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safety
l	 Read these instructions carefully and retain for future 

reference.
l	 Remove all packaging and any labels.
l	 If the cord is damaged it must, for safety reasons, be 

replaced by KENWOOD or an authorised KENWOOD 
repairer.

l	 Switch off and unplug:
	 before fitting or removing parts;
	 when not in use;
	 before cleaning.

l	 Turn the speed control to ‘O’ (OFF) position and unplug 
before fitting or removing tools/attachments, after use and 
before cleaning.

l	 Keep your fingers away from moving parts and fitted 
attachments.

l	 Never leave the Kitchen Machine unattended when it is 
operating.

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

l	 Never let the cord hang down where a child could grab it.
l	 Never let the power unit, cord or plug get wet.
l	 Ensure that no bowl tools are fitted or stored in 

the bowl when using the dual drive outlet.
l	 Never use an unauthorised attachment or more than one 

attachment at once.
l	 Never exceed the quantities stated in the maximum capacity 

chart.
l	 Take care when lifting this appliance. Ensure the head is 

correctly latched in the down position and that the bowl, 
tools, outlet cover and cord are secure before lifting.

l	 Ensure the cord is fully unwound from the cord storage 
compartment 4 before using the Kitchen Machine.

l	 Children should be supervised to ensure that they do not play 
with the appliance.
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l	 Do not move or raise the mixer head with an attachment fitted 
as the Kitchen Machine could become unstable.

l	 Do not operate your appliance near the edge of a work 
surface.

l	 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.

l	 Misuse of your appliance can result in injury.
l	 This appliance shall not be used by children. Keep the 

appliance and its cord out of reach of children.
l	 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.

l	 The maximum rating is based on the attachment that draws 
the greatest load. Other attachments may draw less power.

l	 Attachments will be damaged and may cause 
injury if the interlock mechanism is subjected to 
excessive force.

	 Food Processor attachment
l	 The food processor knife blade and discs are extremely 

sharp, handle with care. Always hold by the finger grip 
at the top, away from the cutting edge, both when 
handling and cleaning.

l	 Always remove the knife blade before pouring contents from 
the bowl.

l	 Keep hands and utensils out of the food processor bowl 
whilst connected to the power supply.

l	 Never use your fingers to push food down the feed tube. 
Always use the pusher supplied.

l	 Before removing the lid from the food processor bowl:
	 switch off;
	 wait until the attachment/blades have completely stopped.

l	 Never remove the food processor lid until the knife 
blades/cutting discs have completely stopped.
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l	  DO NOT process hot ingredients.
l	 SCALD RISK: Hot ingredients must be allowed to cool  to 

room temperature before placing in the goblet or before 
blending.

l	 Do not use the lid to operate the food processor, always use 
the speed/pulse control.

	 Blender attachment
l	 Keep hands and utensils out of the blender goblet whilst 

connected to the power supply.
l	 Never fit the blade unit to the power unit without 

the blender goblet fitted.
l	  DO NOT process hot ingredients.
l	 SCALD RISK: Hot ingredients must be allowed to cool  to 

room temperature before placing in the goblet or before 
blending.

l	 Only operate the blender with the lid in place.
l	 Only use the goblet with the blade assembly supplied.
l	 Never run the blender empty.
l	 To ensure the long life of your blender, never run for longer 

than 60 seconds. Switch off as soon as you have achieved 
the right consistency.

l	 The processing of spices is not recommended as they may 
damage the plastic parts.

l	 Smoothie recipes – never blend frozen ingredients that have 
formed a solid mass during freezing; break it up before 
adding to the goblet.

	 Food Mincer and Pasta Maker
l	 Always ensure bones and rind etc. are removed from the 

meat before mincing.
l	 When mincing nuts, only feed a few down at a time and allow 

the scroll to pick them up before adding any more.
l	 Always use the spanner handle or mincer pusher supplied.  

Never put your fingers or utensils in the feed tube.
l	 Warning – the cutting blade is sharp, handle with care both in 

use and when cleaning.
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l	 Ensure the attachment is secured in position before switching 
on.

l	 Always ensure a minimum of 45% liquid is used in your pasta 
dough recipe. Pasta mix made too dry or fed through too 
quickly can break your pasta maker and/or machine.

l	 Only use the spanner handle to push the dough down the 
feed tube and do not push too hard.

l	 Feed the dough in small amounts at a time and at a steady 
rate. Do not allow the feed tube to fill up.

	 Juice Extractor attachment
l	 Do not use the juicer if the filter is damaged.
l	 The cutting blades on the base of the filter are very sharp, 

take care when handling and cleaning the filter.
l	 Do not use the lid to operate the juicer, always use the 

speed/pulse control.
l	 Should excessive vibration occur when using this attachment, 

either adjust the speed or stop the machine, unplug and 
clear any pulp from the drum (the juicer vibrates if the pulp 
becomes unevenly distributed).

	 Compact Chopper/Grinder attachment
l	 Do not touch sharp blades. Keep the blade unit away from 

children.
l	 Before removing the compact chopper/grinder from the 

machine:
	 switch off;
	 wait until the blades have completely stopped;
	 take care not to unscrew the  jar from the blade assembly.

l	 Only use the jar and blade unit with the base supplied.
l	 Never blend hot liquids in the compact chopper/grinder.
l	 Never attempt to fit the blade unit to the machine without the 

jar fitted.
l	 To ensure the long life of your compact chopper/grinder, 

never run for longer than 30 seconds. Switch off as soon as 
you have got the right consistency.

l	 The processing of spices is not recommended as they may 
damage the plastic parts.
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	 before plugging in
l	 Make sure your electricity supply is the same as 

the one shown on the underside of your appliance.
	 important - UK only
l	 The wires in the cord are coloured as follows:
	 Blue = Neutral,
	 Brown = Live.
l	 The appliance must be protected by a 13A 

approved (BS1362) fuse.

	 Note:
l	 For non-rewireable plugs the fuse cover MUST 

be refitted when replacing the fuse. If the fuse 
cover is lost then the plug must not be used until 
a replacement can be obtained. The correct fuse 
cover is identified by colour and a replacement 
may be obtained from your Kenwood Authorised 
Repairer (see Service).

l	 If a non-rewireable plug is cut off it must be 
DESTROYED IMMEDIATELY. An electric shock 
hazard may arise if an unwanted non-rewireable 
plug is inadvertently inserted into a 13A socket 
outlet.

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

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

key
1	 outlet cover

2	 dual drive outlet (medium and high speed)

3	 interlocks

4	 cord storage compartment

5	 speed/pulse control

6	 power unit

7	 bowl tool socket

8	 bowl

9	 mixer head

bk	 head release lever

bl	 K-beater 

bm	 whisk

bn	 spiral dough hook

bo	 creaming beater (if supplied)

bp	 splashguard

	 attachments
	 Not all of the attachments listed will 

necessarily be included with your 
kitchen machine. Attachments are 
dependent upon the model variant.

bq	 food processor (if supplied)

br	 citrus juicer (if supplied)

bs	 glass blender (if supplied)

bt	 juice extractor (if supplied)

ck	 food mincer (if supplied)

cl	 pasta maker (accessory for food mincer) (if 
supplied)

cm	 compact chopper/grinder (if supplied)

	 Refer to the recommended speed chart for each 
attachment.

the mixing tools and some of 
their uses
bl	K-beater
l	 For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, 

éclairs and mashed potato.

bm	whisk
l	 For eggs, cream, batters, fatless sponges, 

meringues, cheesecakes, mousses, soufflés. 
Do not use the whisk for heavy mixtures (e.g. 
creaming fat and sugar) - you could damage it.

bn	spiral dough hook
l	 For yeast mixtures.

bo	creaming beater (if supplied)
l	 The creaming beater is designed for creaming and 

mixing soft ingredients. Do not use with heavy 
recipes such as dough or hard ingredients, for 
example those containing fruit stones, bones or 
shells.

	 Fitting the wiper blade
l	 The wiper blade is supplied already fitted and 

should always be removed for cleaning bk.  
1	 Carefully fit the flexible wiper blade onto the tool 

by locating the base of the wiper blade into the 
slot 5 then fit one side into the groove before 
gently hooking the end in place 6. Repeat with 
the other side 7.
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	 Checking the beater height
l	 The beater height has been set in the factory and 

should not require adjusting. If height adjustment is 
required follow the procedure below.

1	 With the mixer switched off, insert the creaming 
beater and lower the mixer head.

	 Check the position of the beater in the bowl 8. 
Ideally it should be in contact with the bowl surface 
so that it gently wipes the bowl during mixing.

2	 If the clearance needs to be adjusted, raise the 
mixer head and remove the beater.

3	 To loosen and allow adjustment of the shaft 9, 
rotate the nut clockwise using a 15mm spanner 
(not supplied in pack).

l	 To lower the beater closer to the bottom of the 
bowl, turn the beater shaft clockwise.

l	 To raise the beater away from the bottom of the 
bowl turn the shaft anticlockwise.

4	 Tighten the nut by turning anticlockwise.
5	 Fit the beater and lower the mixer head. Check its 

position (see point 2). Repeat the above steps as 
necessary until the beater is set correctly. Once 
this is achieved tighten the nut securely. 

	 Note: If the mixer vibrates heavily when 
the speed is selected, the beater has 
been set too close to the bowl and needs 
adjusting.

to use your bowl tools
1	 Press the head release lever down 1 and raise the 

mixer head until it locks into position.
2	 Fit the bowl into the base and turn anti-clockwise 

to lock into position 2.
3	 Select a tool and push into the tool socket until it 

clicks 3.
4	 Press the head release lever down and lower the 

mixer head until it locks into position.
5	 Plug into the power supply. To switch on, turn the 

speed switch to the desired setting. To switch off 
turn to ‘O’ (OFF) position.

	 If the mixer head is in the raised position 
or the outlet cover is not fitted, the Power  
On light will flash and the machine will 
not operate.

l	 Switch to pulse PP  for short bursts.
6	 Unplug from the power supply.
7	 Raise the mixer head and whilst holding it steady, 

pull the tool from the tool socket.

	 important
l	 If the mixer head is raised during operation, the 

machine will stop working straight away. To  
re-start, lower the mixer head, turn the speed 
switch to the ‘O’ (OFF) position, wait a few seconds 

and then re-select the speed. The machine should 
resume operating straight away.

l	 If for any reason power is interrupted and the 
machine stops working, turn the speed switch to 
the ‘O’ (OFF) position, wait a few seconds and then 
re-select the speed. It should resume operating 
straight away.

l	 The machine will not operate unless the 
outlet cover is correctly fitted.

l	 If you hear the machine labouring either switch off 
and remove some of the mixture or increase the 
speed.

l	 Always remove attachments fitted to the dual drive 
outlet before raising the mixer head.

l	 Ensure that no bowl tools are fitted or 
stored in the bowl when using the dual 
drive outlet.

	 hints
l	 Switch off and scrape the bowl with a spatula 

when necessary.
l	 Eggs at room temperature are best for whisking.
l	 Before whisking egg whites, make sure there is no 

grease or egg yolk on the whisk or bowl.
l	 Use cold ingredients for pastry unless your recipe 

states otherwise.
l	 When creaming fat and sugar for cake mixes, 

always use the fat at room temperature or soften it 
first.

l	 Your machine has been fitted with a ‘soft start’ 
feature to minimise spillage. However if the 
machine is switched on with a heavy mixture in the 
bowl such as bread dough, you may notice that it 
takes a few seconds to reach the selected speed.

points for bread making
	 important
l	 Never exceed the maximum capacities stated - you 

will overload the machine.
l	 Some movement of the mixer head is 

normal when mixing heavy loads such as 
bread dough.

l	 The ingredients mix best if you put the liquid in first.
l	 At intervals stop the machine and scrape the 

mixture off the dough hook.
l	 Different batches of flour vary considerably in the 

quantities of liquid required and the stickiness of 
the dough can have a marked effect on the load 
imposed on the machine. You are advised to keep 
the machine under observation whilst the dough is 
being mixed; the operation should take no longer 
than 6-8 minutes.
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to fit and use your splashguard
1	 Fit the bowl into the base and add the ingredients.
2	 Fit the splashguard bp by aligning the tabs with the 

bowl tool socket 7 and rotate anti-clockwise to 
lock into position 4.

3	 Fit the tool then lower the mixer head.
4	 To remove the splashguard reverse the above 

procedure.
l	 During mixing, ingredients can be added directly to 

the bowl via the chute.

electronic speed sensor control
	 Your mixer is fitted with an electronic speed sensor 

control that is designed to maintain the speed 
under different load conditions, such as when 
kneading bread dough or when eggs are added to 
a cake mix. You may therefore hear some variation 
in speed during the operation as the mixer adjusts 
to the load and speed selected - this is normal.

bq food processor (if supplied)

A	 pusher

B	 feed tube

C	 lid

D	 knife blade

E	 bowl with drive shaft

F	 thick slicing/grating disc

G	 thin slicing/grating disc

H	 extra fine grating disc

I	 detachable drive shaft

to use your food processor 
1	 Remove the outlet cover by turning it anti-

clockwise and lifting off l.
2	 Fit the bowl E over the outlet 2 with the handle 

to the right hand side and turn clockwise until it 
locks into position m.

