
nepeA NPUroTOBAEHUEM
obkaTanTe KoAbacHbI dapL
B CyXapsx WAU B MyKe C
AODaBAEHVEM CreLuni.

@@ manasi BOPOHKa (AAST TOHKMX

Konbac)

@ HOAbLLaA BOpOHKa (AASA

TOACTbIX KOABAC)

@ ocHosaHme

Kak moAb3oBaTbCs
HaCaAKOWM AAA
HabWBKM KOADaC
CM. MAAIOCTPALM - E

1

EcAn Bbl McnoAb3yeTe
060AOUKY, TO CHadaAa
3aMo4YnTE ee B XOAOAHOM
BoAEe Ha 30 MUHYT. 3aTeM
packpomTe ee C MOMOLLbIO
CTPYU BOAbI, YyCTaHOBUTE

MOA CTPYHO HY>KHYIO BOPOHKY
M HaTAHUTE Ha BOPOHKY
0OOAOYKY.

2 YCTaHOBUTE LUHEK BHYTPW
Kopryca.

3 YcTaHOBWTe OCHOBaHue @ -
BbICTYM AOAXEH BOWTK B Mas.

4 Y pAep>kBas BOPOHKY
Ha HacaAke MAcopyOKu,
HECWABHO 3aKpyTuUTe
KOABLIEBYIO FalKy .

5 MoAHUMKUTE KPbILLKY
HU3KOCKOPOCTHOIO FHe3Aa.

6 Bo3bMuTE HAaCaAky, Kak
moKasaHO Ha PUCYHKe,

M BKPYTUTE ee B
HU3KOCKOPOCTHOE OTBEepCTME
AO KOHUa.

7 TIAOTHO 3aTAHUTE KOAbLIEBYHO
ramKy pyKow.

8 YCTaHOBUTE AOTOK.

9 BKAOYMTE CKOPOCTb 3 UAM
4, 1 C MOMOLLIbIO TOAKATEAS
MPOTOAKHWTE MPOAYKTbI
no noaatoLlen Tpybke.
U3AULLHME yCUAUSA - MOTYT
noBpeAUTb MACOPY6KY. o
Mepe HanoAHeHUA 0BOAOUKM
MOCTerNeHHO CHUMaKTe ee
C Hacaaku. He HabuBanTe
0B60A0YKY CAULLKOM TYroO.

10 CkpyTnTe 060A0YKY, MPUAAB
e dopMy Koabachl.

PeuenT
NPUrOTOBAEHMA
CcBMHOM KoADachb

100 r cyxoro xAeba

600 I CBUHUHbI, HEXXVPHOM
N SKUPHOM, Hape3aHHOW
MOAOCKaMU

1 anuo, B3buTOE

5 MA (1 YaHasa AOXKKa)
KYXOHHbIX TpaB

COAb U Mepey

1 3aMouunTe xAeb B BOAE, 3aTeM

OTOXXMUTE U BbIAENTE BOAY.
2 lMponycTuTe MACo Yepes
MACOpPYOKy B yallly.
3 ANobaBbTe OCTaAbHble
MHIPEAMEHTBI M XOPOLLIO
nepemeLlanTe.

86



4 ChopMupyinTe kKoabacy (CMm.
«MCMOABb30BaHME HACaAAKM AAS
HabWBKM KOADACHI»).

5 Ob6yapbTe Ha CKOBOPOAE,
rPUAE NAKM B AYXOBKE AO
30A0TUCTO-KOPUYHEBOIO
LBeTa.

Hacaaka AAA
NPUrOTOBAEHNSA
«keber

«Kebe» 37O HaunmoHaAbHOe
OAKOAO, KOTOPOE FrOTOBAT

Ha CpeaHeM BocToke, oHO
npeacTaBAdeT U3 cebsa
0b6>KapeHHYto BO dpuTiope
0BOAOYKY M3 MOAOAOM
HapaHnHbl 1 BapeHowu,
BbICYLLEHHOW MWEeHNYHOW KPYMbl
C HaYMHKOM 13 MACHOro dapLua.

® konyc
POPMOBOUHAS AeTaAb

Kak mMoAb30BaTbCSA
HaACaAKOWM AASA
MPUrOTOBAEHMA
«kebey

CMm. MAAIOCTpaLl,ME .

YCTaHOBUTE WHEK BHYTPU
Kopnyca.

2 YcTaHoBUTEe HOPMOBOYHYIO
AETaAb - BbICTYM AOAXKEH
BOWTW B Mas.

3 YcTaHoBuUTe KoHyC .

4 3aKpyTUTE KOAbLIEBYIO ramky,
HO He 3aTdarvBamnTe.

5 MoAHVMUTE KPbILWKY
HU3KOCKOPOCTHOMO rHe3Aa.

6 Bo3bMUTe HacaAaky, Kak
MoKasaHO Ha PUCYHKe,

1 BKPYTUTE ee B
HU3KOCKOPOCTHOE OTBEepCTME
AO KOHLa.

7 TIAOTHO 3aTAHUTE KOAbLIEBYIO
ramKy pyKow.

8 YCTaHOBMTE AOTOK.

9 BkAOYMTE CKOPOCTb 11
C MOMOLLIbIO TOAKaTeAs
AKKYPaTHO MPOTOAKHUTE

cMech. PaspeskbTe No Hy>KHOW
BaM AAUHE.

PeuenT
NPUrOTOBAEHUS
dapLLIMPOBAHHOIO
«Kebex»

BHelUHAa o60A0UKa

500 r MOAOAOW VAW HEXXMPHOM
HapaHuHbIl, Mope3aHHoM Ha
MOAOCKM

500 r 1 BapeHOW ¥ BbICYLLUEHHOW
MNLIEeHWYHOW KpyMbl, MPOMbITOW K
oT>KaTomn

1 ManeHbKasi AYKOBMLA, MEAKO
Hape3aHHas

BHuMaHue

Bceraa MCnoAb3ymTe BapeHble
1 BbICYLLEHHbIE 3ePHbILLIKMK
NLUeHMLbl cpasy nocAe
npoLecca BbICYLLMBaHUA.
ECAM 3epHbILLKN BYAYT
nepecyLleHHbIMA, YBEANYNTCA
Harpyska Ha MACopyOKY,

UTO MOXKET MPUBECTU K
NOBPEXXAEHUAM.

1 McnoAb3ys pelueTKy AASA
MeAKOoM pybku, mopybuTe B
MacopybKe nonepeMeHHo
OTAEABHBIMY MOPLMAMY MACO
1 Kpyny.

2 MepemewanTe. 3aTem
NPOBEPHNTE Maccy elle ABa
pasa.

3 NobaBbTe AYK B Maccy.

4 MNpoTaAkMBamTe CMeCb
BHYTPb, MICMOAb3YS HaCaAKY
AAS MPUrOTOBAEHUSA Kebe.

dapuu

400 r MOAOAOV BapaHWHbI,
nope3aHHOoM Ha MOAOCKM

15 MA (1 CTOAOBAA AOXKKa) MacAa
2 CpeAHUX AYKOBMULbI, MEAKO
NoPYOAEHHbIX

5-10 MA (1-2 YalHbIX AOXKKW)
MOAOTOIO AYLUMCTOro nepla
15 MA (1 cTOAOBasA AOXKKaA)
NLEHWNYHOM MYKU

COAb U Nepey
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1 VIcnoAb3ys pelleTKy AAS
MeAKOM pybKku, nopybuTte
MOAOAYIO BapaHuHy.

2 MopxkapbTe AYK A0
30A0OTUCTO-KOPUUYHEBOIO
LuBeTa. AobaBbTe MOAOAYHO
BapaHUHY.

3 AobaBbTe OCTaAbHble
VHIPEAMEHTBI U BapuTe B
TeyeHue 1-2 MUHYT.

4 AanTe CTe4Ub AULLIHEMY >KMPY
1 OCTbITb.

Kak npuroToBuTb «Kebe»

1 MponycTuTe cMecb AAS
0B0AOYKM Yepes HAaCaAKY AASA
NPUrOTOBAEHMUS «Kebex»

2 [MopexkbTe Ha KYCKW AAMHOW 8
cM.

3 COXXMUTE OAUH KOHeL|
TPYOKM, UTOObLI 3aneyaTaTb
ee. 3anoxknTte dapul (He
CAMLLKOM MHOI0O) C APYroro
KOHLla TpybKK 1 3anedaTanTe
3TOT KOoHel,

4 O6ykapbTe BO GPUTIOPHMLIE
c ropaumm (190°C) macaomM
B TeUeHMe 6 MUHYT UAU AO
30A0TUCTO-KOPUYHEBOIO
LBeTa.

YXOA W O4YMCTKA
CM. UAAIOCTPALUIO

1 OTBEPHUTE KOAbLIEBYIO Framky
PYKOW AU FraeuHbIM KAKOYOM U
CcHUMUTE ee.

2 Cobepute MACOPYOKY.

3 CHSAB KPbILWKY C TOAKATEAS,
BHYTPW Bbl MOXETe XpaHUTb
HaCcaAKM AASA MPUFOTOBAEHUSA
Konbac 1 kebe.

Hacaaka AAS NPUroTOBAEHUSA
KoA6ac u kebe

BbiMoOMTe B ropsden MbIAbHOM
BOAE M TLIATEAbHO MpocyLumTe.

ObcAy>KMBaHWe
1 3aboTa o
MnoKynaTeAax

® EcAum B paboTe npurbopa
BO3HUKAW KaKme-
ANDO HEMOAAAKM,
nepea obpalleHmem B
CAY>KDY MOAAEPIKKM
3aMAMTE Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [JOMHUKTE, YTO Ha Npunbop
pacnpocTpaHaeTca
rapaHTus, oTBedYatoLllas
BCEM 3aKOHHbIM
NOAOXKEHUAM OTHOCUTEABHO
CYLLEeCTBYIOLLEW rapaHTum
M NpaB NoTPebuTeAs B TOM
CTpaHe, rae Nnpubop 6biA
npuobpeTeH.

® [1p1 BO3HUKHOBEHUM
HencnpasHOCTK B paboTe
npubopa Kenwood
VAV MPU OBHapy>KeHMn
KakUX-ANBO AedeKTOB,
NOXAAYMCTa, OTNpaBbTe
WAV MpUHecuUTe npmubop
B aBTOPU3NPOBAHHbIV
CEPBUCHbIN LIEHTP
KENWOOD. AKTyaAbHble
KOHTaKTHble AaHHble
CEPBUCHbIX LIEHTPOB
KENWOOD BblI
HamaeTe Ha canTe
www.kenwoodworld.com
WAV Ha canTe AAS Baluen
CTpaHbl.

® CrpoexkTUpOoBaHO 1
paspaboTaHo KoMnaHuen
Kenwood, CoealiHeHHOe
KopoaeBcTBO.

® CaenaHo B KuTtae.
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KasakKLua

aVYITMCI3AIK

OCbl HYCKaYAbIKTaPAbl MYKUAT OKbIHbI3 >KaHe

KeAelleKTe NamaanaHyFra cakTaHbl3.