3	 Add the knife blade or detachable drive shaft with 
the desired attachment.

	 Note: The detachable drive shaft I 
should only be fitted when using the discs 
and citrus juicer.

l	 Always fit the bowl and attachment onto the outlet 
before adding ingredients.

4	 Fit the lid n – ensuring the top of the knife blade/
drive shaft locates into the centre of the lid.

l	 Do not use the lid to operate the 
processor, always use the speed/pulse 
control.

5	 Plug in, switch on and select a speed (refer to the 
recommended speed chart).

l	 The processor will not operate if the bowl 
or lid are not fitted correctly into the 
interlocks. Check that the feed tube and 
bowl handle are situated to the front.

l	 Use the pulse PP  for short bursts. The pulse 
will operate for as long as the control is held in 
position.

6	 Reverse the above procedure to remove the lid, 
attachments and bowl.

l	 Always switch off and unplug before 
removing the lid.

	 important
l	 Your processor is not suitable for crushing or 

grinding coffee beans, or converting granulated 
sugar to caster sugar.

l	 When adding almond essence or flavouring to 
mixtures, avoid contact with the plastic as this may 
result in permanent marking.

l	 Do not process hot ingredients.

knife blade D
	 The knife blade is the most versatile of all the 

attachments. The length of the processing time will 
determine the texture achieved.

	 For coarser textures use the pulse control.
	 Use the knife blade for cake and pastry making, 

chopping raw and cooked meat, vegetables, nuts, 
pâté, dips, pureeing soups and to also make 
crumbs from biscuits and bread.

	 hints
l	 Cut food such as meat, bread, vegetables into 

cubes approximately 2cm/ ¾in before processing.
l	 Biscuits should be broken into pieces and added 

down the feed tube whilst the machine is running.
l	 When making pastry, use fat straight from the 

fridge cut into 2cm/ ¾in cubes.
l	 Take care not to over-process.
l	 Do not use the knife blade to mix heavy 

loads such as bread dough.
l	 Do not use the knife blade to chop ice cubes 

or other hard foods, such as spices, they may 
damage the attachment.
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slicing/grating discs
	 to use the discs

	 reversible slicing/grating discs – thick F, 
thin G

	 Use the grating side for cheese, carrots, potatoes 
and foods of a similar nature.

	 Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes, 
cabbage, cucumber, beetroot and onions.

	 extra fine grating disc H
	 Grates Parmesan cheese and potatoes for German 

potato dumplings.

to use the cutting discs
1	 Fit the bowl on the power unit, add the detachable 

drive shaft.
2	 Hold by the finger grip, place the disc onto the 

drive shaft with the appropriate side uppermost.
3	 Fit the lid.
4	 Put the food in the feed tube.
5	 Switch on, then push down evenly with the pusher 

– never put your fingers in the feed tube.

	 hints
l	 Use fresh ingredients.
l	 Do not cut food too small. Fill the width of the feed 

tube fairly full. This prevents the food from slipping 
sideways during processing.

l	 Food placed upright comes out shorter than food 
placed horizontally.

l	 There will always be a small amount of waste on 
the disc or in the bowl after processing.

br citrus juicer (if supplied)

	 Use the citrus juicer to squeeze the juice from 
citrus fruits (e.g. oranges, lemons, limes and 
grapefruits).

A	 cone

B	 sieve

to use the citrus juicer
1	 Fit the bowl onto the outlet 2, add the detachable 

drive shaft.
2	 Fit the sieve into the bowl – ensuring the sieve 

handle is locked into position directly over the bowl 
handle o.

3	 Place the cone over the drive shaft turning until it 
drops all the way down p.

4	 Cut the fruit in half. Then switch on and press the 
fruit onto the cone.

l	 The citrus juicer will not operate if the 
sieve is not locked correctly.

l	 For best results store and juice the fruit at room 
temperature and hand roll on a worktop before 
juicing.

l	 To help with juice extraction move the fruit from 
side to side when juicing.

l	 When juicing large quantities, empty the strainer 
regularly to prevent the build up of pulp and seeds.

bs glass blender (if supplied)

A	 filler cap

B	 lid

C	 goblet

D	 sealing ring

E	 blade unit

to use your glass blender
1	 Fit the sealing ring D into the blade unit E - 

ensuring the seal is located correctly in the grooved 
area.

l	 Leaking will occur if the seal is damaged 
or incorrectly fitted.

2	 Screw the goblet onto the blade assembly bq. 
Refer to the graphics on the underside of the blade 
unit as follows:

	   - unlocked position

	  - locked position

	 The blender will not operate if incorrectly 
assembled.

3	 Put your ingredients into the goblet.
4	 Fit the lid to the goblet and push down to secure 
br. Fit the filler cap.

5	 Remove the dual drive outlet cover by turning it 
anti-clockwise and lifting off.

6	 Place the blender onto the power unit, and turn 
clockwise bs until it clicks into position.

l	 The appliance will not operate if the 
blender is incorrectly fitted to the 
interlock.

7	 Select a speed (refer to recommended speed 
chart) or use pulse PP  for short bursts.
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	 hints
l	 When making mayonnaise, put all the ingredients, 

except the oil, into the blender. Remove the filler 
cap. Then, with the appliance running, add the oil 
slowly through the hole in the lid.

l	 Thick mixtures, e.g. pâtés and dips, may need 
scraping down. If the mixture is difficult to process, 
add more liquid.

l	 Ice crushing – operate the pulse in short bursts 
until crushed to the desired consistency.

l	 The processing of spices is not recommended as 
they may damage the plastic parts.

l	 The appliance will not work if the blender 
is incorrectly fitted.

l	 To blend dry ingredients – cut into pieces, remove 
the filler cap, then with the appliance running, drop 
the pieces down one by one. Keep your hand over 
the opening. For best results empty regularly.

l	 Do not use the blender as a storage container. 
Keep it empty before and after use.

l	 Never blend more than 1.2 litres (42 fl oz) – less for 
frothy liquids like milkshakes.

bt juice extractor (if supplied)

	 Use the juice extractor for making juice from firm 
fruit and vegetables.

A	 pusher

B	 juicer lid

C	 pulp remover

D	 filter drum

E	 juicer bowl

F	 spout

to use your juice extractor
1	 Fit the juicer bowl E over the dual drive outlet 2 

with the spout F to the left hand side and turn 
clockwise until it locks bt.

2	 Place the pulp remover C into the filter drum 
D – ensuring the tabs locate with the slots in the 
bottom of the drum ck.

3	 Fit the filter drum l.
4	 Place the juicer lid B onto the bowl and turn until 

it locks m. Your juicer will not operate if 
the bowl or lid are not fitted correctly into 
the interlock. 

5	 Place a suitable container under the juice outlet.
6	 Cut the food to fit the feed tube.
7	 Switch to maximum speed, then place the food 

into the feed tube. Push down evenly with the 
pusher - never put your fingers in the feed 
tube. Process fully before adding more.

l	 After adding the last piece, let the juicer run for a 
further 30 seconds to extract all the juice from the 
filter drum.

	 important
l	 If the juicer starts to vibrate, switch off and empty 

the pulp from the filter. (The juicer vibrates if the 
pulp becomes unevenly distributed).

l	 Maximum capacity that can be processed at one 
time is 800g (1lb 12oz) of fruit or vegetables.

l	 Some very hard foods may make your attachment 
slow down or stop. If this happens switch off and 
unblock the filter.

l	 Switch off and empty the pulp and juice containers 
regularly during use.

	 hints
l	 Insert soft food slowly to get the most juice.
l	 Vitamins disappear - the sooner you drink your 

juice, the more vitamins you will get.
l	 If you need to store the juice for a few hours put 

it in the fridge. It will keep better if you add a few 
drops of lemon juice.

l	 Do not drink more than three 230mls (8 fl.oz.) 
glasses of juice a day unless you are used to it.

l	 Dilute juice for children with an equal amount of 
water.

l	 Juice from dark green (broccoli, spinach etc.) or 
dark red (beetroot, red cabbage etc.) vegetables is 
extremely strong, so always dilute it.

l	 Fruit juice is high in fructose (fruit sugar), so people 
with diabetes or low blood sugar should avoid 
drinking too much.
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ck food mincer

	 Use the food mincer to process meat, poultry and 
fish.

A	 spanner

B	 ring nut

C	 screens: medium and coarse

D	 cutter

E	 mincer scroll (metal)

F	 body

G	 feed tube

H	 tray

I	 mincer pusher

cl pasta maker attachment

J	 pasta scroll (plastic)

K	 spaghetti screen

L	 tagliatelle screen

M	 rigatoni screen

N	 macaroni screen

O	 cleaning tool

	 Note: the metal mincer screens can only be fitted 
to the metal scroll and the plastic pasta screens 
will only fit the plastic scroll, the scrolls are not 
interchangeable.

to assemble the food mincer
1	 Fit the food mincer scroll E inside the food mincer 

body F.
2	 Fit the cutter D – cutting side outermost. Ensure 

it is seated properly, otherwise you could damage 
your food mincer.

3	 Fit a screen C. Put the notch over the locating  
tab n.

4	 Loosely fit the ring nut B.

to assemble the pasta maker
Optional: for easier pasta making, warm the parts in 
hot water before assembling. Then dry thoroughly 
before assembling.
1	 Fit the pasta scroll J inside the food mincer body 
F.

2	 Fit a screen K, L, M or N. Put the notch over 
the locating tab o.

3	 Loosely fit the ring nut B.

to fit the attachment to the 
machine 
1	 Raise the mixer head.
2	 With the attachment in the position shown, align 

the drive tabs on the end of the scroll with the 
corresponding slots in the bowl tool socket p.

3	 Push the attachment into the socket and turn anti-
clockwise until it locks into place.

4	 Hold the feed tube in place and tighten the ring nut 
by hand.

5	 Fit the tray q.

	 important
l	 Never operate the attachment for longer than 10 

minutes as this could damage your mixer.
l	 The attachment will not operate unless 

the dual speed outlet cover is fitted.

to use the food mincer
l	 Thaw frozen food thoroughly before 

mincing. Cut meat into 2.5cm (1”) wide strips.
1	 Switch to maximum speed. Using the pusher I, 

gently push the food through one piece at a time. 
Do not push hard – you could damage your 
food mincer.

2	 Once all the food has been minced, switch off and 
unplug.

3	 Remove the food mincer. Use the spanner A to 
remove the ring nut if it is too tight.

to use the pasta maker
1	 Make your pasta dough. – a too-dry mix could 

break your pasta maker.
2	 Switch to maximum speed. 
3	 Place some of the mix onto the hopper. Feed a 

small amount of mix into the feed tube at a time. 
Allow the scroll to clear before continuing.

	 If the feed tube becomes clogged use the end 
of the spanner handle A to push the mix onto 
the scroll. Do not push too hard or use the 
mincer pusher – you could damage the 
pasta maker. Never let the feed tube fill up.

4	 When the pasta is long enough, cut to the desired 
length.

5	 Remove the pasta maker. Use the spanner A to 
remove the ring nut if it is too tight.

l	 Cook rigatoni within 4 hours. Otherwise it will 
become brittle and snap.
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to cook your pasta 
1	 Bring a pan three quarters full of water to the boil. 

Add salt to taste.
2	 Add your pasta and gently boil for 3- 8 minutes, 

stirring occasionally.

cm �compact chopper/grinder 
attachment

A	 jar

B	 sealing ring

C	 blade unit

to use your compact chopper/
grinder
	 Use the compact chopper/grinder for milling herbs, 

nuts and coffee beans.

1	 Put the ingredients into the jar A.
2	 Fit the sealing ring B into the blade unit C.
l	 Leaking will occur if the seal is damaged 

or incorrectly fitted.
3	 Turn the blade unit upside down. Lower it into the 

jar, blades down.
4	 Screw the blade unit onto the jar until finger tight 
r. Refer to the graphics on the underside of the 
blade unit as follows:

	  - unlocked position

	  - locked position

5	 Remove the outlet cover by turning it anti-
clockwise and lifting off s.

6	 Place the compact chopper/grinder onto the outlet 
and turn clockwise t until it clicks into position.

7	 Switch onto maximum speed or use the pulse 
control.

	 hints
	 Herbs are best milled when clean and dry.

care and cleaning
l	 Always switch off and unplug before cleaning.

l	 Dismantle attachments fully before cleaning.

	 power unit
l	 Wipe with a damp cloth, then dry.
l	 Never use abrasives or immerse in water.
l	 Store excess cord in the storage compartment 4 

at the back of the machine.
l	 Ensure the feet on the base of the mixer are kept 

clean.

	 bowl, tools, splashguard
l	 Wash by hand, then dry thoroughly. 
l	 Never use a wire brush, steel wool or bleach to 

clean your stainless steel bowl. Use vinegar to 
remove limescale.

l	 Keep away from heat (cooker tops, ovens, 
microwaves).

	 creaming beater
1	 Always remove the flexible wiper blade from the 

tool before cleaning k.
2	 Wash the flexible wiper blade and tool in hot soapy 

water, then dry thoroughly. Alternatively the parts 
can be washed in a dishwasher.

	 Note: Please inspect the condition of the tool body 
before and after use and also regularly inspect the 
condition of the wiper blade and replace it if there 
are any signs of wear.

	 food processor
l	 Handle the blades and discs with care – 

they are extremely sharp.
l	 Some foods may discolour the plastic. This is 

perfectly normal and won’t harm the plastic 
or affect the flavour of your food. Rub with a 
cloth dipped in vegetable oil to remove the 
discolouration.

	 citrus juicer
l	 Wash by hand, then dry thoroughly.

	 blender/compact chopper/grinder
1	 Empty the goblet/jar before unscrewing it from the 

blade unit.
2	 Wash the goblet/jar by hand. 
3	 Remove and wash the seals.
4	 Do not touch the sharp blades – brush them clean 

using hot soapy water, then rinse thoroughly under 
the tap. Do not immerse the blade unit in 
water.

5	 Leave to dry upside down.
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	 juice extractor
l	 For easier cleaning always wash the parts 

immediately after use.
l	 Some foods, e.g. carrot, will discolour the plastic. 

Rubbing with a cloth dipped in vegetable oil helps 
remove discolouring.

l	 Clean the filter using a soft brush.
l	 Check the filter regularly for signs 

of damage. Do not use if the filter is 
damaged. Refer to “service and customer 
care”.

	 food mincer
l	 Wash all parts in hot soapy water, then dry 

thoroughly. Do not wash any part in the 
dishwasher. Never use a soda solution.

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

	 pasta maker
	 Screens
l	 Use the cleaning tool O to remove all dough from 

the screens.
l	 Allow the dough to dry in the screens before using 

the cleaning tool.
l	 If the dough is difficult to remove from the screen, 

place the screen in the freezer for 10 minutes and 
lightly tap the screen on the worksurface to remove 
the dough.  

l	 Wash the screens in hot soapy water, then dry.

	 Plastic Pasta scroll
l	 Do not immerse in water.
l	 Wipe clean, then dry.

	 all other parts
l	 Wash by hand, then dry.
l	 Alternatively, refer to dishwasher chart for parts 

that are dishwasher safe and can be washed on 
the top rack of your dishwasher. Avoid placing 
items on the bottom rack directly over the heating 
element. A short, low temperature (Maximum 50°C) 
programme is recommended.
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	item	 suitable for
		 dishwashing
	Mixer

	Bowl	 4

	Whisk, beater and dough hook	 4

	Creaming beater and wiper blade	 4

	Splashguard 	 4

	Outlet cover	 8

	Food Processor

	Main bowl, lid and pusher	 4

	Knife blade	 4

	Detachable drive shaft	 4

	Discs	 4

	Citrus juicer

	Cone, sieve	 4

	Blender

	Goblet, lid and filler cap	 4

	Blade unit and seal	 8

	Juice extractor

	Bowl, pusher, lid, filter drum and
	pulp remover	 4

	Food mincer and Pasta Maker	

	Ring nut, screens, cutter, food 
	scrolls and body	 8

	Tray and pusher	 4

	Pasta screens	 4

	Spanner	 4

	Compact chopper/Grinder

	Jar	 4

	Blade unit and seal	 8



service and customer care
l	 If you experience any problems with 

the operation of the Kitchen Machine or 
attachments, before calling for assistance 
refer to the troubleshooting guide or visit 
www.kenwoodworld.com.

	 UK
	 If you need help with:
l	 using your appliance
l	 servicing or repairs
Z	call Kenwood Customer Care on 023 9239 

2333. Have your model number (e.g. TYPE 
KHH30) and date code (5 digit code e.g. 
13L35) ready. They are on the underside of the 
power unit.

l	 spares and attachments
Z	call 0844 557 3653.

	 other countries
l	 If you experience any problems with the operation 

of your appliance, before requesting assistance 
refer to the “troubleshooting guide” section in the 
manual or visit www.kenwoodworld.com.

l	 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. 

l	 If 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. 

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

IMPORTANT INFORMATION FOR 
CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT 
IN ACCORDANCE WITH THE EUROPEAN 
DIRECTIVE ON WASTE ELECTRICAL AND 
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)
At the end of its working life, the product must not be 
disposed of as urban waste.
It must be taken to a special local authority 
differentiated waste collection centre or to a dealer 
providing this service.
Disposing of a household appliance separately avoids 
possible negative consequences for the environment 
and health deriving from inappropriate disposal and 
enables the constituent materials to be recovered to 
obtain significant savings in energy and resources. 
As a reminder of the need to dispose of household 
appliances separately, the product is marked with a 
crossed-out wheeled dustbin.

	 guarantee UK only
l	 If your machine goes wrong within one year from 

the date you bought it, we will repair or replace it 
free of charge provided:

l	 you have not misused, neglected or damaged it;
l	 it has not been modified;
l	 it is not second-hand;
l	 it has not been used commercially;
l	 you have not fitted a plug incorrectly; and
l	 you supply your receipt to show when you 

bought it.
	 This guarantee does not affect your statutory 

rights.
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	recommended speed chart and maximum capacities
	�These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix in the bowl and the ingredients being 
mixed.

	tool/	 recipe type	 speed	 time	 maximum capacities
	attachment

	Kitchen machine

	Whisk	 Egg whites	 Min to Max	 2 mins	 2-8 (70g-280g/2oz-10oz)
		  Cream	 Min to Max	 1½ mins	 125ml/4½ fl oz
					     600ml/21 fl oz

	Beater	 All in one cake mixes	 Min to Max	 1½ mins	 1.6kg /3lb 8oz total weight
					     8 egg mix

		  Rubbing fat into flour	 Min to	 5 mins	 450g/1lb flour
			   Speed 2
		  Adding water to combine pastry 
		  ingredients	 Min	 30 secs

	Dough hook	 Bread dough (stiff yeasted)	 Min to 	 4 mins	 500g/1lb 2oz flour weight
			   Speed 2		  800g/1lb 12oz total weight

	Creaming beater	 Fruit Cake			   1.8Kg/4lb total weight

		  Creaming fat and sugar	 Speed 4 -	 1½ – 3½	 6 eggs
			  max	 mins

		  Adding eggs	 Speed 3	 1 – 2 mins

		  Folding in flour, fruit, etc.  	 Min to 	 30 secs
			   speed 1
	Food processor 

	Knife blade	 All in one cake mixes	 Max	 15 secs	 600g/1lb 5oz total weight
					     3 egg mix

		  Rubbing fat into flour	 Max	 Up to 1 min	 340g/12oz flour weight
		  Adding water to combine pastry 	 Max	 10 secs
		  ingredients

		  Chopping/pureeing/pâtés	 Max	 Up to 30 	 400g/14oz chopping lean 
				    secs	 meat total weight

	Discs – 	 Firm food items such as carrots, 	 Max	 –
	slicing/grating	 hard cheeses

		  Softer items such as cucumbers, 	 Speed 3	 –
		  tomatoes

	Extra fine grating 	 Parmesan cheese, potato for 	 Max	 –
	disc	 German potato dumplings

	Citrus juicer	 Citrus fruits	 Speed 2	 –	 –

	Blender	 All processing	 Max	 Up to 1 min	 1.2 litres/42 fl oz

	Centrifugal 	 Hard fruits and vegetables e.g. 	 Max	 –	 800g/1lb 12oz
	 juicer	 carrots and apples	

		  Soft fruits and vegetables e.g. 	 Max	 –	 500g/1lb 2oz 
		  tomatoes and grapes
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*Egg sizes used = medium sized (Weight 53-63g)

Do not exceed maximum 
capacity marked on the 

bowl.
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	recommended speed chart and maximum capacities
	�These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix in the bowl and the ingredients being 
mixed.

	tool/	 recipe type	 speed	 time	 maximum capacities
	attachment

	Food mincer	 Meat, poultry, fish cut into 2.5cm 	 Max	 –	 –
		  (1”) wide strips

	Pasta maker	 Pasta and noodle doughs	 Max	 –	 500g flour
					     220g liquid
					     (Minimum of 45% liquid)

	Compact 	 Herbs	 Max	 –	 10g/1⁄2oz

	Chopper/	 Nuts, coffee beans	 Max	 –	 50g/2oz
	Grinder	 Chilli marinade:	 Max 	
		  Runny honey (refrigerated overnight)	 (5 secs)	 –	 200g/8oz
		  Chunky peanut butter			   20g/5oz
		  Red chilli			   1

*Egg sizes used = medium sized (Weight 53-63g)
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	 Problem	 Cause	 Solution

	 The machine will not operate	 No power/indicator light not lit.	 Check machine is plugged in.
	 when using mixing tools.
		  Mixer head not locked down correctly.	� Check that the mixer head is 

locked down correctly.

		  Outlet cover not fitted correctly.	 Check that the outlet cover is
			   located correctly.

			�   The machine will not work 
if the outlet cover is fitted 
incorrectly.

		  Mixer head has been lifted during 	 Check that the speed control is 
		  operation and lowered again without	 reset to ‘O’ (OFF) position.
		  resetting the speed control to  
		  ‘O’ (OFF) position.
	 Machine stops during operation	 Outlet cover or attachment has	 Check that attachments and/or
	 and indicator light flashes.	 unlocked.	 outlet cover are located correctly.
			   Reset control to ‘O’ (OFF)
			   position, then restart the
			   machine.

		  If attachment is located correctly, then	 Check maximum capacities
		  machine is overloaded or maximum	 stated in the recommended
		  capacities exceeded.	 speed chart. Reduce quantity
			   being processed if necessary.

			   Switch off, unplug and allow the 
			   machine to cool down for 30 
			   minutes.
	 Dual drive attachment will 	 Dual drive attachment is not locked 	 Check the dual drive attachment
	 not operate.	 on correctly.	� is located correctly.
		  Food processor/juice extractor lid 	 Check that the attachment is 
		  or citrus juicer sieve located 	 fitted correctly.
		  incorrectly.
	 Movement on the work surface.	 Feet on the underside of the machine	 Regularly check the feet are 
		  are dirty or wet.	 clean and dry.
	 Poor performance of 	 Refer to hints in relevant “using the attachment” section. Check 
	 tools/attachments.	 attachments are assembled correctly.

troubleshooting guide
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	 Problem	 Cause	 Solution

	 Power On light flashing rapidly.	 Normal operation.	 If using an attachment, check 
		  The light will flash if one or more of the 	 that it is locked into place  
		  interlocks are not engaged correctly.	 correctly.
			�   Check the mixer head is 

fully in the lowered position, 
unless using the meat grinder 
attachment.

			�   Check the speed control is in the 
‘O’ (OFF) position.

	 Power On light flashing slowly.	 Standby mode operating. 	 The kitchen machine will return 
		  If the kitchen machine is left plugged 	 to normal operation when the 
		  in for over 30 minutes without being 	 speed control is turned to a 
		  used, it will go into Standby mode to 	 speed and then turned back to 
		  reduce energy consumption.	 the ‘O’ (OFF) position. 
		  The light will change to being 
		  constantly lit when ready to use.
	 If none of the above solve the problem see “service and customer care”.

troubleshooting guide
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	«∞LAJKW 	«∞º∂V «∞L∫∑Lq	«∞∫q

	±K∫o «∞b≠l «∞∏MUzw ô ¥FLq. 	∞r ¥∑r ¢FAOo ±∫Ko «∞b≠l «∞∏MUzw °AJq Å∫Ò. 	¢QØbÍ ±s ¢FAOo ±K∫o «∞b≠l «∞∏MUzw °AJq 

			∫Ò

		∞r ¥∑r ¢dØOV ̈DU¡ §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ/±º∑ªKh 	¢QØbÍ ±s ¢dØOV «∞LK∫o °AJq Å∫Ò.

		«∞FBOd √Ë ±BHU… ́BU̧… «∞Lu«∞̀ °AJq Å∫Ò.