AAFaLL peT nanaasaHap aAAblHAA BAPAbIK KarnTaMaHbl

YKOHE Ke3 KeAreH »KarncblpMaHbl aAblM TaCTaHbI3.

BeaAlwekTepai »yy: "Tasaray” 6OAIMIH KapaHbl3.

KoHabIPMa apKbIAbl OHACYAEH OYPbIH, My3AATbIAFAH

TaraMAbl MYKUAT epiTiHi3.

ETiH Wwery aanablHAG BapAbIK cyeri MeH Kabblifbl, T.6.

AAbIHFAHbIH TEKCEPIHI3.

>KaHrakTapabl LWery kesiHae 6ip yakblTTa a3 FaHa

CaAbIM, KOCbIMLLA KOCY aAAbIHAA LLUMBIPLLBbIKTAAYbIHA

pyKcaT bepiHis.

XKbinpaMablk peTTeriwin "O" (SLUIPY AL kyniHe

Oypar, Po3eTKasaH aXKblPaTbIHbI3:

O BeALLEKTEPAI/KOHABIDMAAAPAbLI OpHaTY Hemece
aAy aAAbIHAA

O namaaAaHFaHHaH KewiH

O Tazanay anAblHAA.

YHeMi 6epiAareH 6acy KypaAbiH NanAaAaHbIHbI3.

CaycakKTapAbl HeMece KypaAAapAbl ellKallaH 6epy

TyYTiriHe caAMaHbI3.

EckepTy - Keckil aAMac VLUIKIp, NManAaAaHy >kKaHe

Tasanay KesiHae abal 6OAbIHbI3.

Kocy anablHAAG canTamMa OpHbIHa BeKiTiAreHiH

TeKCepiHi3.

3aKbIMAAAFaH canTaMaHbl ellKallaH nanaaAaHbaHbI3.

OHbl TEKCEPIHI3 HEMECE YXOHAEHI3: «KbI3MEeT KepceTy

YKOHE TYTbIHYLUbIFa KYTiM KOpCeTy» BOAIMIH KapaHbl3.

PyKcaT eTiAMereH KoHAblpMaHbl HemMece bipaeH

OipHelle KOHAbIPMaHbl MYAAEM MaAaAaHYFa

6oAManAbI.

CanTaMaHbl BYpbIC MarAaAaHY »KapakaTKa oKeAYi

MYMKIH.

KYPbIAFBIHbI >XYMbIC iICTENTIH OeTTiH WweTiHAe

nanaanaHbaHbl3 He YCTIHEH TOHIMN TYPMaHbi3 He

canTaMaHbl BeKiTKeH Ke3ae apThiK KyLl CaAMaHbI3,

OVYA KYPBIAFbIHBIH AYPbIC >XYMbIC iCTeMeyiHe >KoHe

ayAAPbIAbIN KeTYiHe, HOTUXKECIHAE »KapaKkaT aAyFa

ceben HOAYblI MYMKIH.




® ApPaAaCTbIPFbILUTbIH 6acbiH BEKITIATEH KOHAbIPFbIMEH
KO3Fan KeTepMeHi3, ac MallMHa TYPaKCbI3 OOAYbI

MYMKIH.

® KypbIAFbIMEH OMHaMayblH KaMTaMachI3 eTy YLUiH
HananapAbl Kaparasay KaxkeT.

® DyA KYPAA OAAPAbBIH KYPaAAbI Kayinci3 KOAAAHYbI
TYpaAbl HyCcKay bepince HeMece Hacka aAaMHbIH
HakblAayblHAG BOACA YKoHe OAapPAbIH TYbIHAAYbI
MVYMKIH Kayin TypaAbl TYCiHiri 6oAca, BiAiMi HemMece
ToXKipmbeci »eTKIAIKCI3 HeMece PU3MKAAbIK, cesy
HeMece onAaay KabiAeTi Hallap aAaMAaP KOAAAHYFa

apHaAFaH.

® KypPbIAFbIHbI TEK VM LUapyacbiHa OanAaHbICTbI
KOAAAHbIHbI3. Erep KypbIAFbl ©3 MiHAETIHE cal
MaKCaTTa KOAAAHbIAMAca HeMece bepiAreH
HYCKAYAbIKTbl AYPbIC CakTaMaraH »araavaa Kenwood
KOMMAaHUACHI ellKaHAAW >KayankepLUiAIKTI ©3 MOMHbIHA

aAMaMAbI.

KocbiMLIa Kayincisaik eckepTyAepi MeH Taba
KOAAQHbICbIH aCy¥ MalUMHACbl HYCKAYAbIFbIHaH

KapaHbi3s.

Tazanay

® BapAblK OOALLEKTEPAI CabblHAbBI bICTbIK CYMEH >Kyblr,
KenTipiHi3. blabIC XXYFbill MallMHaAQ GeALUEeKTepAiH
eLUKAMNCbICbIH XXYYFa 60AMaMAbI. ELLIKaLaH coaa

epITiHAICIH KOAAaHOAHbI3.

® TOpAaAPAbl ©CIMAIK MalbIMEH CYPTIHI3, COAQH KeWiH
TYCiHIH 63repyiHe/ToT BacybiHa >KOA BepMey VLLiH
Mam eTKI3benTiH KaFa3fFa OpaHbI3.

Byn KAX950ME canTamachbl
AVHaAMa HaMAaHbIChl XyWeciMeH
>KADABIKTAAFAH »oHe eH
coHfFbl Kenwood 6ac acnas
VATIAEpiHe TikeAen bekiTyre
swobaraHraH (TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL »xaHe KCL peTiHAE
AHbIKTAAFaH).

CoHbIMeH KaTap, byA cantama
apPKbIAbl Kmix acym MalumMHacbiH
6asy >KbIAAAMAbBIKTbI canTamMa
wbiFbicbiMeH (TYPE KMX)
HekiTyre boraabl.

Ocbl canTaMaHblH acym
MalUVHACbIMEH YMAECIMAIAITIH
Tekcepy YLiH, eKki KypamMaacTa
AlHaAMa BalAaHbIC XyIMeci
OOAYbI Kepek

ACYM MallMHacbiHAa YKOAAKTbI
GamAaHbIC >KyMeci

BOACa, MaNAAAAHY AaAABIHAS
apanTep KaxkeT 6oAaabl.
AAANTEPAIH aHbIKTaMaAbIK
koAbl - KATOOIME. KocbiMLua
aKmapaTTbl XKaHe apanTepre
TancblpbIC 6epy >KOAbIH
www.kenwoodworld.com
CcavTblHAH KOpPIHI3.

ETTi, KYCTbl >xoHe HGaAbIKTbI
eHAeY YUWIiH TaFam TapTKbILWTbI
namaanaHbliHbi3. LLY>KbIK

rneH kebbeHi KaAbINTacTbIpy
VLWiH, epeKLle canTaMarapAbl
nanAaAaHbIHbI3.
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AAFall peT NnaMpaAaHy

aAAbIHAA

® BOoALLIEKTEPAI XYY, «KYTIM
»Kacay >KaHe Tazanay»
HYCKaYAbIFbIH KapaHbl3.

[lepHe
TaraM TapTKbiL

COMBbIH KIiATI

CaKMHaAbl rarka
DKpaHAapP: YCak, opTawa
>KoHe ipi

Kecki

LLnblpWwbIK

Kopnyc

Bepy TvyTIiri

Haya

Kebbe >koHe LUY>KbIK
apanTepAepiHe apHaAFaH
6acKplILL/caKTay KypaAbl
Backbill Kaknarbl
blabic/Kaknak

©OEOPO® OO

©
®

TaraM TapTKbILWTbI
KNHAKTay

- E cypeTTepiH

KapaHbi3

1 WublpwbikTel ® TapTkbILL
Kopnychbl illiHe 6eKiTiHi3.
KeckiwTi @ - kecy >arbl
CbIpThbIHa BeKiTiHI3. AYpbIC
6eKiTiAreHiH TeKkcepiHis,
60AMaca TapTKbILLIKA 3aKbIiM
KeAYi MYMKiH.

SkpaHAbl @ BeKiTiHi3.

TeTiKTi opHaAacTbIpy iCTiriHe
CaAbIHbI3.

LLunKi eT, BaAbIK, KilLKeHTamn
>KaHFaK Hemece LonaH
NUPOriHe He eTTi HaHFa
APHaAFaH MiCKeH eT VLUIH yCaK
IKPaHAbI NanAaAaHbIHbI3.
LUK eT, BaAbIK >KoHe >KaHFaK
VLUiIH opTaLlla »aHe ipi
aKpaHAaP NanAaAaHbIHbI3.
CaKkWHaAbl ramkaHbl 6oc
OeKiTiHi3.
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TaraM TapTKbILWTbI
nanmAanaHy

E - n cypeTtTepiH

KapaHbI3

1 Basy >KbIAAGMAbBIKTbI
LWbIFbIC KaKMNafFblH KeTepin
LWblFapbIHbI3.

2 CanTaMa KepceTiAreH opblHAA
HOACa, Baay >KbIAAAMABIKTbI
LWbIFbICKa OpHAaAaCTbIpbIM,
OpHbIHa 6ypan KYAbINTaHbI3.

3 CakVHaAbl ramkaMmeH KoAMeH
OEeKITIHI3.

® ETTi TapTy Ke3iHAe Halwap

HaTVYKEe aACaHbl3, KYPbIAFbIHbI

oLLIpIN axkblpaTbiHbI3.

CanTaMaHbl aAbin TaszaAan,

canTamaHbl KarTa >KrHakTan,

KyaT KypaAblHa KamTa

6ekiTiHi3. CakMHaAbl rarkaHbl

HepiAreH COMbIH KiATIMEH

OEeKITIHI3.

HayaHbl 6ekiTiHi3. TaraMabl

ycTay YLiH, bIAbICTbI/

KaKMnakTbl TaPTKbIL acTbiHa

CaAblHbI3.

TapTy aAAbIHAQ MY3AATbIAFaH

TaramMAbl AypbicTan epiTiHi3.

ETTi 2,5 cm (1) eTin TypaHbI3.

4->KbIANAAMADBIKKA

aybICTbIPbIHbI3. BacKbILl

KeMeriMeH TaraMHbIH 6ip

BOAIriH b6ip yakbITTa bepy

TYTiriHe caAblHbI3. KaTTbl

6acyra 60AMaiAbl, ce6ebi

TaFaM TapTKbIWKA 3aKbiM

KeAyi MYMKIiH.

LLIV>KbIK TOATbIPFbILL

LLlowka TepiciHe YAKeH
CaHblAAYAbI, @A KOW Tepici
VLWIH KilUKeHTaM caHblAayAbl
navAaAaHbiHbl3. BoAMaca,
LUY>KbIK €TiH Micipy anAblHAG
HaH KOKbIMblHa HEMeCe yHFa
ayHaTbIHbI3.