	•dØW ́Kv ßD` «∞FLq.	«_Æb«Â «∞Lu§uœ… ́Kv «∞πU≤V «∞ºHKw ∞KπNU“ 	¢QØbÍ °U≤∑EUÂ ±s ≤EU≠W Ë§HU· «_Æb«Â. 
		¨Od ≤EOHW √Ë ±∂∑KW.	
	√œ«¡ ßOT ∞úœË«‹/«∞LK∫IU‹ 	�«§Fw «∞∑KLO∫U‹ «∞L∑FKIW °Jq √œ«… √Ë ±K∫o ≠w Æºr ”«ß∑ªb«Â «∞LK∫o“. ¢QØbÍ ±s ¢dØOV 

«∞LK∫IU‹ °AJq Å∫Ò. 
	±R®d ¢AGOq «∞DUÆW ¥u±i °AJq ßd¥l.	¢AGOq ́UœÍ.	≠w •U∞W «ß∑ªb«Â √•b «∞LK∫IU‹, ¢QØbÍ  
		ßOu±i «∞LR®d ≠w •U∞W ́bÂ ¢FAOo √•b √ÆHU‰  	±s ¢FAOIt °AJq Å∫Ò.  
		«ù•JUÂ °AJq Å∫Ò.	¢QØbÍ ±s îHi ̧√” «∞ªö◊ _ßHq ¢LU±UÎ

	 		Ë¢FAOINU, ±U ∞r ¢Ju≤w ¢º∑FLKOs ±K∫o 

			±Hd±W «∞K∫r.

			�¢QØbÍ √Ê ±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W ́Kv 

±u{l «ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(.

	±R®d ¢AGOq «∞DUÆW ¥u±i. 	≠w •U∞W ¢uÅOq §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q ±l ±Bb¸  	¥Fuœ §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q ≈∞v «∞∑AGOq  
		«∞∑OU̧ «∞JNd°w ∞Lb… ¢e¥b ́s 03 œÆOIW œËÊ  	«∞FUœÍ ́Mb ≈́Uœ… ±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W 

		«ß∑ªb«±t, ≠ºu· ¥bîq «∞πNU“ ≠w  Ë{l 	≈∞v ±u{l «ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(. 
		«ôß∑Fb«œ ∞∑u≠Od «ß∑Nö„ «∞DUÆW. ¥∑∫u‰ {u¡  	 
		«∞LR®d ≈∞v «∞∏∂U‹ ≠w •U∞W «∞πU≥e¥W ∞öß∑ªb«Â.	
	≠w •U∞W ́bÂ •q «∞LAJKW ±s îö‰ «∞∑KLO∫U‹ «∞ºU°IW, ̧«§Fw Æºr ”«∞BOU≤W Ëîb±W «∞FLö¡“.

œ∞Oq «ß∑JAU· «∞LAJö‹ Ë•KNU
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	§bË‰ «∞ºd́U‹ «∞LuÅv °NU Ë«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

	�«∞ºd́U‹ «∞Lu{∫W ±d§FOW ≠Ij Ë¢ª∑Kn •ºV ØLOW «∞ªKOj «∞Lu§uœ ≠w «∞ºKDU≤OW Ë•ºV «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ îKDNU.

 «_œ«…/«∞LK∫o	≤uŸ ËÅHW «∞∑∫COd	          «∞ºd́W	«∞uÆX	«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

*•πr «∞∂Oi «∞Lº∑ªbÂ = «∞∫πr «∞L∑ußj (°u“Ê °Os 35 ≈∞v 36 ̈d«Â)

ملحق تحضير 
المكرونة

500 غرام دقيق–السرعة القصوىعجين المكرونة والشعرية
220 غرام من السوائل

)بحد أدنى 45% سوائل في الخلطة(

القطاعة/المفرمة 
الصغيرة

10 غرام–السرعة القصوىالأعشاب

50 غرام–السرعة القصوىالمكسرات، حبوب القهوة

تتبيلة الفلفل:
عسل نحل ذائب )موضوع في الثلاجة لمدة يوم( 

قطع زبدة فول السوداني
فلفل أحمر

السرعة القصوى 
)5 ثوان(

200غرام –
20 غرام

١

	«∞LAJKW 	«∞º∂V «∞L∫∑Lq	«∞∫q

	«∞πNU“ ô ¥FLq ́Mb «ß∑ªb«Â 	ô ¥u§b {u¡ ¢AGOq/«∞LR®d ̈Od ±CU¡.	¢QØbÍ ±s ¢uÅOq «∞πNU“ °LBb¸ 

	√œË«‹ «∞ªKj.		«∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw

		¸√” «∞ªö◊ ∞OºX ≠w Ë{l «∞∑FAOo	¢QØbÍ ±s ≈≤e«‰ ̧√” «∞ªö◊ _ßHq 
		«∞ºHKw °AJq Å∫Ò.	Ë¢FAOINU ≠w ±u{FNU

		¨DU¡ «∞LªdÃ ̈Od ±dØV.	¢QØbÍ ±s ¢dØOV ̈DU¡ «∞LªdÃ 

			°AJq Å∫Ò

			�∞s ¥FLq «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢dØOV 

«∞GDU¡ °AJq ̈Od Å∫Ò

		¢r ̧≠l ̧√” «∞ªö◊ √£MU¡ «∞∑AGOq ËîHCNU 	¢QØbÍ ±s ≈́Uœ… ¢FOOs ±H∑UÕ «∞∑∫Jr 
		±d… √îdÈ °bËÊ ≈́Uœ… ¢FOOs ±H∑UÕ «∞∑∫Jr	≠w «∞ºd́W ≈∞v ±u{l 

		≠w «∞ºd́W ≈∞v ±u{l «ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(. 	«ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(

œ∞Oq «ß∑JAU· «∞LAJö‹ Ë•KNU
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	§bË‰ «∞ºd́U‹ «∞LuÅv °NU Ë«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

	�«∞ºd́U‹ «∞Lu{∫W ±d§FOW ≠Ij Ë¢ª∑Kn •ºV ØLOW «∞ªKOj «∞Lu§uœ ≠w «∞ºKDU≤OW Ë•ºV «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ îKDNU.

 «_œ«…/«∞LK∫o	≤uŸ ËÅHW «∞∑∫COd	«∞ºd́W	«∞uÆX	«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

	§NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q

	±Cd» «∞∂Oi	°OU÷ «∞∂Oi	«∞ºd́W «∞LMªHCW 	2 œÆOIW	2 ≈∞v 8 (07 ≈∞v 082 ̈d«Â) 

			≈∞v «∞ºd́W «∞IBuÈ 

		«∞IAb…	«∞ºd́W «∞LMªHCW	5.1 œÆOIW	521 ±q

			≈∞v «∞ºd́W «∞IBuÈ		006 ±q

	«∞ªHUÆW	îKDU‹ «∞JFJU‹ «∞πU≥e…	«∞ºd́W «∞LMªHCW	5.1 œÆOIW	«∞u“Ê «ù§LU∞w 6.1 ØOKüd«Â

			≈∞v «∞ºd́W «∞IBuÈ		 îKOj 8 °OCU‹

		≥d” «∞ºLs ±l «∞bÆOo	«∞ºd́W «∞LMªHCW 	5 œÆUzo	054 ̈d«Â œÆOo

			≈∞v «∞ºd́W 2

		i≈{U≠W «∞LU¡ ∞b±Z ±Ju≤U‹ «∞LFπMU‹	«∞ºd́W «∞LMªHCW	03 £U≤OW

	îDU· «∞FπOs	π́Os «∞ª∂e (́πOMW «∞ªLOd… «∞ºLOJW)	«∞ºd́W «∞LMªHCW 	4 œÆUzo	Ë“Ê «∞bÆOo 005 ̈d«Â

			≈∞v «∞ºd́W 2		«∞u“Ê «ù§LU∞w 008 ̈d«Â

	§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ 

	ßJOs «∞∑IDOl	îKDU‹ «∞JFJU‹ «∞πU≥e…	«∞ºd́W «∞IBuÈ	51 £U≤OW	«∞u“Ê «ù§LU∞w 006 ̈d«Â

					îKOj 3 °OCU‹

		≥d” «∞ºLs ±l «∞bÆOo	«∞ºd́W «∞IBuÈ	•∑v 1 œÆOIW	Ë“Ê «∞bÆOo 043 ̈d«Â

		≈{U≠W «∞LU¡ ∞b±Z ±Ju≤U‹ «∞LFπMU‹	«∞ºd́W «∞IBuÈ	01 £u«Ê

		«∞HdÂ/«∞Nd”/«∞HDUzd	«∞ºd́W «∞IBuÈ	•∑v 03 £U≤OW	≈§LU∞w «∞u“Ê ∞HdÂ «∞K∫r «∞KOs  
					004 ̈d«Â

	√ßD` «∞∑IDOl - 	±Ju≤U‹ ÅK∂W ±∏q «∞πe¸	«∞ºd́W «∞IBuÈ	–
	«∞∑IDOl/«∞∂Ad	Ë«∞π∂s ÅKV «∞Iu«Â

		±Ju≤U‹ ∞OMW ±∏q «∞ªOU̧, «∞DLU©r	«∞ºd́W 3 	–

	ßD` «∞∂Ad 	§∂s °U̧±Oe«Ê, «∞∂DU©f ∞HDUzd 	«∞ºd́W «∞IBuÈ	–
	«∞MÚr §b«Î	«∞∂DU©f «_∞LU≤OW

	́BU̧… ±u«∞̀	«∞Lu«∞̀	«∞ºd́W 2	–	–

	«∞ªö◊	Øq ́LKOU‹ ¢∫COd «∞DFUÂ	«∞ºd́W «∞IBuÈ	•∑v 1 œÆOIW	2.1 ∞∑d

	±º∑ªKh 	«∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ «∞BK∂W ±∏q 	«∞ºd́W «∞IBuÈ	–	008 ̈d«Â

	«∞FBOd	«∞πe¸ Ë«∞∑HUÕ	

		«∞Hu«Øt «∞KOMW ±∏q «∞DLU©r Ë«∞FMV	«∞ºd́W «∞IBuÈ	–	005 ̈d«Â 

	«∞LHd±W	«∞K∫r, «∞bË«§s, «_ßLU„, ÆDFONU	«∞ºd́W «∞IBuÈ	–	–
		°Du‰ 5.2 ßr - ÆDl ́d¥CW	

*•πr «∞∂Oi «∞Lº∑ªbÂ = «∞∫πr «∞L∑ußj (°u“Ê °Os 35 ≈∞v 36 ̈d«Â)

ô ¢∑πUË“Í «∞ºFW «∞IBuÈ 

«∞Lu{∫W ́Kv «∞ºKDU≤OW.

مضرب الخلطات 
الكريمية

 إجمالي وزن 8.1 كغمكعكة الفواكه
6 بيضات السرعة 1 – السرعة مزج السمن مع السكر

القصوى
5.1 إلى 5.3 

دقيقة
1 إلى 2 دقيقةالسرعة 3إضافة البيض

السرعة المنخفضة إلى طيّ الدقيق والفاكهة..الخ
السرعة 1

03 ثانية
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«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞FLö¡

l	¢BLOr Ë¢Du¥d doowneK ≠w «∞LLKJW «∞L∑∫b….

l	ÅMl ≠w «∞BOs.

≠w ≤NU¥W «∞FLd «∞∑AGOKw ∞KπNU“, ¥πV ́bÂ «∞∑ªKh ±s «∞πNU“ 

≠w ≤HU¥U‹ «∞LMU©o «∞∫Cd¥W.

°q ¥πV √îcÁ ≈∞v ±dØe ¢πLOl îU’ °πNW ±∫KOW ±∑ªBBW 

≠w «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ √Ë ≈∞v ¢U§d ¥IbÂ ≥cÁ «∞ªb±W.

«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, ¥πMV «ü£U̧ 

«∞ºK∂OW «∞L∫∑LKW ́Kv «∞∂OµW Ë«∞B∫W Ë«∞∑w ¢M∑Z ́s «∞∑ªKh 

±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ °Dd¥IW ̈Od ±MUß∂W, ØLU √Ê ≥cÁ «∞FLKOW ¢ºL̀ 

°Uß∑dœ«œ «∞Lu«œ «∞LJu≤W «_±d «∞cÍ ¥∑Ò «∞∫Bu‰ ́Kv Ë≠u¸«‹ 

Ø∂Od… ≠w ±πU‰ «∞DUÆW Ë«∞Lu«̧œ. ∞K∑cØOd °CdË¸… «∞∑ªKh ±s 

«_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, ¥u§b ́Kv «∞πNU“ Åu¸… 

±ADu°W ∞ºKW ÆLU±W –«‹ ́πö‹.

13

في حالة مواجهة أية مشكلة متعلقة بتشغيل الجهاز، قبل  	l

الاتصال لطلب المساعدة، يرجى مراجعة قسم »دليل اكتشاف 
 المشكلات وحلها« في الدليل أو زيارة موقع الويب 

 .www.kenwoodworld.com
يرجى الملاحظة بأن جهازك مشمول بضمان، هذا الضمان  	l

يتوافق مع كافة الأحكام القانونية المعمول بها والمتعلقة بحقوق 
الضمان والمستهلك في البلد التي تم شراء المنتج منها. 

في حالة تعطل منتج Kenwood عن العمل أو في حالة وجود  	l

أي عيوب، فيرجى إرساله أو إحضاره إلى مركز خدمة معتمد 
من KENWOOD. للحصول على معلومات محدثة حول 

أقرب مركز خدمة معتمد من KENWOOD، يرجى زيارة 
موقع الويب www.kenwoodworld.com، أو موقع الويب 

المخصص لبلدك. 

معلومات هامة هو الكيفية الصحيحة للتخلص من 
المنتج وفقاً لتوجيهات الاتحاد الأوروبي المتعلقة 

بنفايات المعدات الكهربائية والإلكترونية 
)WEEE(
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	±º∑ªKh «∞FBOd

l	∞ºNu∞W «∞∑MEOn, ±s «_≠Cq ̈ºq «_§e«¡ ≠u¸ «ô≤∑NU¡ ±s 

«ôß∑ªb«Â.

l	Æb ¢∑º∂V °Fi «∞LJu≤U‹ ±∏q «∞πe¸ ≠w ¢GOd ∞uÊ 

«∞∂öß∑Op. «±º∫w «∞∂öß∑Op °ILU‘ ±GLu” ≠w “¥X ≤∂U¢w 

ù“«∞W ¢GOOd «∞KuÊ.

l	≤EHw «∞Ld®` °Uß∑ªb«Â ≠d®U… ≤ÚLW.

l	«≠∫Bw «∞Ld®` °AJq ±M∑Er ∞K∑QØb ±s ́bÂ Ë§uœ 

√Í ́ö±U‹ ¢b‰ ́Kv ¢KHt. ô ¢º∑ªb±w «∞Ld®` ≠w 

•U∞W ¢KHt. ̧«§Fw Æºr ”«∞BOU≤W Ëîb±W «∞FLö¡“.

	«∞LHd±W

l	«̈ºKw Øq «_§e«¡ ≠w ±∫Ku‰ ßUîs ±s «∞LU¡ Ë«∞BU°uÊ £r 

§HHONU §Ob«Î. ô ¢GºKw √Í ±s «_§e«¡ ≠w ̈ºU∞W «_©∂U‚. 

¥∫c¸ «ß∑ªb«Â ±∫Ku‰ Åuœ«.

l	«±º∫w ®∂JU‹ «∞HdÂ °e¥X ≤∂U¢w £r ̈KHONU ≠w Ë‚̧ ̈Od 

±U’ ∞Ke¥X ∞∑πMV ÅbzNU √Ë ¢GOd ∞u≤NU.

شبكات ملحق تحضير المكرونة 	
استخدمي أداة التنظيف O لإزالة العجين عن الشبكات. 	l
اتركي العجين حتى يجف على الشبكات قبل استخدام  	l

أداة التنظيف.
في حالة صعوبة إزالة العجين عن الشبكات، ضعي  	l
الشبكات داخل المجمد لمدة 10 دقائق ثم اطرقي 

الشبكات برفق على سطح العمل لإزالة العجين المتبقي.
اغسلي الشبكات بمحلول ماء ساخن وصابون، ثم  	l

جففيها.
اللولب البلاستيكي لملحق تحضير المكرونة 	

لا تغمريه في الماء. 	l
مسح بقطعة قماش رطبة لتنظيفه ثم جففيه. 	l

	§LOl «_§e«¡ «_îdÈ

l	º̈Oq ¥bËÍ £r «∞∑πHOn.

l	√Ë °Dd¥IW √îdÈ, ̧«§Fw §bË‰ «_§e«¡ «∞LºLuÕ °GºKNU ≠w 

º̈U∞W «_©∂U‚ Ë«∞∑w ¥LJs ̈ºKNU ́Kv «∞d· «∞FKuÍ ∞KGºU∞W. 

¢πM∂w Ë{l «_§e«¡ ́Kv «∞d· «∞ºHKw ±∂U®d… ≠u‚ ́MBd 

«∞∑ºªOs. ¥uÅv °Uß∑ªb«Â °d≤U±Z ÆBOd ±l œ§̧W •d«̧… 

±MªHCW (05 œ§̧W ±µu¥W Ø∫b √ÆBv).

	«∞FMBd 	±MUßV ∞KGºq
		 ≠w ̈ºU∞W 
		«_©∂U‚

«∞ªö◊

«∞ºKDU≤OW 	

«∞ªHUÆW, ±Cd» «∞∂Oi ËîDU· «∞FπOs 	

Ë«Æw «∞d–«– 	

¨DU¡ «∞LªdÃ	

§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ

«∞ºKDU≤OW «_ßUßOW, «∞GDU¡ «∞FKuÍ	

Ë́BU œ≠l «∞LJu≤U‹ 

ßJOs «∞∑IDOl	

±∫u¸ «∞bË¸«Ê «∞IU°q ∞KHp Ë«∞∑dØOV 	

√ßD` «∞∑IDOl	

B́U̧… ±u«∞̀

±ªdË◊ «∞FBd, «∞LBHU…	

«∞ªö◊

«∞bË‚̧, «∞GDU¡ «∞FKuÍ Ë̈DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW	

Ë•b… «∞AHd«‹ Ë•KIW «ù•JUÂ 	

±º∑ªKh «∞FBOd

«∞ºKDU≤OW, ́BU œ≠l «∞LJu≤U‹, «∞GDU¡	

«∞FKuÍ, «ßDu«≤W «∞Ld®`, ±e¥q «∞KV

Ë•b… «∞AHd«‹ Ë•KIW «ù•JUÂ

4

4

4

4

8

4

4

4

4

4

4

8

4

8

4

4

4

4

8

مضرب الخلطات الكريمية والخفاقة المرنة

المفرمة وملحق تحضير المكرونة
الصامولة الحلقية، الشبكات، القطاعة،

اللولب وجسم المفرمة
الصينية وعصا دفع المكونات 

شبكات ملحق تحضير المكرونة 
مفتاح الربط

القطاعة/المفرمة الصغيرة
الوعاء

03
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«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

l	√ËÆHw œ«zLUÎ ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠BKOt ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ 

«∞JNd°w Æ∂q «∞∑MEOn.

l	≠Jw «∞LK∫IU‹ ¢LU±UÎ Æ∂q «∞∑MEOn.

	Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸)

l	±º` °IDFW ÆLU‘ ̧©∂W £r «∞∑πHOn.

l	¥∫c¸ «ß∑ªb«Â «∞Lu«œ «∞JU®DW √Ë «∞GLd ≠w «∞LU¡.

l	«œ≠Fw ±U ¥e¥b ́s •U§∑p ±s «∞ºKp «∞JNd°Uzw ≈∞v œ«îq 

±JUÊ ¢ªe¥s «∞ºKp 4 «∞Lu§uœ ≠w «∞πU≤V «∞ªKHw ∞KπNU“.

l	¢QØbÍ ±s ≤EU≠W «_Æb«Â «∞Lu§uœ… ≠w ÆÚb… «∞LU“Ã.

	«∞ºKDU≤OW Ë«_œË«‹ ËË«Æw «∞d–«–

l	º̈Oq ¥bËÍ £r «∞∑πHOn §Ob«Î.

l	¥∫c¸ «ß∑ªb«Â ≠d®U… ±s «∞ºKp √Ë «∞Bu· «∞LFb≤w √Ë 

±u«œ «∞∑∂OOi ́Mb ¢MEOn «∞ºKDU≤OW «∞LBMúW ±s «∞BKV 

´b¥r «∞Bb√. «ß∑ªb±w «∞ªq ù“«∞W «∞D∂IW «∞πOd¥W.

l	√°FbÍ «_§e«¡ ́s ±BUœ¸ «∞∫d«̧… (ßD` «∞LuÆb, «_≠d«Ê, 

«∞LU¥JdËË¥n).

	§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ

l	¢FU±Kw ±l ≤Bq ßJOs «∞∑IDOl Ë√ßD` «∞∑IDOl 

°∫c¸ ®b¥b - •OY √≤NU •Uœ… §b«Î.

l	Æb ¢R£d °Fi «ô¨c¥W ́Kv ∞uÊ «∞∂öß∑p. ≥c« «±d ©∂OFw 

¢LU±U Ëô ¥Cd °U∞∂öß∑p «Ë ¥R£d ́Kv ≤JNW «∞DFUÂ. «±º∫w 

«∞∂öß∑Op °ILU‘ ±GLu” ≠w “¥X ≤∂U¢w ù“«∞W ¢GOOd «∞KuÊ.

	B́U̧… ±u«∞̀

l	º̈Oq ¥bËÍ £r «∞∑πHOn §Ob«Î.

4	ô ¢KLºw «∞AHd«‹ «∞∫Uœ… - Æu±w °∑MEOn «∞AHd«‹ °u«ßDW 

«∞Hd«®U… °Uß∑ªb«Â ±U¡ ßUîs ËÅU°uÊ, £r Æu±w °ADHNU 

§Ob«Î ¢∫X «∞BM∂u¸. ô ¢Iu±w °GLd Ë•b «∞AHd«‹ ≠w 

«∞LU¡.

5	«¢dØONU ¢πn ≠w Ë{l ±IKu».

حينما تكون المكرونة بالطول المطلوب، اقطعيها عند  	4
الطول المطلوب.

أزيلي ملحق تحضير المكرونة. استخدمي مفتاح الربط   	5
A لفك الصامولة الحلقية في حالة إحكام ربطها بقوة.
اطهي الريغاتوني في غضون 4 ساعات. وإلا ستصبح  	l

هشة ومنتفخة.

طهي المكرونة
أحضري وعاء الطهي وضعي كمية من الماء تقابل ثلاثة  	1

أرباع سعة الإناء واغلي الماء.
أضيفي الملح لإكساب طعم. 	

أضيفي المكرونة واغليها برفق لمدة 3 إلى 8 دقائق مع  	2
التقليب المستمر.

cm ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة
الوعاء 	

حلقة الإحكام 	
وحدة الشفرات 	

A

B

C

استخدام القطاعة/المفرمة الصغيرة
استخدمي ملحق القطاعة/المفرمة لطحن الأعشاب  	

والمكسرات وحبوب القهوة.
.A ضعي المكونات في الوعاء 	1

.C في وحدة الشفرات B ركبي حلقة الإحكام 	2
إذا كانت حلقة الإحكام تالفة أو غير محكمة بشكل  	l

صحيح فسوف يحدث تسريباً.
اقلبي وحدة الشفرات. ضعيها داخل الوعاء بحيث يكون  	3

اتجاه الشفرات لأسفل.
اربطي وحدة الشفرات في الوعاء بإحكام باستخدام  	4

أصابعك  cr. راجعي الرسوم التوضيحية الموجودة على 
الجانب السفلي لمجموعة وحدة الشفرات وهي كالتالي:

 - موضع الفتح 	

 - موضع القفل 	
أزيلي غطاء المخرج عن طريق لفه في اتجاه عكس  	5

.cs عقارب الساعة ثم الرفع
ضعي ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة على المخرج ثم  	6

لفيه في اتجاه عقارب الساعة ct حتى يتم التعشيق 
ويصدر صوت طقطقة.

شغلي الجهاز على السرعة القصوى أو استخدمي وظيفة  	7
التشغيل النبضي.

تلميحات 	
يمكن الحصول على أفضل النتائج عندما تكون الأعشاب 

نظيفة وجافة.

مضرب الخلطات الكريمية 	
أزيلي دائماً الخفاقة المرنة عن الملحق )الأداة( قبل  	1

.bk  التنظيف
اغسلي الخفاقة المرنة والملحق )الأداة( في محلول ماء  	2

وصابون ساخن ثم جففيهما جيداً. أو بطريقة أخرى، 
يمكن غسل هذه الأجزاء في غسالة الأطباق.

ملاحظة: يرجى فحص حالة جسم الأداة قبل وبعد  	
الاستخدام وأيضاً فحص حالة شفرة المضرب بانتظام 

واستبدالها في حالة ظهور أي من علامات التآكل.

المازج/ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة 	
أفرغي محتويات الدورق/الوعاء قبل الفك من وحدة  	1

الشفرات.
اغسلي الدورق/الوعاء يدوياً. 	2

أزيلي حلقات الإحكام واغسليها. 	3

92
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ck «∞LHd±W (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	«ß∑ªb±w «∞LHd±W ù´b«œ «∞K∫uÂ Ë«∞bË«§s Ë«_ßLU„.