@
®

KilLIKeHTam caHblAay
OKIHILLKe WY>KbIKTap)
VAKEeH caHblnay (KaAblH
LUY>KbIKTap)

Heris TakTachbl



LLIV>KbIK TOATbIDFbILL
namaAaAaHy

- E cypeTtTepiH
KapaHbi3
1 Tepi nanpasaHbIAFaH
KaFpanAa OHbl CYbIK CyFa
30 MUHYTKa MaAblHbl3. OaaH
KeWiH Cy aFblHbIH aLlbir,
TaHAAAFAH CaHblAAYAbI
aFblH CY acTblHa KOMbIM,
TepiHi caHblAayAaH TapTbin
LWbIFApbIHbI3.
LLIMbIpLWBIKTBI KOPMYC iLliHe
GeKiTiHi3.
Herizri TakTaHbl @ 6ekiTin,
TeTIKTI OPHAAACTbIPY ICTiriHe
CaAbIHbI3.
TaramM TapTKbILL
canTaMacblHAaFbl CaHblAaYAbI
yCTar, CakMHaAbl ramKaHbl
60C bypaHbI3.
Basy >KbIAAGMABIKTbI
LUbIFbIC KaKMnafrblH KeTepin
LWblFApbIHbI3.
CanTaMa KepceTiAreH opbiHAA
60ACa, Bany >KbIAAAMABIKTbI
LWbIFbICKA OPHAaAACTbIPbIM,
OPHbIHa Bypan KYAbINTaHbI3.
CaKWMHaAbl rarikaMeH KOAMEH
BeKiTiHi3.
HayaHbl 6ekiTiHi3.
Backbil kemeriMeH 3-wi
HemMece 4-Li KapaMFa
aybICTbIPbIN, Taramabl 6epy
TYTiriHe canbiHbI3. KaTTbl
6acyra 60AMaliAbl, ce6e6i
TaFaM TapTKbIWKa 3aKbiM
KeAyi MyYMKiH. CaHblAay
TOAFaH Ke3ae TepiHi oHamn
aAblHbI3. APTbIK TOATbIPYFa
60AManAbI.
10 LLy>KbIKTap »acay YLiH TepiHi
aMHAAAbIPbIHbBI3.
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LLlowka eTi
LUV >KbIFbIHbIH
peuenT

100 r kypFak HaH

600 r wollka eTi, >iHillKe >xaHe
MaWAbl, TIAIMAEPre TypaAFaH

1 >kyMblpTKa, 5 MA (1 Waw KacblK)
apasac Lwen Ty3bl MeH 6ypbiLL
apaAacTbIpbIAFaH

HaHAbl CyFa caAbin, CyAbl
CbIfFbIM WbIFapbiHbI3.

Lowka eTiH TabaFa
TapTbiHbI3.

KaAraH MHIpeAMEHTTEePAI
KOCbIM, »KaKcblAan
apaAacTbIPbiHbI3.

LLy>KbIKTap »kacaHbl3
(«LUY>KbIK CY3riCiH MamaasaHy»
BOAIMIH KapaHbI3).
AATBIH-KOHbBIP TYCKe eHreHLie
KYbIPbIHbI3.

Kebbe »kacaFrblLL

Kebbe - pacTypAi Taay LUbiFbiC
TaFaMbl: TapTbIAFaH eTneH
YKaKCbl KYbIPbIAFAH KOW €Ti >kaHe
OyAryp.

® konyc
niliHAEr LW

Kebbe »acarblLlTbl
nanAanaHy

E - cypeTTepiH

KapaHbi3

1 WvblpWbIKTbl KOPMYC iLliHe
OeKiTiHI3.

MiwiHaeriw 6ekiTin,
TeTIKTI OpPHAAACTbIPY ICTiriHe
CaAbIHbI3.

KoHycTbl @ 6ekiTiHi3.
CaKuHaAbl rarkaHbl 6oc
6ypaHbI3.

Basay >KbIAAAGMABIKTbI

LWbIFbIC KaKMNaFblH KeTepin
LWblFapbIHbI3.

CanTaMa KepceTiAreH OpblHAA
H60OACa, Baay >KbIAAAMABIKTbI
LWbIFbICKa OpHAaAaCTbIpbIM,



OpPHbIHa Bypan KYAbINTaHbI3.

7 CakWHaAbl ramkaMmeH KOAMeH
BeKiTIHi3.

8 HayaHbl 6ekKiTiHi3.

9 1->KbIAAGMABIKKA aybICTbIPbIM,
6acKblll KeMeriMeH KocraHbl
BipKaAbINTbl HaCbIHbI3.
¥ 3bIHAbIFbIH BOAIHI3.

TapTbinFaH Kebbe
peuenTi

CbIpTKbI KOpnyc

500 r Ko eTi HeMece MalcbI3
KOW eTi, TiniMaepre Typay

500 r (ByAryp, >kKybIAFaH >aHe
afFbl3bIAFaH

1 KilWKeHTam Nnas, ycak
TypaAFaH

MaHbI3ADbI

AFbI3FaHHaH KeliH ByArypAbl
BipAeH NaraaAaHbiHbI3. KenTipy
MYMKiH BOACa, TaPTKbILL
YKYKTEMECi apTbin, 3aKbIM
KeATIPYI MYMKIH.

1 ¥cak akpaH KemMerimeH eT

>KoHe YH KOCMNacblH TapTbiHbI3.

2 ApanacTblpbiHbl3. OaaH KeniH
eKi peT TapTbIHbI3.

3 Mnasabl Kocnara CaAblHbI3.

4 Kebbe »acarblll KemMeriMmeH
»aKcblnan 6acbiHbI3.

TOATbIPY

400 r Ko eTi, TIAiIMAepre Typay
15 MA (1 Wwaw Kacblk) Maw

2 opTalla Nnas, ycak TypaAFaH
5-10 MA (1-2 Wwan Kacblk)
YHTaKTaAFaH KaAnamnblp

15 MA (1 Wwam KacbIK) YH

TY3 >kKoHe bypblLL

1 ¥cak akpaH KemMeriMmeH Kom
eTiH TapTbiHbI3.

2 [nasabl ATbIH-KOHbBIP TYCKe
EeHreHuwe KyblpblHbI3. Ko eTiH
KOCbIHbI3.

3 KaAFaH MHrpeaneHTTepAl
KocbIn, 1-2 MUHYT MiCIPiHI3.

4 ApPTblK MavAbl Terin
CYbITbIHbI3.

AgqkKTay

1 Kebbe »acafblll KeMerimeH
KOPMYyC KOCMacCblH CaAblHbI3.

2 8 cM (37) TiAiMaepre TypaHbI3.

3 BekiTy yLUiH TYTIKTIH 6ip wWweTiH
TeciHi3. backa WweTiHe WwaMaAbl
KypaMblH (Ken emec) H6acbim,
OAAH KeMiH beKiTiHi3.

4 blcTbik (190°C) Manaa
LwaMaMeH 6 MUHYT Hemece
AATbIH TYCKe eHreHLle
»KaKCblAamn KyblpblHbI3.

KyTIM »acay >kaHe
TasaAay

CYpeTiH KapaHbI3

1 CakuHaAbl ramKaHbl KOAMeH
HemMece COMbIH KIATIMEH
6ocaTbIn BOALLEKTEHi3.

2 KawTa »KMHaKTaHbI3.

3 Backblll KaknarblH aAbim,
iLLiHe LWY>KbIK >KoHe Kebbe
canTaMaAapbliH CakTaHbI3.

LUY>XbIK TOATbIPpFbIlLUTap/kKe66e
YKacarbiw

blcTbIK, CabblHABI CYAA >KYbIM,
AYPbICTan KenTipiHi3.
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KbI3MeT KepceTy >KoHe TYTbIHYLbIAAPFa
KeHec

KyYPBIAFBIHBIH KYMbICbIHAG aKayAbIKTap TybIHAACA, KOMEK aAyFa
KyriHbec bypbiH, www.kenwoodworld.com canTbiHa ©TiHi3.

OHIM OHIMAI CaTbIMN aAFaH eAAeri TYTbIHYLLbl KYKbIKTapbl MeH ke3
KeAreH bap KeninpemMere KaTbiCTbl 6apAblK 3aHAaPFa CaMKec
KeninaeMeMeH BepiAeTiHIH eckepiHis.

Kenwood eHiMi AYPbIC >KYMbIC iCTeMece HeMece KaHAaM

Aa DOAMACBIH KeMLLIAIKTep TabbIAFaH BOACA, OHbl OKIAETTI
KENWOOD KbI3MeT KepceTy OpTaAblFblHa aKEAIHI3 HeMece
6epin »ibepiHis. EH >kakblH opHarackaH KENWOOD

KbI3MET KepCeTy OPTaAbIFbiHbIH XaHapTbIAFaH AepPeKTepiH
www.kenwoodworld.com TopabbiHaH HeMece eAiHisre ToH Beb-
TOopanTaH KapaHbI3.

BipikkeH KopoAabaikTeri Kenwood KoMMnaHrAChl >kobaAaraH >aHe
»Kacan LWblFapfFaH.
KblTamaa >xacaAraH.
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EAANnVIKAQ
Aocbcmaa

ALABAOTE TIPOOCEKTIKA TIC 0dNVYIEC KAl GUAAETE TIC YA
LEAAOVTIKN avadopd.

® [Ipolv Atto TNV TIPWTN XPNON, AdPaLPECTE OAA TA UAIKA
ouokeuaoi{ag Kal TUXOV €TIKETEC. MNMAUVETE TA EPN:
BA. «KaBaplouodc.

® —cTIAVWVETE TIOAU KAAA TA KATEWUYUEVA TRODIUA
IO attd TNV ente€spyaoia ue to eEdpTnUa.

® BceBalwbdeite AVTA OTL KOKAAA KAl N TIETOA KATT.
EX0UV adalpebel amd ToO KPEAC TIPLY TO TIEQACETE
arod TNV KPEATOUNXAVA.

® Otav aAgbete Enpoulc kapToUg pixveTte Alyoug kAbe
dopA KAl TIEPIULEVETE VA TOUC ETIEEEPYAOTEL O EAKAG
TIOLV TIPOOOE0ETE Kal AAAOUC.

® > TOEYTE TO KOUUTTE eAgyXoU TaxUuTnTac otn 6€on «Ox»
(atmevepyortoinon) Kal ATtoouUVvOECTE TN CUCKEUT aTto
Vv Tpida:
O TIPWV TIDOCAPUOCETE N AdARECETE UEPN/

s€apTNuaTa

O petd Tn xpnon
O 1LV ATt TOV KABAPLoUO.

® [AVTOTE XPNOLUOTIOLEITE TOV WOTHPA TIOU
napéxetal Noté un BAaZete Ta SAXTUAAQ oag i
€PYAAEIQ OTO ECWTEPLIKO TOU GWARVA Tpododoasiac.