	±H∑UÕ «∞d°j

	ÅU±u∞W •KIOW

	®∂JU‹ «∞HdÂ: «∞L∑ußj Ë«∞ªAs

	«∞IDÚW

	

	§ºr «∞LHd±W

	√≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹

	ÅOMOW

A

B

C

D

E

F

G

H

I	

82

لولب المفرمة )معدني(

عصا دفع المكونات الخاص بالمفرمة

cl ملحق تحضير المكرونة
لولب ملحق تحضير المكرونة )بلاستيكي( 	

شبكة الاسباغيتي 	
شبكة التاغلياتيلي  	
شبكة الريغاتوني  	
شبكة المكاروني 	

أداة التنظيف 	

J

K

L

M

N

O

ملاحظة: يمكن فقط تركيب شبكات الفرم الخاصة  	
بالمفرمة مع اللولب المعدني، أيضاً يتم فقط تركيب 

الشبكات البلاستيكية مع اللولب البلاستيكي، لا يمكن 
استخدام لولب محل الآخر.

تركيب المفرمة
.F داخل جسم المفرمة E ركبي لولب المفرمة 	1

ركبي القطاعة D - بحيث يكون اتجاه جانب القطع  	2
للخارج. تأكدي من تركيب القطاعة بشكل صحيح، حيث 
أنه في حالة عدم التركيب الصحيح قد يتسبب ذلك في 

تلف المفرمة.
ركبي شبكة الفرم C. ضعي الحز فوق سن التحديد   	3

.cn
ركبي الصامولة الحلقية B على نحو غير محكم. 	4

تركيب ملحق تحضير المكرونة
خطوة اختيارية: لسهولة تحضير المكرونة، يمكنك تدفئة 

الأجزاء في ماء ساخن قبل تركيبها. ثم جففيها جيداً قبل 
التركيب.

ركبي لولب ملحق تحضير المكرونة  J داخل جسم  	1
.F المفرمة

ركبي أي من الشبكات K أو L أو M أو N ضعي  	2
.co الحز فوق سن التحديد

ركبي الصامولة الحلقية B على نحو غير محكم. 	3

تركيب المحلق في الجهاز
ارفعي رأس الخلاط. 	1

عندما يكون الملحق في الوضع الموضح، حاذي ألسنة  	2
المحرك الموجودة على طرف اللولب مع التجاويف 

المقابلة الموجودة في فتحة الأداة الخاصة بالسلطانية  
.cp

ادفعي الملحق داخل الفتحة ولفيه في اتجاه عكس عقارب  	3
الساعة إلى أن يستقر في موضع التعشيق.

امسكي أنبوب إدخال المكونات في موضعه واحكمي ربط  	4
الصامولة الحلقية بيديك.

.cq ركبي الصينية 	5

هام
يحذر تشغيل الملحق لفترة زمنية مستمرة أطول من 10  	l

دقائق حيث قد يتسبب ذلك في تلف الخلاط.
لن يعمل الملحق المفرمة في حالة عدم تركيب  	l

غطاء المخرج ثنائي السرعة.

«ß∑ªb«Â «∞LHd±W

l	¥πV ≈–«°W «∞∏KZ (≠p ¢πLOb) ́s «∞LJu≤U‹ «∞LπLb… 

¢LU±UÎ Æ∂q ≠d±NU. ÆDFw «∞K∫r ≈∞v ÆDl °Du‰ 5.2 ßr - 

ÆDl ́d¥CW.

2	°Lπdœ «≤∑NUzp ±s ≠dÂ §LOl «∞LJu≤U‹, √ËÆHw «∞∑AGOq 

Ë«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w.

3	√“¥Kw «∞LHd±W. «ß∑ªb±w ±H∑UÕ «∞d°j A  ∞Hp «∞BU±u∞W 

«∞∫KIOW ≠w •U∞W ≈•JUÂ ̧°DNU °Iu….

شغلي الجهاز على السرعة القصوى. باستخدام عصا  	1
دفع المكونات I، ادفعي المكونات برفق قطعة واحدة 
في المرة الواحدة. لا تدفعي المكونات بقوة - فقد 

تتسبب القوة في تلف المفرمة.

استخدام ملحق تحضير المكرونة
حضري عجين المكرونة. - عجين المكرونة الجاف  	1

جداً قد يتسبب في تلف ملحق تحضير المكرونة.
شغلي الجهاز على السرعة القصوى. 	2

ضعي قليلًا من الخليط في صينية التجميع. أدخلي  	3
كميات صغيرة من الخليط في أنبوب إدخال المكونات في 

المرة الواحدة.
يجب أن يكون اللولب فارغاً قبل إضافة كمية جديدة من  	

الخليط.
في حالة انسداد أنبوب إدخال المكونات، استخدمي  	

مقبض مفتاح الربط A لدفع الخليط في اتجاه اللولب. لا 
تدفعي بقوة أو استخدمي عصا الدفع الخاصة 

بالمفرمة – فقد تتسببين في تلف ملحق تحضير 
المكرونة. لا تسمحي لأنبوب إدخال المكونات بالامتلاء 

عن أخره.
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	¢KLO∫U‹

l	´Mb ¢∫COd «∞LU¥u≤Oe, {Fw Øq «∞LJu≤U‹ ≠w «∞LU“Ã ́b« 

«∞e¥X. √“¥Kw ̈DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW. £r Å∂Òw «∞e¥X °Dd¥IW °DOµW 

±s îö‰ «∞H∑∫W «∞Lu§uœ… ≠w «∞GDU¡ «∞FKuÍ √£MU¡ ¢AGOq 

«∞πNU“.

l	Æb ¢∫∑UÃ «∞ªKDU‹ «∞ºLOJW ±∏q «∞LFπMU‹ «∞NAW 

Ë«∞LGLußU‹ ≈∞v ¢IDOl. ≈–« Ë§b‹ ÅFu°W ≠w ¢∫COd≥U, 

√{OHw «∞Le¥b ±s «∞ºu«zq.

l	§d‘ «∞∏KZ - ®GKw «∞πNU“ ≠w Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw 

∞∫Os «∞∫Bu‰ ́Kv «∞Iu«Â «∞LDKu».

l	ô ¥MB` °LFU∞πW «∞∑u«°q •OY Æb ¢∑º∂V ≠w ¢Kn «_§e«¡ 

«∞∂öß∑OJOW.

l	∞s ¥FLq «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LU“Ã °AJq ̈Od 

Å∫Ò.

l	∞ªKj ±Ju≤U‹ §U≠W - ÆDÓFONU ≈∞v √§e«¡ ÅGOd… £r √“¥Kw 

¨DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW Ë√ßIDONU ÆDFW ¢Ku «_îdÈ √£MU¡ ¢AGOq 

«∞πNU“. √°o ́Kv ¥b¥p ≠u‚ «∞H∑∫W. ∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq 

«∞M∑UzZ √≠d̈w «∞L∫∑u¥U‹ °AJq ±M∑Er.

l	ô ¢º∑ªb±w «∞LU“Ã Ø∫UË¥W ¢ªe¥s.  

•U≠Ew ́KOt ≠U̧¨UÎ Æ∂q Ë°Fb «ôß∑ªb«Â.

l	¥∫c¸ îKj ØLOW √Ø∏d ±s 2.1 ∞∑d - «ß∑ªb±w ßFW √Æq ±l 

«∞ºu«zq «∞d̈u¥W ±∏q «∞∫KOV «∞LªHu‚.

bt �±º∑ªKh «∞FBOd (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq 

ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	«ß∑ªb±w ±º∑ªKh «∞FBOd ∞∑∫COd «∞FBOd ±s «∞HUØNW 

Ë«∞ªCd«Ë«‹ «∞BK∂W.

	B́U œ≠l «∞LJu≤U‹

	¨DU¡ «∞FBU̧…

	±e¥q «∞KV

	«ßDu«≤W «∞Ld®`

	ßKDU≤OW «∞FBU̧…

A

B

C

D

E

F	±ªdÃ ¢b≠o «∞FBOd

«ß∑ªb«Â ±º∑ªKh «∞FBOd

2	{Fw ±e¥q «∞KV C œ«îq «ßDu«≤W «∞Ld®` D - ¢QØbÍ 

±s «ß∑Id«̧ «_∞ºs ≠w «∞H∑∫U‹ «∞Lu§uœ… ≠w √ßHq 

«ôßDu«≤W ck.

3	¸Ø∂w «ßDu«≤W «∞Ld®` cl.

4	{Fw «∞GDU¡ «∞FKuÍ «∞ªU’ °LK∫o ±º∑ªKh «∞FBOd B 

´Kv «∞ºKDU≤OW Ë∞HOt •∑v ¥º∑Id ≠w ±u{l «∞∑FAOo 

cm. ∞s ¢FLq «∞FBU̧… ≠w •U∞W ́bÂ ¢dØOV «∞ºKDU≤OW 

√Ë «∞GDU¡ «∞FKuÍ ≠w °Dd¥IW Å∫O∫W Ë´bÂ Å∫W 

«∞∑FAOo.

5	{Fw Ë́U¡Î ±MUß∂UÎ ¢∫X ±ªdÃ ¢b≠o «∞FBOd.

6	ÆDFw «∞LJu≤U‹ •∑v ¥LJs ≈œîU∞NU ́∂d √≤∂u» ≈œîU‰ 

«∞LJu≤U‹.

7	®GKw «∞πNU“ ́Kv «∞ºd́W «∞IBuÈ Ë√{OHw «∞LJu≤U‹ ́∂d 

≠∑∫W ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹. «œ≠Fw «∞LJu≤U‹ °U∞∑ºUËÍ °u«ßDW 

B́U œ≠l «∞LJu≤U‹ - ¥∫c¸ Ë{l √ÅU°Fp œ«îq ≠∑∫W 

≈œîU‰ «∞LJu≤U‹. «≤∑Nw ±s ¢∫COd «∞JLOW «∞Lu{úW 

°AJq ¢UÂ Æ∂q ≈{U≠W ØLOW √îdÈ.

l	°Fb ≈{U≠W ¬îd ÆDFW, «¢dØw «∞FBU̧… ¢FLq ∞Lb… 03 £U≤OW 

≈{U≠OW ôß∑ªö’ Øq «∞FBOd ±s «ßDu«≤W «∞Ld®`.

	≥UÂ

l	≠w •U∞W °b¡ «∞FBU̧… ≠w «ô≥∑e«“, √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ 

Ë√≠d̈w «∞KV ±s «∞Ld®`. (¢N∑e «∞FBU̧… ≠w •U∞W «∞∑u“¥l 

¨Od «∞L∑ºUËÍ ∞KV).

l	«∞ºFW «∞IBuÈ ∞K∑∫COd ≠w «∞Ld… «∞u«•b… ≥w 008 ̈d«Â 

±s «∞HUØNW √Ë «∞ªCd«Ë«‹.

l	°Fi √≤u«Ÿ «_©FLW «∞BK∂W Æb ¢º∂V °j¡ √Ë ¢uÆn «∞LK∫o. 

≈–« •bÀ –∞p, √ËÆHw «∞∑AGOq Ë√“¥Kw «∞Ld®`.

l	√ËÆHw ¢AGOq «∞FBU̧… Ë√≠d̈w «∞KV Ë±πLl «∞FBOd °AJq 

œËÍ̧ √£MU¡ «ôß∑ªb«Â.