® [lpoooxn - N Aettida KOTING elval kodTeEPN, va TN
XEWTUCEOTE UE TIPOCOXN KAl KATA TN XPHon Kal dtav
TNV KaBapilete.

® BeBawwbdeite OTL TO e€dpTNUA EXEL AoPAAicEL OTN
O€on Tou TPV BE0ETE TN CUOKEUN 0€ AslToupyla.

® Mnv XPNOUOTIOLE(TE TTOTE eEAPTNUCA TIOU £XEL UTTOOTEL
BAARBN. ZTelATE TO vIia €EAEYX0 N €TIOKEUN: BA. evOTNTA
«OE€PRIG Kal EEUTINPETNON TIEAATWV».

® Mn XPNOULOTIOIE(TE TIOTE UN EYKEKPLIUEVA EQPTAATA
A TteplocodTEPA ATIO £va e€apTAATA TN dopPA.

® H KaKr Xenon Tou e€0PTAATOC UTTOPEL va
TIOOKAAECEL TOQAUATIOMO.

® MnV XPNOUOTIOIEITE TN OUCOKEUN OAG KOVTA OTNV
AKpPN TNC eTiPAVELAC Epyaciac 1 evw TpoeEgxel attd
TNV etiiddvela epyaciog olte va aokeite duvaun
oTav TottobsTelTe TO €€APTNUA, DIOTL UE AUTOV TOV
TEOTIO N CUOKEUN UTtopEl va arootabepoTtiolnO«l,
VO AVATPATIEL KAl EVOEXOUEVWCS VA TIPOKANOEL
TOAUUATIOMOC.
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MNV UETAKLVEITE ) AVAONKWVETE TNV KEDAANR

ToU Ui&ep evd BplokeTal TIOOCAPTNIUEVO EKEL Eval
eEAPTNUA, KABWC UTTopEl va artootabepoTtiolin®el N
Koudlvounxavn.

Ta Ttadld Oa TIPETIEL va STURAETIOVTAL £TOL WOTE VA
dlaodaiidetal 0Tl dev TTaldouV [UE TN CUOKEUN.

Ol cUuoKeUEG uTtopoUV va XpnooTtiolouvTal arod
ATOMA UE UEIWMEVEC OWUATIKES, ALOONTNPIAKES N
VONTIKEC IKAVOTNTEG 1 EAAELYN TIE(PAC KAl YVWONC,
epooov Bplokovtal uttd ettiBAedn 1§ ToUug €xouv doBEl
odnviec via TNV acdaAn xprnon TNG CUOKEUNG KAl
£POOOV KATAVOOUV TOUC OXETIKOUC KIVOUVOUC.

Na XpNOLLOTIOLE(TE TN CUCKEUN OVO YICL TNV OLKICKNA
Xpnon via tnv otmtola mpoopidetal. H Kenwood dev Ba
depel kapla eubuvn edv N CUOKEUN XPNoluoTIolINOE(
LE AKATAAANAO TEOTIO N O€ TIEPITTTWON 1N
OUUOPDWOoNC UE AUTEC TIC odnyiec.

MNa npdéobeteg nposidomnoliosilg acpaieiag,
avatpEEte oTo BAoIKO BIBAiIo odnylwv TG
KouZivopnxavig cag.

Kabaplouog

MAUvVeTE OAQ TA UEPN Ue (0T CATIOUVADA KAl UETA
OTEYVWOTE TA. MNV MAEVETE Kavéva HEPOG OTO
TIAUVTAPLO THATWV. Mn XONOULOTIOLE(TE TIOTE dIAAULA
TIOU TIEPLEXEL AVOPAKIKO VATPELO.

MeEAOTE TA TIAEYUATA UE PUTIKO AADL KAl TUAETE

TA OS AVTIKOAANTIKO XOPTL VA VO ATIOTPEWETE TOV
ATIOXPWMATIONO/TN OKOUPLAL.

ANTO To e€dptnua KAX950ME AUTO TO €€dpTNUA UTTOPEL

dlabETel ovuoTnua Twist Va TIPOCAPUOOTEL KAl o€
Connection System kal sival KoUZLVONXAVEC Kmix TTou
OXEDIACEVO E£TOL WOTE VA dlaBETouV UTtodoxn via

Tpooapuodetal aneubeiag ota eEAPTNUA XANANG TAXUTNTAG
LOVTEAQ TEAEUTALAC VEVIAC TWV (TYPE KMX).

ouokeuwv Kenwood Chef (ue

Tnv ovopaocia TYPE KVC, KVL,

KCC, KWL kat KCL).
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Ma va dlaohaiioste OTL AUTO
TO e€dpTNUA eival cuuBatd
e TNV Koudlvounxavn oag,
Oa mpemel va BeBalwbeite oTL
Kal Ta OU0 Epn dlabgtouv
To cuotnua Twist Connection

System (us).

Edv n koudivounxavr ocag
dlabgtel ovotnua Bar
Connection System , Ba
XPELAOTEITE TIPOCAPLOYEQ
VlQ VO UTTIOPECETE VA TN
O€oeTe o Asltoupyia.

O KWdIKOC avadopdq

TOU TIpooapUovEa sivat
KATOOIME. lNa mteplocoTeEPEC
TIANPOdOPIEC Kal via va
UAOETE TIOCG Oa TTapayyellete
TOV TIPOCAPUOYEQ,
eTlokedOeite TN dlevBuvon
www.kenwoodworld.com.

XpNOoUOTIOINoTE TNV
KPEATOMNXAVA VIa VA
eTe€epyaoTElTE KPEAC,
TIOUAEQPLIKA Kal Wdptla.
XOoNOUOTIOINOTE TA €€00TAMATA
TIOU TIEQIAQBAVOVTAL YVIa VA
TIAPACKEUAOETE AOUKAVIKA KAl
KEUTTE.

Mplv and Tnv mpwtn XpHon

® [AUVETE TA €PN TNC
OUOKeUNG: BAETIE evdTNTA
‘DpovTida Kal Kabaplouog'.

enegriynon
OUUBOAWYV

Kpeatounxavn

@D Kredi adaipeonc
odlykTnea

> OLYKTAPAG

MAEYUATA TEUAXIOOU:
KOWLULO WIAG, KAVOVIKO Kal
XOVOPO

Komtnpag

EAKag

Kupilwe owua

Edkn uttodoxn

Alokoc
Qotnpac/uovada
aroBnKeuong Twv
£€APTNUATWY VIA KEUTIE
KAl AOUKAVIKA

Kardkl wothpa

@ Mato/kdAupua

SIS

CICOICISIO)

[la va
OUVOPMUOAOYNOETE
TNV KOEATOMUNXCAVN
AvaTpEETE OTIG ELKOVEG

-B

1 MpocapudoTE TOV EAKA
® 0TO ECWTEPIKO TNG
KOEATOUNXAVAC.

2 MpoocappdoTte ToV
koTttnpa @ - n kodbTeEPN
TIAEUPA va slval Tipoc
Ta €€w. BeBaiwOeite OTI
€x€l TOTTOBETNOEI CWOTA
— S10QOPETIKA UTTOPEi Va
mpokaAéoeTe @BOPA OTNV
KpEATOUNXavh oag.

3 MpoocapudoTE €va TIAEY A
Tepaxiopou @. Torobetnote
TNV €yKOTIA TIAVW OTN
VAWTTIOQ oteEpEwong.

® XPNOUOTIOLE(TE TO TIAEYUA
TEUAXIOLOU Via WIAO KOWLILO
via wuod kpgag, Yapl,
LKpoUC Enpoug kapTiolg A
LAYELIPEUEVO KPEQC 1 VI POAO
Kp€ac.
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® XONOLUOTIOIEITE TA TIAEYATA
VIO KAVOVIKO Kal XovOpo
KOO Via wiuod kKpgag, Yapl,
EnpouUc KAPTIOUC, AAXAVIKA,
OoKANPEO TUPl N dAoUdEC A
anoénpaueva dpouta via
TIOUTIYKEC Kal LAPEAADAL.

4 MpoocapuodoTe XaAapd Tov
odbLYKTAPA.

[a va
XONOLOTIONOETE
TNV KPEATOUNXAVA

Avatpé€Te OTIC ELKOVEG

1 Adalp€oTe TO KAAUULA
TNG UTIODOXNG XAMNANG
TaxutnTac.

2 Kpatwvtag to e€dpTnua
otn B€on Tou daivetal oTtnv
€IKOVQA, TOTIOBETAOTE TO OTNV
UTTIOO0XN XANANAG TAXUTNTAG
KAl OTPEWTE TO VA va
aodaAioel otn B€on Tou.

3 YPpiEte KAAdA TO odlyKTNEA UE
TO X€PL

® Edv eV €XETE TO ATIOTEAECA
TIoU TlOUUElTE OTaAV
Tepaxilete kpgag, B€ote TN
OUOKEUN €KTOC AslToupyiag
KAl ATTOCUVOEOTE TNV aTtd TO
peUua. ATIOCUVAPOAOYNOTE
Kal KaBaploTte To e€ApTNUQ,
UETA ETIAVAOUVAPOAOYAOTE
TO KAl ETIAVATOTIO0ETACTE
TO OTN povada KivnTrhea.
> diETe TO OdLyKTHPA
XPENOULOTIOLVTAC TO KAEWDL
adaipeong odblyKTrhpa TIou
TIOPEXETAL

4 Mpooapudote to dioko @.
TomoBsToTe TO TUATO/
KAAUUA KATW attd TNV
KPEATOUNXAVA Via VA
OUAAEVETE TA TPODIUA.

5 Na eraywvere TeAgiwg
KOTEYUYHEVA TPO@IMA TTIPIV TA
Pihokoyete. KOWTE TO KpEAG
os Awpideg Ttdxoug 2,5 K.

6 lNuplote otnv TAxUTNTA
4. XpNOLOTIOLWVTAG TOV
WOTAPA, OTIPWETE eAadpd Ta
TEODIUA VA TIEPACOUV UECT

amnod To owAAva Tpododoaoiag,
Eva KOUUATL KABe dopd. Mnv
OTIPWYVETE SUVATA — PTTOPEI
va TTPoKaAéoeTe @BOPda OTNV
KPEATOUNXAVH O0G.

TIALOCAOKEUAOTNC
AOUKAVIKWV

XPNOWOTIOINOTE €VTIEQO
YOUPOUVIOU/X0{pOU OTO LeEYANO
ETIOTOMLO KAL EVTEPO TIPORATOU/
APVIOU OTO [UKPO ETUOTOMULO.
EVOAAGKTIKA, POAAPETE TN
VELLON O€ TPWIEVN dpuyavid i
AAEUPL UE KAPUKEUUATA TI0OTOU
TN UayelpePsTe.

@ Mwpd eToTOWO (YA AeTTTA
AOUKAVIKQ)

@ MeydaAo eTiuoTtouo (Yia
XOVTPA AOUKAVIKA)

@ Erooua Baonc

[la va
XONOULOTIOINOETE
TOV TIAPCAOKEUOTN
AOUKCAVIKWYV
AvaTtpEéETe OTIG ELKOVEG

JR P

1 Edv xpnowlotole(te €vtepaq,
LLOUOKETE TA TIPWTA O
KPUO vePO via 30 AeTtTdA.
3TN CUVEXELQ, avoifTe Ta ue
vePO TIOU TEDTEL e Tieon,
TOTIOOETAOTE TO ETUCTOULO
TIOU €XETE ETUAEEEL KATW
attd TO TPEXOUMEVO VEQO KAl
TPARBANETE TO EVTEPO TIAVW
OTO ETUOCTOWLO.

2 MpoocapudoTE TOV EAKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWMUATOC TNG
KPEATOMUNXAVAC.

3 MpoocapudoTe TO Ao
Bdong @ - toroBetnotTe TNV
€yKOTIN TIAVW OTN YAWTTdA
OTEPEWONC.

4 KpaTtnoTe TO €TUOTOUIO
ETIAVW OTNV KPEATOMNXAVA
Kal BLOWOTE XaAapd Tov
ODLYKTAPA.
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5 Adalpgote To KAAUUQ
TNG UTIODOXNG XANANG
TaxuTnTac.

6 KpatwvTag To e€dpTnua
otn B€on Tou daivetal oTtnv
€IKOVQA, TOTIOBETAOTE TO OTNV
UTTIOO0XN XANAAG TAXUTNTAC
KAl OTPEWTE TO VA va
aocodaAioel otn B€on Tou.

7 >PiEte KAAdA TO odlyKTNPA UE
TO XEPL

8 Mpooapuoote to dloko.

9 lNuplote otnv TAxUTNTA
31 4. XoNOWOTIOWWVTAG
TOV WOTAPA, OTIPWETE TA
TPOdDILA va TIEPACOUV éoa

and To cwARva Tpododoaciag.

Mnv omrpwxVveTe duvartd
— PTTOPEi VO TTPOKOAETETE
@Bopd oTNV KpEATOUNXAVA
0ag. ATIEAEUBEPWOTE OLYA-
Olyd TO €VTEPO ATtd TO
ETIOTOMULO KABWC yeuilel. Mnv
Tapayepidete.

10 Ztpiyte Ta €viepa yia va
OXNUATIOETE AOUKAVIKAL.

Juvtayn yia Xolpwo
AOUKQAVIKO

100 vp. Egpd Ywul

600 yp. XolpLvd, ATIAXO KAl LE
AITTOC KOUUEVO O Awpldec

1 auyo, XTUTINUEVO

5 ml AvAUKTA ApWUATIKA
Botava

AAATL KAl TUWITEPL

1 Mouckéte to Ywul og vepd
Kal otelPte yia va dpuyel To
vePO.

2 WIAoKOYTE TO XOlpWvo Eoa
o€ €val UTIOA.

3 MpooBeoTe TA UTIOAOLTIA
UALKA KAl avapi€Te KaAd.

4 PTIdETE AoukAvika (BAETE
«YLlQ VA XPNOLLOTIOINOETE TOV
TIAPACKEUAOTH AOUKAVIKWV»).

5 Tnyaviote ta, Yiote Ta otn
oxapa r) oto GoUpvo UEXPL
va podioouv.

cEdpTNUA VI KEUTTE
(kebbe)

To keéure eival Ttapadoclakod
TUATO TNG Méonc AvAToAnc:
KOUUATIA attd apvi kat TTAlyoUpt
TNYQAVIOUEVA OE UEYAAN
TIOCOTNTA KAUTOU AadloU Kal
VEULOUEVA UE WIAOKOUEVO
KpEag.

® Kohvoc
KaAouTtt

[la va
XPNOLOTIOINOETE TO
eEAPTNUA VIO KEUTTE
AvaTtpEETe OTIG ELKOVEG

-

1 MpoocapudoTe TOV EAIKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWMUATOC TNG
KOEATOMNXAVAC.

2 MpoocapuOoTE TO KAAOUTIL
- TOTIOPETAOTE TNV
€yKOTIA TIAVW OTN YAWTTOA
OTEPEWONG.

3 MNpoocapuUOOTE TOV KWVo @.

4 BIOWOTE TO OPLYKTAPA.

5 Adalpgote TO KAAUMUQ
NG UTTOBOXNG XAMNANG
TaxuTnTac.

6 Kpatwvtag To e€dptnua
otn B€on Tou dalvetal oTtnv
€IKOVA, TOTIOBETAOTE TO OTNV
uttodoX XAUNAAC TaxUTNTAg
Kal oTPEYPTE TO via va
aocdaAioesl otn B€on Tou.

7 >diE€te kaAd ToO odlyKTNEA UE
TO X€PL

8 Mpoocapuodote To dloKo.

9 lNuplote otnv TaxuTnTa 1
KA, XPNOLLOTIOLWVTAC TOV
WOTAPA, OTIPWETE ATtIaAd TO
uelypa otnv eBIKr uTtodoXn.
Koyte 0To UAKOG TTIoU
eTIOUME(TE.
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Juvtayn via
VEULOTA KEUTTE
EEwTePIKS EPIBANMQA

500 yp. apviolo kKpgag ry amaxo
KOEAG TIPORATOU, KOWUEVO OE
Awpideg

500 vyp. TIAlyoUPL, TIAUEVO KAl
OTPAYYLIOUEVO

1 UKPO KPEUUUDL, WIAOKOUUEVO

ZNUAVTIKO

Na xpnoluotoleite avta

TO TIALYOUPL AUEcwe adou
TO oTpayyioste. EAv TO
AdOETE VA OTEYVWOEL,
uropel va auénoestl to dpoptio
OTNV KPEATOUNXAVH KAl VA
TIOOKAAECEL BAARN.

1 XpNOULOTIOWVTAC TO TIAEY A
TepaxXlopoU yia WIAO Koo,
PrrokoPTe dLadoxIKA epideg
amnd KpEag Kal TIALyoUpL,
TIPOCOETOVTAC TO KPEUMUDL
TPV TNV TeAeuTala uepida.

2 Avapi€te. Emetta Yhokoyte
AAAEG dUO POpPEQ.

3 Pi€Te TO KPEUUUDL OTO UElyA
KAl AVAKATEWPTE.

4 YTPWETE va TEpAOEL
TO Welyua and ueoaq,
XPNOULOTIOLWVTAC TO
€€APTNUA YIQ KEUTIE.

réuon

400 yp. ApViolo KPEAC, KOWUEVO
oe A\wplideg

15 ml (1 kouTtaAld TG couTtag)
AAOL

2 UETPLA KOEUMUDLA,
YIAOKOoUUEVA

5-10 ml (1-2 kouTtaAdKia)
TOULUEVO UTTAXAPL

15 ml (1 kouTtaAld TG couTiag)
anAd aAelpt

AAQTL KAl TUWTEPL

1 XpNOUULOTIOWVTAC TO TIAEY U
TeEPAXIOMOU yia WIAO KOYLUO,
PLAokoOWTE TO apviolo kKpgag.

2 TnyavioTe Ta KpeuuUdla
UEXPL VA podicouv.
MpoocBEoTe TO apviolo Kpeag.

3 MpooHeoTe TA UTIOAOLTIA
UAIKA Kal payelpedte ya 1-2
AETTTAL

4 Ytpayyiote Tuxov Altog Tou
TIEPIOCEUEL KAl AbNOTE TO
UElYMA VO KOUWOEL

Na 1o teAsinpa

1 ImpwéTe TO piyua yia To
TEPBANUA va TIEPACEL ATIO
UEOQ, XPNOLLOTIOWWVTAG TO
€€APTNUA VIA KEUTIE.

2. Koyte 0g KOUUATIA UnKoug 8
£K.

3 Migote TN Kia akpn tTou
TIEPIBAALATOC VIa VA TO
kAeloete. Mepdote Alyn
VEULON -OXL TIAPA TIOAU- HecA
amnod TNV AAAN AKpn, ETELTA
KAeloTE.

4 TnyavioTe o€ peyaAn
ToocoTNTA KauTtou (190°C)
AQdLoU YIa TIEPITIOU 6 AETITA 1
UEXPL va podioouv.

dpovTida Kkal

KABAPLoOUOC

Avatpé€Te oTnV EIKOVa

1 XaAapwoTe ToV oblyKTHPA
JE TO
XEPL N UE TO KAELDL
adaipeonc oblykThpa Kal
ATTOCUVAPOAOYAOTE.

2 EmavacuvapuoAoynoTe

3 Adalp€oTe TO KATIAKL TOU
WOTAPA Kal artoBnkeUoTe OTO
E0WTEPIKS TA €€QPTAMATA
V1A AOUKAVIKA KA KEUTTE.

4 Edv dlatnpeite to e€dpTnUa
otnVv koudlvounxavn, va
ToToBeTeite TO TUATO/
KAAUUA ETIAVW OTO dloKOo w¢
KAAUMMQ VIa TN OKOVN.

NMapaockeuaocTthG AOUKAVIKWV/
€€APTNHA YIA KEUTIE

MAUveTE e e0Td vEPO Kal
OATTIOUVL KAl OTEYVWOTE KAAQL
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> €pBIg Kal
eEuTtnPETNON
TIEAQTWV

® Edv avTtiueTwriidete
TIOORBAAATA [UE TN
AELTOUPYIA TNG CUCKEUNG
oag, TPoToU NTHOETE
Bonbela etiokedOeite TN
ALAdIKTUAKN ToTtoBecia
www.kenwoodworld.com.

® ExcTe UTT OWLY OTL TO
TIPOIOV KAAUTITETAL ATIO
eyyunon, n ortola eivat
oUudwvn e OAEC TIQ
VOUIKEG DLATAEELG TTOU
adopoUV TUXOV UPLOTAUEVN
eyyUnon Kal dIKALWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWpa
oTNV OTIola AYOPACTNKE TO
TIOOLOV.

® Edv To TIpoidv Kenwood
TIOU €XETE AYOPAOEL
duoAeltoupyel | Bpeite
TUXOV EAATTWUATA, OTEATE
TO ) TAPADWOTE TO O
eEouclodotnuevo Kévtpo
>¢pBlc tne KENWOOD.
[Ma evnuepWUEVA OTOXEIa
OXETIKA LE TO TIANCLECTEPO
e€ouclodotTnuévo Kévtpo
>€pBlc tng KENWOOD,
eTlokedOeiTe TN
AladIKTUAKN ToTtoOeoia
www.kenwoodworld.com n
TN dladIKTUaKN ToTtoBecia
TIOU AdopdA OUYKEKPLLEVA
TN XWEA OAg.

® > xedIA0TNKE KAl
avantuxonke amno Tnv
Kenwood oto Hvwugévo
BaoiAelo.

® KataokeudoTnke otnv Kiva.
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Slovencina

Bezpecnost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte siich
pre budulcu potrebu.