	¢KLO∫U‹

l	√œîKw «∞LJu≤U‹ «∞KOMW °∂j¡ ∞K∫Bu‰ ́Kv √Ø∂d ØLOW ±s 

«∞FBOd.

l	«î∑HU¡ «∞HO∑U±OMU‹ - ØKLU ¢r ¢MUË‰ «∞FBOd ≠u¸ ́LKOW «∞FBd 

ØKLU «•∑Hk «∞FBOd °JLOW Ø∂Od… ±s «∞HO∑U±OMU‹.

l	≈–« √̧œ¢w ¢ªe¥s «∞FBOd ∞∂CFW ßÚU‹ {FOt œ«îq 

«∞∏ö§W. ßO∂Iv «∞FBOd °∫U∞W √≠Cq ≈–« √{H∑w ≈∞Ot °Fi 

«∞IDd«‹ ±s ́BOd «∞KOLuÊ.

l	ô ¢∑MUË∞w √Ø∏d ±s 032 ±q ±s «∞FBOd ¥u±OUÎ ≈ô ≠w •U∞W 

«́∑OUœ„ ́Kv –∞p.

l	°U∞Mº∂W ∞ú©HU‰, îHHw «∞FBOd °JLOW ±LU£KW ±s «∞LU¡.

l	«∞FBOd «∞MU¢Z ́s «_ÁU» Ë«∞ªCdË«‹ –«‹ «∞KuÊ «_îCd 

«∞b«Øs (±∏q «∞∂dËØKw Ë«∞º∂U≤a Ë̈Od≥U ±s «∞ªCdË«‹) √Ë 

«∞ªCdË«‹ –«‹ «∞KuÊ «_•Ld «∞b«Øs (±∏q «∞∂Mπd Ë«∞Jd≤V 

«_•Ld Ë̈Od≥U ±s «∞ªCdË«‹) ¥JuÊ ÆuÍ «∞MJNW ∞c∞p ¥πV 

¢ªHOHt.

l	B́Od «∞Hu«Øt ̈Mw °ºJd «∞Hu«Øt («∞Hd«Ø∑u“) ∞c∞p ¥πV ́Kv 

±d{v «∞ºJd Ë±s ¥FU≤uÊ ±s «≤ªHU÷ ±º∑uÈ «∞ºJd ≠w 

«∞bÂ ́bÂ ¢MUË‰ ØLOU‹ Ø∂Od… ±Mt.
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√Æd«’ «∞∑IDOl/«∞∂Ad

	«ß∑ªb«Â √ßD` «∞∑IDOl Ë«∞∂Ad

	ßD` «∞∑IDOl/«∞∑IDOl «∞Du∞w «∞IU°q ∞KFJf - 

ßD` «∞∑IDOl Ë«∞∂Ad «∞ºLOp F; ßD` «∞∑IDOl 

Ë«∞∂Ad «∞d≠Ol G

	«ß∑ªb±w §U≤V «∞∑IDOl «∞Du∞w ±l «∞π∂s Ë«∞πe¸ 

Ë«∞∂DU©f Ë«_©FLW «∞∑w ∞NU ≤Hf –∞p «∞Iu«Â.

	«ß∑ªb±w §U≤V «∞∑IDOl ±l «∞π∂s Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f 

Ë«∞Jd≤V Ë«∞ªOU̧ Ë«∞∂Mπd Ë«∞∂Bq.

	ßD` «∞∂Ad «∞MÚr §b«Î H

	°Ad §∂s °U̧±Oe«Ê Ë«∞∂DU©f ∞∑∫COd ≠DUzd «∞∂DU©f 

«_∞LU≤OW.

«ß∑ªb«Â √ßD` «∞∑IDOl

1	¸Ø∂w «∞ºKDU≤OW ́Kv Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸) £r ̧Ø∂w ±∫u¸ 

«∞bË¸«Ê «∞IU°q ∞KHp Ë«∞∑dØOV.

3	¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ.

4	√œîKw «∞DFUÂ ±s îö‰ √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

5	®GKw «∞πNU“ ±l «∞b≠l °AJq ±M∑Er °u«ßDW ±I∂i œ≠l 

«∞LJu≤U‹  

_ ¥∫c¸ Ë{l √ÅU°Fp œ«îq √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

	¢KLO∫U‹

l	«ß∑ªb±w ±Ju≤U‹ ©U“§W.

l	ô ¢IDFw «∞DFUÂ ≈∞v ÆDl ÅGOd… §b«Î. - «§FKw ́d÷ 

(±IDl) √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ ±L∑KT °AJq ±∑ºUË. ¥∫u‰ 

–∞p œËÊ «≤eô‚ «∞DFUÂ ́Kv «∞πu«≤V √£MU¡ ¢∫COd «∞DFUÂ.

l	«∞DFUÂ «∞Lu{uŸ °AJq ̧√ßw ¥ªdÃ ÆBOd«Î ́s «∞DFUÂ 

«∞Lu{uŸ °AJq √≠Iw.

l	≥MU„ œ«zLU ØLOW ÅGOd… ±s «∞HCö‹ ́Kv ßD` «∞∑IDOl √Ë 

≠w «∞ºKDU≤OW °Fb ¢∫COd «∞DFUÂ.

br �́BU̧… «∞Lu«∞̀ (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq 

ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	«ß∑ªb±w «∞FBU̧… ∞∑∫COd «∞FBOd ±s «∞Lu«∞̀ (±∏q 

«∞∂d¢IU‰ Ë«∞KOLuÊ Ë«∞KOLuÊ «∞∫LCw Ë«∞πd¥V ≠dË‹).

	±ªdË◊ «∞FBd A

B	«∞LBHU…

«ß∑ªb«Â ́BU̧… «∞Lu«∞̀

2	¸Ø∂w «∞LBHU… ≠w «∞ºKDU≤OW - ¢QØbÍ ±s «ß∑Id«̧ ±I∂i 

«∞LBHU… ≠w ±u«{Ft ±∂U®d… ́Kv ±I∂i «∞ºKDU≤OW bo.

3	¸Ø∂w ±ªdË◊ «∞FBd ́Kv ±∫u¸ «∞bË¸«Ê Ë√œ¥d¥t •∑v ¥º∑Id 

¢LU±UÎ ≠w «∞IUŸ bp.

4	ÆDFw £LU̧ «∞Hu«Øt ≈∞v ≤BHOs. £r ®GKw «∞πNU“ Ë«{GDw 

«∞HUØNW ́Kv ±ªdË◊ «∞FBd.

l	∞s ¢FLq ́BU̧… «∞Lu«∞̀ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LBHU… 

°AJq ̈Od Å∫Ò.

l	∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ, îe≤w «∞HUØNW Ë«́Bd¥NU ≠w 

œ§̧W •d«̧… «∞Gd≠W, √¥CUÎ ∞OMw «∞HUØNW Æ∂q ́Bd≥U ́s 

©d¥o œ•d§∑NU ́Kv ßD` ±MCb… «∞FLq ±l «∞CGj ́KONU 

°d«•W ØHp.

l	∞KLºÚb… ≠w «ß∑ªö’ «∞FBOd, •dØw «∞HUØNW ±s §U≤V 

üîd √£MU¡ «∞FBd.

l	´Mb ́Bd ØLOW Ø∂Od… ±s «∞HUØNW, √≠d̈w «∞LBHU… °U≤∑EUÂ 

∞∑πMV ¢d«Ør ∞V Ë°cË¸ «∞HUØNW.

bs �«∞LU“Ã «∞e§U§w (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq 

ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	¨DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW

	«∞GDU¡ «∞FKuÍ

	«∞bË‚̧

	•KIW «ù•JUÂ

A

B

C

D

E	Ë•b… «∞AHd«‹

«ß∑ªb«Â «∞LU“Ã «∞e§U§w

1	¸Ø∂w •KIW «ù•JUÂ D ́Kv Ë•b… «∞AHd«‹ E - ±l «∞∑QØb 

±s «ß∑Id«̧ •KIW 

«ù•JUÂ ≠w ±u{FNU °AJq Å∫Ò œ«îq «∞∑πu¥n.

l	≈–« ØU≤X •KIW «ù•JUÂ ¢U∞HW √Ë ̈Od ±∫JLW °AJq 

Å∫Ò ≠ºu· ¥∫bÀ ¢ºd¥∂UÎ.

2	«̧°Dw «∞bË‚̧ ́Kv ±πLúW Ë•b… «∞AHd«‹ bq.

¸«§Fw «∞dßuÂ «∞∑u{O∫OW «∞Lu§uœ… ́Kv 

«∞πU≤V «∞ºHKw ∞LπLúW Ë•b… «∞AHd«‹ Ë≥w ØU∞∑U∞w:

	 - ±u{l «∞H∑̀

	 - ±u{l «∞IHq

	∞s ¥FLq «∞LU“Ã ≠w •U∞W ¢dØO∂t °AJq ̈Od Å∫Ò.

3	{Fw «∞LJu≤U‹ œ«îq «∞bË‚̧.

4	¸Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ́Kv «∞bË‚̧ Ë«œ≠FOt _ßHq •∑v ¥º∑Id 

≠w ±u{Ft br. ̧Ø∂w ̈DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW.

5	√“¥Kw ̈DU¡ ±ªdÃ «∞b≠l «∞∏MUzw ́s ©d¥o ∞Ht ≠w «¢πUÁ ́Jf 

´IU̧» «∞ºÚW Ë¸≠Ft _´Kv.

6	{Fw «∞LU“Ã ́Kv Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸) £r ∞HOt ≠w «¢πUÁ 

´IU̧» «∞ºÚW bs •∑v ¥∑r «∞∑FAOo Ë¥Bb¸ Åu‹ ©IDIW.

l	∞s ¥FLq «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢dØOV «∞LU“Ã °AJq ̈Od 

Å∫Ò ±l ¢FAOo «∞IHq.

7	•bœÍ ßd́W «∞∑AGOq «∞LDKu°W (̧«§Fw §bË‰ «∞ºd́U‹ 

«∞LuÅv °NU) √Ë «ß∑ªb±w ±H∑UÕ Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw 

PP  ∞K∑AGOq ∞H∑d«‹ ÆBOd….
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¢dØOV Ë«ß∑ªb«Â ±U≤l «∞d–«–

1	¸Ø∂w «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb… Ë√{OHw «∞LJu≤U‹.

3	¸Ø∂w «_œ«… £r «îHCw ̧√” «∞ªö◊.

4	ù“«∞W ±U≤l «∞d–«–, ≤HcÍ «∞ªDu«‹ «∞ºU°IW °∑d¢OV ́Jºw.

l	√£MU¡ ́LKOW «∞ªKj, ¥LJs ≈{U≠W «∞LJu≤U‹ ±∂U®d… ≈∞v 

«∞ºKDU≤OW ́s ©d¥o √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.

	±º∑AFd «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W «ù∞J∑dË≤w

	«∞LU“Ã ±πNe °Lº∑AFd ≈∞J∑dË≤w ∞K∑∫Jr ≠w «∞ºd́W •OY 

¢r ¢BLOLt ∞K∫HUÿ ́Kv ßd́W «∞LU“Ã ¢∫X ±ª∑Kn ™dË· 

«∞∑AGOq ±∏q ́πs ́πOs «∞ª∂e √Ë ́Mb ≈{U≠W «∞∂Oi 

∞ªKDU‹ «∞JOp. ∞c∞p Æb ¢ö•EOs °Fi «∞∑GOOd«‹ ≠w «∞ºd́W 

√£MU¡ «∞∑AGOq •OY ¥IuÂ «∞Lº∑AFd °C∂j ßd́W «∞LU“Ã 

«∞L∫bœ… ±l «∞∫Lq - Ë≥c« √±d ©∂OFw.

bq �§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq 

ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	B́U œ≠l «∞LJu≤U‹

	√≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹

	«∞GDU¡ «∞FKuÍ

	ßJOs «∞∑IDOl

	«∞ºKDU≤OW ±l ±∫u¸ «∞b≠l

	ßD` «∞∑IDOl «∞ºLOp/«∞∂Ad

	ßD` «∞∑IDOl «∞d≠Ol/«∞∂Ad

	ßD` «∞∂Ad «∞MÚr §b«Î

A

B

C

D

E

F

G

H

I	±∫u¸ «∞b≠l «∞IU°q ∞KHBq

«ß∑ªb«Â §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ

1	√“¥Kw ̈DU¡ «∞LªdÃ ́s ©d¥o ∞Ht ≠w «¢πUÁ ́Jf ́IU̧» 

«∞ºÚW £r «∞d≠l bl.

3	¸Ø∂w ßJOs «∞∑IDOl √Ë ±∫u¸ «∞b≠l «∞IU°q ∞KHBq ±l «∞LK∫o 

«∞LDKu» «ß∑ªb«±t.

	±ö•EW: ¥πV ¢dØOV ±∫u¸ «∞b≠l «∞IU°q ∞KHBqI 

≠Ij ́Mb «ß∑ªb«Â √Æd«’ «∞∑IDOl √Ë ́BU̧… 

«∞Lu«∞̀.

4 ̧Ø∂w «∞GDU¡ «∞FKuÍ bn - ±l «∞∑QØb ±s «ß∑Id«̧ ßJOs 

«∞∑IDOl/±∫u¸ «∞b≠l ≠w ±dØe «∞GDU¡ «∞FKuÍ.

l	ô ¢º∑ªb±w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑AGOq §NU“ 

¢∫COd «∞DFUÂ, «ß∑ªb±w œ«zLUÎ “¸ «∞∑∫Jr ≠w 

«∞ºd́W/«∞∑AGOq «∞M∂Cw.

5 ËÅKw «∞πNU“ °LBb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w Ë®GKOt Ë•bœÍ «∞ºd́W 

«∞LDKu°W (̧«§Fw §bË‰ «∞ºd́U‹ «∞LuÅv °NU).

l	∞s ¥FLq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ≠w •U∞W ́bÂ ¢dØOV 

«∞ºKDU≤OW √Ë «∞GDU¡ «∞FKuÍ ≠w °Dd¥IW Å∫O∫W 

≠w ±u{l «∞∑FAOo. ¢QØbÍ ±s ¢u§Ot √≤∂u» ≈œîU‰ 

«∞LJu≤U‹ Ë±I∂i «∞ºKDU≤OW ≈∞v «∞πU≤V «_±U±w 

∞KπNU“.

l	«ß∑ªb±w ±H∑UÕ Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw PP  ∞K∑AGOq 

∞H∑d«‹ ÆBOd…. ¥FLq Ë{l «∞∑AGOq 

«∞M∂Cw ©u«‰ ≠∑d… «∞CGj ́Kv ±H∑UÕ «∞∑∫Jr.