® Pred prvym pouzitim odstrante vsetky obaly a vsetky
Stitky. Umyte Casti: pozri , Cistenie™.

® Pred spracovanim mrazené potraviny dokladne
rozmrazte prostrednictvom nastavca.

® Pred mletim vzdy z masa odstrante kosti a kozu, atd.

® Pri mleti orechov ich naraz vkladajte len niekolko
a skoér nez pridate dalSie, umoznite $pirale, aby ich
nabrala.

® Otocte ovladac rychlosti do polohy , 0" VYP a odpoijte:
O pred montazou alebo demontdzou casti/

nadstavcov;

O  po pouzitf;
O pred cistenim.

® Vzdy pouzivajte dodany posutvac. Nikdy nedavajte
prsty ani kuchynské néaradie do plniacej trubice.

® Varovanie - cepel je ostrd, pri pouzivani i cisteni budte
opatrni.

® Pred zapnutim zariadenia zaistite prislusenstvo na
svojom mieste.

® Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je poskodené.
V takom pripade ho dajte skontrolovat alebo opravit:
precitajte si Cast ,servis a starostlivost o zakaznikov".

® Nikdy nepouzivajte neautorizované nadstavce alebo
viacako jeden nadstavec naraz.

® Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva mébze
spdsobit zranenie.

® Neuvadzajte toto zariadenie do chodu blizko okraja

pracovného povrchu a pod vycnievajuce okraje
pracovného povrchu a pri zakladani prislusenstva nan
netla¢te velkou silou, lebo by to mohlo zniZit stabilitu
zariadenia a prevratit ho, ¢o by mohlo spdsobit
zranenie.

Nehybte hlavou mixéra ani ju nedvihajte, ked je do nej
zalozeny nejaky nastroj, lebo vtedy by toto zariadenie
mohlo stratit stabilitu.
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® Deti musia byt pod dohladom, aby sa zabezpecilo to,
Ze sa nebudu s tymto zariadenim hrat.

® Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo
mentdlne schopnosti, maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami
malo skusenosti, mdzu toto zariadenie pouzivat len
pod dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, pricom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Uc¢el. Spolo¢nost Kenwood nepreberie
Ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ako ani za nasledky
nerespektovania tychto instrukcii.

Dalsie bezpeénostné upozornenia si preéitajte v
hlavnej prirucke kuchynského robota.

Cistenie

® Umyte vsetky diely v horucej saponatove] vode a
potom ususte. Neumyvajte Ziadne casti v umyvacke
riadu. Nikdy nepouzivajte roztok soédy.

® Utrite sitd rastlinnym olejom a potom ich zabalte
do papiera na pecenie, aby ste predisli odfarbeniu/

hrdzaveniu.

Prislusenstvo KAX950ME
obsahuje systém pripajania
Twist a je navrhnute tak,
aby bolo priamo kompatibilné s
najnovsou generdciou modelov
kuchynského robota Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL a KCL).

Toto prislusenstvo mozno
pouzivat aj s modelmi
kuchynského robota Kmix, ktoré
sU vybavené vystupom pre
pomalu rychlost (TYPE KMX).

Toto prislusenstvo je
kompatibilné s vasim
kuchynskym robotom vtedy,
ked je ten vybaveny systémom
pripdjania Twist .

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania

Bar , na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referencny kod pre
dany adaptér je KATOOIME.
Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com.

Tento mlyncek na potraviny je
uréeny na spracovavanie masa
vratane hydinového a rybacieho.
Dodané prislusenstvo je uré¢ené
na tvarovanie klobas a kebbe.

Pred prvym pouzitim
® Umyte sUcasti: precitajte si
Cast “OSetrovanie a Cistenie”.
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Legenda

Mlyncéek na potraviny

@ Maticovy klue

® Kruhova matica

@ Dierované kotuce: jemny,
stredny a hruby

@ Krajac

® Spirala

® Telo

@ Plniaca trubica

Tacka

®

Posuvacd/jednotka na
odkladanie nadstavcov na
plnenie klobds a vyrobu
kebbe

Veko posuvaca

@ Miska/kryt

Montaz mlynceka na
potraviny

Pozrite si obrazky - E

1 Do tela mlync¢eka na potraviny
zalozte $pirdlu ®.

2 Zalozte kraja¢ @ - reznou
stranou smerom von. Krajaé
musi byt osadeny spravne
- inak by sa mlyncek na
potraviny mohol poskodit.

3 Zalozte dierovany kotuc¢ @.
Zarez na nom musi dosadnut
na kolik.

® Dierovany kotuc¢ na jemné
mletie pouzivajte na surové
maso; ryby; malé orechy;
alebo uvarené maso na
pastiersky kolac alebo sekanu.

® Dierované kotuce na stredné
a hrubé mletie pouzivajte na
suroveé maso; ryby; orechy;
zeleninu; tvrdy syr; alebo na
osUpanie, alebo susené ovocie
na pudingy a marmeladu.

4 Volne utiahnite kruhovu
maticu.

Pouzivanie mlynceka
Nna potraviny

Pozrite si obrazky E - n

1 Vyberte kryt vystupu pre
pomalu rychlost.

2 Prislusenstvo drzte v
znazornenej pozicii, viozte
ho do vystupu pre pomalu
rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.

3 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.

4 Zalozte tacku ®. Pod
mlyncéek na potraviny polozte
misku/kryt na zachytavanie
spracovavanych potravin.

5 Pred mletim zmrazenych
potravin ich nechajte riadne
rozmrazit. Maso porezte na
2,5 cm sSiroké pasiky.

6 Zapnite na rychlost ¢. 4.
Posuvacom zlahka tla¢te
potraviny po jednom kuse do
plniacej trubice. Netlacte silno
- mlynéek na potraviny by
ste tym mohli poskodit.

PIni¢ klobas

S velkou vyvodnou trubicou
pouzivajte bravcové crievka

a s malou vyvodnou trubicou
ovcie/jahnacie ¢rievka. Maso
na klobasy mozno namiesto
toho aj obalit v struhanke
alebo ochutenej muke a potom
pripravit.

® maly nasadec (pre tenké
klobasy)

@ velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

@ zakladova doska
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pouzivanie plnica
klobas
Pozrite si obrazky - E

1

Ak pouzivate kozu, najskor

ju na 30 minUt namocte do
studenej vody. Potom ju
rozprestrite prudom vody a
polozte vybraty nasadec pod
tecuci kohutik, a natiahnite
koZu na nasadec.

Do tela mlyn¢eka na potraviny
zalozte Spiradlu.

Zalozte zakladovu dosku @ -
zarez na nej musi dosadnut na
kolik.

Podrzte vyvodnu trubicu na
mlyncéeku na potraviny a volne
naskrutkujte kruhovu maticu.
Vyberte kryt vystupu pre
pomald rychlost.

Prislusenstvo drzte v
zndzornenej pozicii, viozte

ho do vystupu pre pomald
rychlost a otacajte nim, aby ste
ho zaistili do potrebnej pozicie.
Rukou pevne utiahnite
kruhovu maticu.

Zalozte tacku.

Zapnite na rychlost ¢. 3 alebo
¢. 4 a posuvacom tlacte
potraviny do plniacej trubice.
Netlacte silno - mlynéek na
potraviny by ste tym mohli
poskodit. Crievko na vyvodnej
trubici pocas jeho plnenia
pomaly uvolnujte rukami.
Neprepinaijte ho.

10Krutenim koze tvarujte

klobasy.

Recept na bravcovu

klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a
mastnej, nakrdjanej na pasiky
1 vyslahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

1

Namocte chlieb do vody,
potom ho vyzmykajte a vylejte
vodu.

. Pomelte bravcovinu do

nadoby.

3 Pridajte zvysné ingrediencie a
dobre ich zmiesSajte.

4 Vytvorte z nich klobasy
(precitajte si ¢ast ,pouzivanie
plnica klobas™).

5 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 masovou
plnkou.

® kuzel
tvarovac

Pouzivanie nasadca
na vyrobu kebbe

Pozrite si obrazky E -

1 Do tela mlync¢eka na potraviny
zalozte Spiradlu.

2 Zalozte tvarovac - zadrez na
Aom musi dosadnut na kolik.

3 Zalozte kuzel (.

4 Volne utiahnite kruhovu
maticu.

5 Vyberte kryt vystupu pre
pomald rychlost.

6 Prislusenstvo drzte v
zndzornenej pozicii, viozte
ho do vystupu pre pomalu
rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.

7 Rukou pevne utiahnite
kruhovu maticu.

8 Zalozte tacku.

9 Zapnite na rychlost ¢. 1a zmes
nakrdjanu na dizku tlacte
zlahka posuvacom dovnutra.
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Recept na plnené
kebbe

Vonkajsi obal

500 g jahnaciny alebo baraniny
bez tuku, nakrdjanej na pasiky
500 g umytého a ocedeného
psenicného bulguru

1 malé cibula, nasekana
nadrobno

Dolezité

Psenicu bulgur pouzite vzdy
hned po ocedeni. Keby vyschla,
mohla by zvysit zataz na
mlync¢ek na potraviny, ¢o by ho
mohlo poskodit.

1 Pomocou dierovaného kotuca
na jemné mletie striedavo
melte davky méasa a psSenice
a pred poslednou davkou
pridajte cibulu.

2 ZmiesSajte 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 ¢ierne korenie

1 Jahnacinu pomelte pomocou
dierovaného kotuca na jemné
mletie.

2 Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahnacinu.

3 Pridajte zvysné ingrediencie a
povarte 1 - 2 minuty.

4 Vypustite vSetok nadbytocny
tuk a nechajte vychladnut.

Dokoncenie

1 Pomocou nasadca na vyrobu
kebbe pretlacte obalovu zmes.

2 Porezte ju na dizku 8 cm.

3 Stlacenim jedného konca
trubice ju uzavrite. Potlacte
trochu plnky, nie prilis vela,
do druhého konca, potom ju
uzavrite.

4 Vypréazajte ju v horicom
(190°C) oleji asi 6 minut alebo
do zlatohneda.

Osetrovanie a

Cistenie

Pozrite si obrazok

1 Uvolnite kruhovu maticu
manualne alebo maticovym
klu¢om a demontujte ho.

2 Znovu ho zalozte.

3 Vyberte veko posuvaca a
do vnutra posuvaca ulozte
nadstavce na plnenie klobas a
vyrobu kebbe.

Nadstavce na plnenie klobas/
vyrobu kebbe

Umyte v horlcej vode s Cistiacim
prostriedkom a ddkladne osuste.

106



Servis a starostlivost o zakaznikov

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

® Na vas vyrobok sa vztahuje zdruka vyhovujlca vsetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok zakupeny.

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

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

3axoan besneku

YBayKHO MpoYnTanTe iIHCTPYKLIK Ta 36epexkiTb i AAA

MNOAAABLLLIOIO BUKOPWCTAHHSA.

MNepea NepLUMM BUKOPUCTAHHSAM 3HIMITb BCHO

YMaKOBKY | BYAb-AKi eTUKeTKU. BUMUMTE AeTaAi: AVB.

PO3AIA «OUNLLIEHHA.

Mepea 06POOKOID 33 AOMOMOTrOHO LIIET HACaAKM

HeobXiAHO A0DPE PO3MOPO3NTU 3AMOPOXKEHI

IHFpEeAIEHTW.

MNepea NOARIDHEHHAM M’'ACa 3aBXXAW BUAAAANTE BCI

KICTKW, WWKIPY | T.iH.

MoAPIGHIOKYM TOPIXKM, MOKASAITE AO MaLLUMHW AMLLE

AEKiIAbKA LUTYK Ta 3a4eKkanTe, AOKM LWHeK He 3abepe

X, I TIABKM MICAS LUbOrO A0AABaMITE APYrY MOPLIitO.

MNepeMKHITb PeryAaTop LWBUAKOCTI B MOAOXKeHHA(CO

OFF» | BUMKHITb 3 PO3ETKW:

O nepep BCTAHOBAEHHAM abo 3HATTAM IHCTPYMeEHTIB/
HaCaAOK;

O  nicAs BUKOPUCTAHHS;

O nepeA YULLEHHSAM.

BuKopucTOBYHTE LUTOBXAau, WO BXOAUTb AO

KOMMNAEKTY. He onyckanTe naAbuUi abo KyXOHHi

iHCTPYMEHTU A0 HaNpPSIMHOI TPY6KMU.

YBara, pi3aAbHi MAACTUHM AYXKI TOCTPI, TOMY MiA Yac

BUKOPUCTAHHSA | YMLLEHHA ByAbTe 0BepeskHi.

MNepep YBIMKHEHHAM MPUAAAY MepeKoHamTech, LWo

HacaAKa HAAIMHO 3aKpinAeHa Ha MicLi.

He BMKOPUCTOBYMTE MOLLUKOAYKEHY HACAAKY.

[MNepeBipka abo PEMOHT 3AIMCHIOITHCA Y CreliaAbHUX

LeHTpax: AMBUTBCA PO3AIA «OBCAYrOBYBaHHA Ta

PEMOHT».

HIKOAM HE BUKOPUCTOBYMTE HACaAAKK Bia iHLWMX

BMPOOHMLIB, abo BiAbLUe, HiXK OAHY HACaAAKY 3a pas.

HeHaAeykHe KOPUCTYBaHHA HAaCaAKOK MOXKe HaHecTU

TPaBMy.

He BCTaHOBAIOMTE MpUAaA NMNOBAK3Y Kpato poboyol

MOBEPXHi, He A0MyCcKanTe, Wob BiH BUCTYMNaB 338 MeXi

POBOYOI MOBEPXHI, HE AOKA3AANTE HAAMIPHUX 3YCUADL

nia Yac BCTAHOBAEHHSA HACaAOK - Y TaKOMy BUMaAKY

MOAOXKEHHSA MPUAaAY OyAe HECTIMKUM, BiH MoXKe

MepPeKNHYTUCS | CTaTU MPUYMHOK TPaBMyBaHHS.
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He nepeMilwymnTe Ta He NiaAHIManTe rOAOBKY Mikcepa 3i
BCTAQHOBAEHOK HAaCaAKOK, OCKIAbKM KYXOHHa MallnHa
MOYKE BTPATUTU CTIMKICTb.

AiTen CAip TPUMATU Nia HArAGAOM | HE AO3BOAATU M
rpaTmuca 3 NPUAaAOM.

He peKOMEHAYETBECA KOPUCTYBATUCA LIMM MPUAAAOM
0cobaM i3 obMeXKeHMU DISUYHUMU a0 MEHTAAbHUMM
MO>XAMBOCTAMK ab0 TUM, XTO Ma€ HEAOCTATHbO
AOCBIAY B MOro eKcnAyaTauii. BulleHasBaHMM ocobam
AO3BOBAAETHCA KOPUCTYBATUCA MPUAAAOM TIAbKM
MICAS MPOXOAXKEHHS IHCTPYKTa)Ky Ta Mia HAarASAOM
AOCBIAYEHOT AFOAMHM | AKLLIO BOHM PO3YMIitOTb
noB’dA3aHi 3 LM PU3UKUA.

Ller npraAaa NpusaHadeHnm BUKAKOYHO AASA
BMKOPUCTaHHA Yy NobyTi. KoMnaHia Kenwood He Hece
BIAMOBIAQABHOCTI 3@ HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTAHHSA
npuAasy abo MopyLUeHHs MPaBUA eKCrAyaTaLlil,
BUKAQAEHUX Y LM IHCTRYKLI.

AMB. NOCIGHUK 3 eKCnAyaTauii KYXOHHOI

MaLUMHMW, W06 O3HAMOMUTUCH 3 AOAATKOBUMU
nonepeA>XXeHHAMMU LOAO AOTPUMAHHSA TeXHiKK
6e3neKku.

YyeHHs

BuMummTe BCI A€TaAl B rapsadivlt MUAbHIM BOAI, MOTIM
BUCYLLITb. 3a60pPOHAETbCA MUTU BYAb-SKi YaCTUHU B
NOCYAOMMUMHIN MaLWIUHI. HiIKOAUM HE BUKOPUCTOBYINTE
COAOBUI PO3YUH,.

MPOTRITh eKpaH POCAUHHOIO OAIEID, @ MOTIM
3aropHiTb B XXMPOCTIMKKWIM Nanip, o6 3anobirtu
3HEBaPBAEHHIO/IDXKABIHHIO.

Lla Hacaaka KAX950ME Lla Hacaaka TakoXK Moyke
Ma€ Hapi3Hy cucTemy BVIKOPUCTOBYBATWCH Ha
KpIiNAeHHs Ta Npu3HadeHa KYXOHHWMX MallrHax Kmix, Ha
AAS 6e3nocepeAHboro KOTPUX € HU3bKOLUBUAKICHUIA
BMKOPUCTaHHSA 3 HOBUM oTBip (TYPE KMX).
MOKOAIHHAM Moaeaen Kenwood

Chef (cepii TYPE KVC, KVL,

KCC, KWL Ta KCL).
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LLlo6 nepeBipnTK CyMicHICTb
HaCaAKM 3 BaLLOK KYXOHHOO
MalLUVHO, BMEBHITbCA, LLIO
0bunaBa KOMMOHEHTU MatoTb
HapI3HY CUCTEMY KPIMNAeHHS .

AKLIO Bally KYXOHHY MallUMHY
OCHalleHo 6aAKOBOO
CUCTEMOLO KPIMAEHHS

, BaM byae noTpibeH apanTep.
Koa apantepy KATOOIME.
NOAATKOBY iHDOPMALLiItO
AVBITBCA Ha CanTi www.
kenwoodworld.com/twist.

Bu MoykeTe BUKOPUCTOBYBaTU
M'ACOPYDOKY AASA OBPOOKIKM M'Aca,
nTyLi Ta pubun. AoAaTKOBI
HacaAKW, LLO HaAAOTbCS,
NOTPIOHI AAS HaOUBaHHA
KoBbacK Ta NPUroTyBaHHSA
«Kebe».

MepeA NepLUIUM BUKOPUCTAHHSAM
® ByMUINTE BCI A€TAAI, AUB.
PO3AIA «AOTASAA Ta YULLIEHHS».

[MoKaK4mK
M’acopy6ka

FanKOBUM KAKOY
KinbLieBa ramka

PelliTkn M'acopybku: 3
MaAUMU, cepeaHiMM Ta
BEAUKUMU BiABOPAMM
Hixx

LLIHek

Kopnyc

HanpsamHa Tpybka

Tausa
LLToBXau/BiaAIACHHS AAS
36epiraHHa HaCaAOK AAA
HabyvBaHHA KoBbacK Ta
npuroTyBaHHsa Kebe
Kpuka wroBxada
BAIOAO/KPULLIKE

CICIICISIO) @O

96

36MpaHHA
M’'acopyOKm

AVIB |A|oc7pa|.u|. E

YcTaHoBITb WwHek &
BCepeAVHy Kopryca
M’acopybKu.

2 2 YCTaHOBITb HiXk @

Pi>KYUM BOKOM HA30BHI.
MepekoHanTecs, Wo
HDK 6YAO BCTAaHOBAEHO
npaBUAbHO, 60 iHaKLie
BiH MO>Xe MOLUKOAUTH
M’acopy6Ky.

3 BcTaHoBITb pewlitky @.
PriHBOUKa Mae noTpannTn A0
LepbuHn.

® ApibHa pewiTka NoTpibHa AAS
06pPO6KK CUpPOro M'aca, prbu,
APIBHUX TopixiB abo roToBOro
M’aca AAS MACTYLLOT 3aniKaHKy
abo M’AcHOro xaiba.

® CepepHs Ta rpyba pewiTkm
NOTPIOHI AAA OOPOOKM
CMpPOro M'aca, prbu, ropixis,
OBOUYIB, TBEPAOIO CUPY, a
TaKOX OUMLLIEHUX BiA LUKIPKM
abo cylueHnxX GPYKTIB AAA
MYAVHriB abo MapMeAaAy.

4 HeCUMAbHO 3aKPyTiTb KiAbLIEBY
ramky.

AK KOPUCTYBaTUCH
M’ ACOPYOKOO

AMB. iAnOCcTpauil E - n

1 MAHIMITE KPULLKY
HW3bKOLLUBUAKICHOIO MPVBOAY.

2 Bi3bMiTb Hacaaky,
AK MOKa3aHo Ha
MaAKOHKY, MIAHECITH A0
HU3bKOLUBUAKICHOIO MPpMBOAY
Ta BKPYTITb B HbOTO.

3 MiUHO 3aTArHITh KiAbLIEBY
ramky PyKotHo.

® FKLLO FKICTb pybaHHA M'aca
noripwmAacs, BUMKHITb
MalUMHY Ta BIAKAKOUITL i BiA
MepeXKi eAeKTPOoNoCTadaHHs.
Po36epiTh Ta NoYnCTITb
npuvAaa, NOTIM 3HOBY 36epiTb
HacaAKy Ta BCTaHOBITb il
Ha BAOK eAeKTPOABUIYHa.
3aTArHiTb KiAbLIEBY ranky 3a
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AOMOMOIO FaNKOBOIO KAKOY3,
LL[O HAAAETHCA.

YcTaHoBiTb Tauo @.
YCTaHOBITb Mia M'ACOPYOKY
BAIOAO/KPULLIKY AAA 36MPAHHA
nepepobASHMX MPOAYKTIB.
3aMopOXKEeHi NPOAYKTHU CAIA
peTeAbHO PO3MOPO3UTHU
nepea py6aHHsAM. Po3pixkTe
M’ACO Ha CMY>KKM 3aBLLMPLLIKA
2,5 cm (1 ptonm).

BKAOYITL 4 LUBUAKICTb.
[MocTynoBo nopaBamTe
MPOAYKTU AO HaMPAMHOT
TPYOKM 38 AONOMOro
wToBxada. He AookAapanTe
3alBUX 3YCUAb, OCKiAbKMN

e MoXKe NOLIKOAUTHU
M’ICOpPY6KY.

Hacaaka AAS
HabuBaHHA KoBbHacK

BUKOPUCTOBYNTE BEAMKY
MOPLUIMHY HaCaAKy AAS
HabuBaHHA CBUHAYOI LLKIPW,

a MaAy - AAA HabviBaHaA

OBeYol WKIpK. AKLLIO BM He
BVMIKOPUCTOBYETE LLUKIPY, MepeA
TENAOBOI 0OPOOKOK 0bBaAaAnTE
KoBbGacy y maHipyBaAbHUX
cyxapax Ta 60poLUHI 3i
creuiamu.

@ MaAa nopuinHa Hacaaka (AAS

TOHKOT KOBbBacK)

@ Beanka nopuinHa Hacaaka

(ANA TOBCTOI KOBHacK)

@ ocHoea

HAK KOpMCTYBaTUCH
HACaAKOK AASA
HabuBaHHA KoBbacu
AMB. iAnOCcTpauil - E

1

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE
0B0OAOHKY, crioYaTKy
BUMOUYITb 11 Y XOAOAHIM BOA|
npoTarom 30 XBUAUH. [1OTiM
po3KpuUMTe i CTpyMeHeM
BOAM Ta BCTAHOBITb 0bpaHy
BaMV MOPLINMHY HacaAKy

niA CTPYMiHb, | HATAMHITb

ODOOAOHKY Ha MopLUiviHy
HaCaAKY.

2 YCTaHOBITb LLUHEK BCEPEAVHY
Kopnyca.

3 YcTaHoBITbL ocHOoBY @ Tak,
LLIOOW PUHBOUYKa MOTPaNMAa
AO LLIEPOVIHN.

4 YTpUMyOUYM NopuinHy
HacaAKy Ha Hacaaui
M'ACOpPYBKM, HECUABHO
HaKPYTITb KIAbLIEBY FanKy.

5 TMiAHIMITE KPULLKY
HN3bKOLLUBUAKICHOIO MPUBOAY.

6 Bi3bMiTb HacaAaKy,

AK MOKa3aHo Ha

MaAKHKY, MIAHECITb A0
HU3bKOLUBUAKICHOrO OTBOPY
Ta BKPYTITb B HbOTO.

7 MiUHO 3aTArHITE KiAbLIEBY
ramky PyKoHo.

8 YCTaHOBITb Tauto.

9 BkAWOUITb 3 abo 4 LIBUAKICTb.
[MopaBariTe NPOAYKTU
AO HanpsaMHOI TpybKK 3a
AOMOMOroK LTOBXada.

He AOKAapanTe 3aMBUX
3YCUADb, OCKIAbKM Lie MOXXe
NOLUKOAUTU M’ACOPYO6KY. [0
Mipi HanoBHeHHS OOOAOHKM
MOCTYMOBO 3HiMamnTe i 3
NOPLUIMHOI Hacaaku. He
nepeHaBaHTa)kymTe.

10 3aKpyTiTb OOOAOHKY i
chopmymTe KoBbacy.

PeuenT cBUHAYOT
KoBbOacK

100 r. cyxoro xAiba

600 1. CBUHUHW, HEXXMPHOI Ta
YKUPHOI, Hapi3aTy CMYy>KKaMm
1 anue, 36UTK

5 MA. CyMiLli cneuin, CoAi Ta
nepuro

1 BUMOUYITb XAID Yy BOAI, MOTIM
BIADKMITb Ta BUAUMTE BOAY.

2 MopybanTe CBMHUHY B Yally.

3 AopanTe iHLWI IHFpeAieHTV Ta
AODpe NepeMilanTe.

4 CohopmymnTe koBbackm (AMB.
«BUKOPUCTAHHA HaCaAKM AAS
HabWBaHHSA KOBOACK»)
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5 MiacMaykTe Ha CKoBOpPIAL, Pel_l,el_lT
rPUAL, ab0 B AYXOBLI AO
30A0TUCTO-OPYHATHOrO CbaDLIJI/IDOBaHOI—O
KOABOPY. Kebe
O60AOHKa

Hacaaka AAd
npuUroTyBaHHA Kebe

Kebe - Ue TpaauLiiHa cTpaBa
BAMMKHBOro Cxoay: CMaXeHa y
bpUTHOPI OBOAOHKA 3 MOAOAOIT
HapaHNHKL Ta NeHLi 3

500 r. arHaTVHK abo HeXXMpPHOT
HapaHnHK, Hapi3aTy CMy>KaMun
500 r. BapeHOro Ta BUCYLLUEHOro
MWeHYHOro BoPOoLLHa,
MPOMUTOrO Ta BipAXKaTOro

1 HeBeAVKa LMBYAS, APIGHO

- NoLIVHKOBaHa
HarnoBHIOBa4YeM i3 pybAeHoro
mAca. YBara

[MWEHULIKO CAIA 3aBXAM
® konyc

AOAABATV OAPA3Y MICASA
BiAXKMMaHHA. AKLIO BOHa
BCTUIHE BUCOXHYTU, LIE MOXKE
NIABULLMTM HAaBaHTa>XEHHA Ha
M'AcopybKy Ta MOLUKOAMTM Ti.

AeTaAb AN GOPMYBaAHHSA

HAK KopUcTyBaTUCA
HACaAKOK AAA
NPUroTyBaHHA kebe

AMB |A|o<:'rpauum .

YCTaHOBITb LLUHEK BCEPEAMHY
Kopnyca.

BCTaHOBITb APIOHY peLliTKyY
Ta nopybanTe nonepemMiHHoO
M’'Aco Ta BOPOLLHO, a Nepea
06POOBKOK OCTaHHbLOT MopL;l
MPOAYKTIB, AOAANTE LIMOYALO.

MiLHO 3aTArHITH KiAbLIEBY
raviky pyKoto.

YCTaHOBITb TaLo.

BKAOYITL T WWBUAKICTb.
[MopaBaviTe CyMill AO CUCTEMU
3a AOMOMOroo LLTOBXaYa.
[MopixkTe Ha nopuii.
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2 YCTaHOBITb GOPMYBaAbHY 2 MepemiwanTe. MoTiM
AeTanb @@ Tak, Wwob puHBOUKa nopyBaiTe e ABii.
MOTPAMUAG AO LLIEPONHM. 3 3MilanTe UMBYAID 3 PeLUTOo
3 YcTaHoBITh KOHyC @. HrpeAieHTIB.
4 HeCHABbHO HaKPYTITh KIABLIEBY 4 MpoLTOBXHITb Kpi3b HAaCAAKY
ranky. AAS MPUTOTYBaHHSA Kebe.
5 MiAHIMITE KPULLIKY
HU3bKOLLBUAKICHOrO MPUBOAY.  HanoBHIOBay
6 Bi3bMiTb Hacaaky, 400 1. arHaTVHW, NopisaTtn
K MOKas3aHo Ha CMY>KKaMM
MaAIOHKY, MiAHECITb AO 15 MA. OAIT
HU3bKOLLUBUAKICHOIO OTBOPY, 2 cepeaHi UMBYAUHN, ADIGHO
Ta BKPYTiTb B HbOrO. HapizaTui

5-10 MA. MeAeHUx cneLin

15 MA. NWeHn4YHOro BopoLHa,
COAI Ta nepuo

1 TMopybanTe ArHaTUHY 3a
AOTMOMOrO ARIBHOT CITKM.
[liaACMaXkTe LMOYAKD AO MOABUK
30A0TUCTO-BPYHATHOrO
KOABOPY. AOAANTE ArHATUHY.
AopaviTe iHWI IHFPEeAIEHTU Ta
BapiTbh MPOTArOM 1-2 XBUAWH.
BraAaAiTb HAAAULLOK >XUPY Ta
3aAMLLTE OXOAOHYTW.



MpuroTtyBaHHS

1

O6pobITh CYyMilL AAA
ODOOAOHKM 3@ AOMOMOroK
HaCaAKM AAS MPUFOTYBaHHSA
kebe.

[MopixkTe Ha Nopuii No 8 cM
(3 ptoMn).

CTUCHITb OAVH KiHelb
TPYbOKM, o6 3aneyaTaT .
MpowToBXHITE dapLl (He
AY>Ke baraTo) B 0OOAOHKY Ta
3anedaTamnTe 1 3 iHLWOro 6oKy.
MliacMaxkywnTe y rapsdin
(190°C) oAaii npoTarom

6 XBUAWH abO A0 NOSIBU
30A0TUCTO-BPYHATHOIO
KOABOPY.

AOCAGA Ta YMLLEHHSA
AMB. iIAlOCcTpauito

1

[MocAabTe KiAbLEeBY ramky
pyKamMm abo 3a AOMOMOroto
rarMkoBOro KAloYa Ta
P036epiTh HACAAKY.

36epiTb HacaAKy.

3HIMITb KPULLKY LUTOBXa4Ya i
36epiranTe B MOro BiAAIAEHHI
HacaAKM AAA HabVBaHHSA
KoBbacK Ta MPUroTyBaHHA
Kkebe.

Hacapku AAS1 Ha6UBaHHSA
KoB6acu/HacapKa AAS
NPUroTyBaHHA Ke6e

MpoMunTe BCi YaCcTUHWM B
MUABHIV Fapsadivt BOAI | peTeAbHO
NPOCYLLITb.

ObcAyroByBaHHA
Ta PEMOHT

® KLU0 3 poboTOoto daloro
npuAaasy BUHMKaOTb ByAb-
AKi MPOBAEMU, MepLL Hix
3BEPHYTUCS MO AOMOMOTY,
3aBiTanTe A0 CanTy
www.kenwoodworld.com.

[MamM'aTanTe, WO Ha MPUAAA
NOWMPIOETLCA rapaHTia, LWo
BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHWM
MOAOXKEHHSAM LLIOAO
iCHYrOUOT rapaHTii Ta NpaB
cCnoyXkmMBada B TiM KpaiHi, Ae
npuAaa 6ys npuabaHmnm.

[Mpn BUHUKHEHHI
HecnpaBHOCTI B PobOTI
npuaaasy Kenwood abo
npu BUABAEHHI BYAb-AKKX
AedeKTiB, byab Aacka,
HaAILWAITE abo NpUHeCiTb
NPUAaA B aBTOPM30BaAHMMN
CepBICHUM LIEHTP
KENWOOD. AKTYaAbHI
KOHTaKTHI AaHi cepBiCHMX
LeHTpiB KENWOOD

BW/ 3HAMAETE Ha canTi
www.kenwoodworld.com
abo Ha canTi AAa BaLLOT
KpaiHu.

CnpoekToBaHo Ta
PO3POOAEHO KOMMaHIEo
Kenwood, O6’epHaHe
KopoAiBcTBO.

® 3po6bAeHO B KuTal.
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