6	«¢∂Fw «∞ªDu«‹ «∞ºU°IW °∑d¢OV ́Jºw ù“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ 

Ë«∞LK∫IU‹ Ë«∞ºKDU≤OW.

l	ËÆHw œ«zLUÎ ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠BKOt ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ 

«∞JNd°w Æ∂q ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ.

	≥UÂ

l	§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ̈Od ±özr ∞D∫s •∂u» «∞INu… √Ë 

¢∫u¥q •∂O∂U‹ «∞ºJd ≈∞v ßJd °uœ¸….

l	´Mb ≈{U≠W ̧ËÕ √Ë ≤JNW «∞Ku“ ∞KªKDU‹, ¢πM∂w ±ö±º∑t ±l 

«∞∂öß∑Op •OY Æb ¥RœÍ –∞p ≈∞v ¢d„ ́ö±U‹ ±º∑b¥LW ́Kv 

«∞∂öß∑Op.

l	ô ¢º∑ªb±w ±Ju≤U‹ ßUîMW √£MU¡ «∞∑∫COd.

ßJOs «∞∑IDOl D

	¥F∑∂d ßJOs «∞∑IDOl √Ø∏d «_§e«¡ «ß∑ªb«±UÎ ±l «∞LK∫IU‹ 

±s •OY ¢Fbœ¥W «ôß∑ªb«Â. ¢∫bœ ©u‰ ≠∑d… «∞∑AGOq «∞Iu«Â 

«∞MU¢Z.

	∞K∫Bu‰ ́Kv Æu«Â îAs, «ß∑ªb±w Ë{l «∞∑AGOq 

«∞M∂Cw.

	«ß∑ªb±w ßJOs «∞∑IDOl ∞∑∫COd «∞JOp Ë«∞LFπMU‹ √Ë 

≠dÂ «∞K∫r «∞MOT √Ë «∞LDNw, «ß∑ªb±Ot √¥CUÎ ∞∑∫COd 

«∞ªCd«Ë«‹ Ë«∞LJºd«‹ Ë«∞HDUzd Ë«∞LGLußU‹ Ë«∞∫ºU¡ 

«∞LNdË” Ë√¥CUÎ ∞∑∫COd Øºd «∞∂ºJu¥X Ë«∞ª∂e.

	¢KLO∫U‹

l	ÆDFw «∞DFUÂ ±∏q «∞K∫r, «∞ª∂e, «∞ªCd«Ë«‹ ≈∞v ±JF∂U‹ 

°Du‰ 2 ßr Æ∂q «∞∑∫COd.

l	¥πV ¢JºOd «∞∂ºJu¥X ≈∞v ÆDl ÅGOd… Ë≈{U≠∑t ́s ©d¥o 

√≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹ √£MU¡ ¢AGOq «∞πNU“.

l	´Mb ¢∫COd «∞LFπMU‹ «ß∑ªb±w «∞b≥uÊ ±∂U®d… ±s «∞∏ö§W 

±l ¢IDOFNU ≠w Åu¸… ±JF∂U‹ °Du‰ 2ßr.

l	¢uîw «∞∫c¸ •∑v ô ¢∑πUË“Í «∞H∑d… «∞LDKu°W ∞∑∫COd 

«∞DFUÂ.

l	ô ¢º∑ªb±w ßJOs «∞∑IDOl ∞∑∫COd îKDU‹ £ªOMW 

±∏q ́πOs «∞ª∂e.

l	ô ¢º∑ªb±w ßJOs «∞∑IDOl ∞πd‘ ±JF∂U‹ «∞∏KZ √Ë «_©FLW 

«∞BK∂W «_îdÈ, ±∏q «∞∑u«°q ≠Ib ¥∑Kn «∞LK∫o.
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bp عن طريق محاذاة الألسن مع فتحة  ركبي مانع الرذاذ  	2
7 ثم لفي في اتجاه عكس  الأداة الخاصة بالسلطانية 

.4 عقارب الساعة ليستقر في موضع التعشيق 

ركبي السلطانية E فوق المخرج 2 بحيث يكون  	2
المقبض ناحية اليمين ولفيها في اتجاه عقارب الساعة 

. bm حتى تستقر في موضع التعشيق

ركبي دائماً السلطانية والملحق في المخرج قبل إضافة  	l
المكونات.
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«ß∑ªb«Â √œË«‹ «∞ºKDU≤OW

1	«œ≠Fw ±I∂i ¢∫d¥d ̧√” «∞ªö◊ 1 _ßHq Ë«̧≠Fw ̧√” 

«∞ªö◊ •∑v ¢º∑Id ≠w ±u{l 

«∞∑FAOo.

2	¸Ø∂w «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb… Ë∞HONU ≠w «¢πUÁ ́Jf ́IU̧» 

«∞ºÚW ∞∑º∑Id ≠w ±u{l «∞∑FAOo 2.

3	«î∑U̧Í «_œ«… «∞LDKu» «ß∑ªb«±NU 

Ë√œ≠FONU ≠w «∞∑πu¥n «∞ªU’ °NU ≠w «∞πNU“ •∑v ¢º∑Id 

≠w ±u{l «∞∑FAOo ±∫b£W Åu‹ ©IDIW 3.

4	«œ≠Fw ±I∂i ¢∫d¥d ̧√” «∞ªö◊ _ßHq 

Ë«îHCw ̧√” «∞ªö◊ •∑v ¢º∑Id ≠w ±u{l «∞∑FAOo.

5	ËÅKw «∞πNU“ °LBb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w. ∞∑AGOq «∞πNU“, ∞Hw 

±H∑UÕ «∞ºd́W ≈∞v ±u{l «∞ºd́W «∞LDKu°W. ù¥IU· ¢AGOq 

«∞πNU“, √́ObÍ ±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W ≈∞v ±u{l «ù¥IU· 

”O“ (≈¥IU·(.
	ßu· ¥u±i {u¡ ±R®d ¢AGOq «∞DUÆW Ë∞s ¥FLq 

«∞ªö◊, ≈–« ØUÊ ̧√” «∞ªö◊ ≠w «∞u{l «∞Ld≠uŸ 

_´Kv √Ë ≈–« ØUÊ ̈DU¡ «∞LªdÃ ̈Od ±dØV.

l	√œ¥dÍ «∞LH∑UÕ ≈∞v Ë{l «∞∑AGOq «∞M∂Cw PP  ∞K∑AGOq 

∞H∑d«‹ ÆBOd….

6	«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w.

7	«̧≠Fw ̧√” «∞ªö◊ Ë√£MU¡ «ù±ºU„ °NU ≠w ≤Hf «_£MU¡ 

«ß∫∂w «_œ«… ±s «∞H∑∫W «∞LªBBW ∞NU.

	≥UÂ

l	≠w •U∞W ̧≠l ̧√” «∞ªö◊ √£MU¡ «∞∑AGOq, ¥∑uÆn «∞πNU“ 

≠u¸«Î. ù´Uœ… ¢AGOq «∞ªö◊, «îHCw ̧√” «∞ªö◊, √œ¥dÍ 

±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W ≈∞v ±u{l «ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(, 
«≤∑EdÍ £u«Ê £r √́ObÍ ¢∫b¥b «∞ºd́W «∞LDKu°W. ¥∑r ±FUËœ… 

¢AGOq «∞ªö◊ ±d… √îdÈ.

l	_Í ß∂V ±s «_ß∂U» ≠w •U∞W ±IU©FW ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w 

«∞ªU’ °U∞ªö◊ Ë¢uÆn «∞πNU“ ́s «∞∑AGOq, √œ¥dÍ ±H∑UÕ 

«∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W ≈∞v ±u{l «ù¥IU· ”O“ (≈¥IU·(, «≤∑EdÍ 

£u«Ê £r √́ObÍ ¢∫b¥b «∞ºd́W «∞LDKu°W. ¥∑r ±FUËœ… ¢AGOq 

«∞ªö◊ ±d… √îdÈ.

l	∞s ¥∑r ¢AGOq «∞πNU“ ±U ∞r ¥∑r ¢dØOV ̈DU¡ «∞LªdÃ 

°AJq Å∫Ò.

l	≈–« ßLFX Åu‹ «∞πNU“ ±∏IöÎ, ≠QËÆHw «∞∑AGOq Ë√“¥Kw §e¡ 

±s «∞ªKOj √Ë Æu±w °e¥Uœ… «∞ºd́W.

l	√“¥Kw œ«zLUÎ «∞LK∫o «∞LdØV ≠w ±ªdÃ «∞b≠l «∞∏MUzw Æ∂q ̧≠l 

¸√” «∞ªö◊.

l	¢QØbÍ ±s ́bÂ ¢dØOV √Ë ¢ªe¥s √Í √œ«… √îdÈ îUÅW 

°U∞ºKDU≤OW ́Mb «ß∑ªb«Â ±ªdÃ «∞b≠l «∞∏MUzw.

	¢KLO∫U‹

l	√ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë«ØADw §u«≤V «∞ºKDU≤OW °Uß∑ªb«Â 

±KFIW «∞∑IKOV ́Mb «∞∫U§W.

l	∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ «îHIw «∞∂Oi ́Mb±U ¢JuÊ 

•d«̧¢t ≥w ≤Hf œ§̧W •d«̧… «∞Gd≠W.

l	Æ∂q îHo °OU÷ «∞∂Oi, ¢QØbÍ ±s ́bÂ Ë§uœ “¥X √Ë ÅHU̧ 

°Oi ́Kv ±Cd» «∞∂Oi √Ë «∞ºKDU≤OW.

l	«ß∑ªb±w ±Ju≤U‹ °U̧œ… ∞KLFπMU‹ ±U ∞r ¥cØd îö· –∞p ≠w 

ËÅHW «∞∑∫COd.

l	«ß∑ªb±w «∞ºLs ≠w œ§̧W •U̧… «∞Gd≠W ́Mb îKDt ±l «∞ºJd 

∞∑∫COd îKDU‹ «∞JOp √Ë Æu±w °∑KOOMt √ËôÎ.

l	«∞πNU“ ±πNe °ªUÅOW “«∞∂b¡ «∞NUœ∆” ∞∑IKOq ¢MU£d 

«∞LJu≤U‹. °MHf «∞JOHOW ≠w •U∞W ¢AGOq «∞ªö◊ ∞ªKj 

îKDU‹ –«‹ Æu«Â Ø∏On ≠w «∞ºKDU≤OW, Ë±∏U‰ ́Kv –∞p ́πOs 

«∞ª∂e, ≠Ib ¢ö•EOs «ß∑Gd«‚ «∞ªö◊ ∞∂CFW £u«Ê •∑v 

«∞uÅu‰ ≈∞v «∞ºd́W «∞LDKu°W.

≤IU◊ ≥U±W ∞∑∫COd «∞ª∂e

	≥UÂ

l	¥∫c¸ ¢πUË“ «∞ºFU‹ «∞IBuÈ «∞L∫bœ… - ≠Ib ¢∑º∂∂w ≠w 

•Lq “«zb ́Kv «∞πNU“.

l	•dØW ̧√” «∞ªö◊ ≥w √±d ́UœÍ ËîUÅW ́Mb îKj 

√•LU‰ £IOKW ±∏q ́πOs «∞ª∂e.

l	∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq ≤∑UzZ ∞ªKj «∞LJu≤U‹ √{OHw «∞ºu«zq 

√ËôÎ ≠w «∞ºKDU≤OW.

l	´Kv ≠∑d«‹ “±MOW √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë«ØADw «∞ªKOj ́s 

îDU· «∞FπOs.

l	œ≠FU‹ «∞bÆOo «∞LCU≠W ≈∞v «∞ªKOj ¢ª∑Kn Ë≠IUÎ ∞JLOU‹ 

«∞ºUzq «∞LDKu°W ∞∑∫COd «∞FπOs Ë√¥CUÎ «∞∑BU‚ «∞FπOs ∞t 

¢Q£Od ®b¥b ́Kv «∞∑∫LOq ́Kv «∞πNU“. ≤uÅw °Ld«Æ∂W «∞πNU“ 

√£MU¡ ¢∫COd «∞FπOs, ¥πV √ô ¢∑πUË“ «∞FLKOW ≠∑d… 6 ≈∞v 8 

œÆUzo.
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9 للسماح بعملية التعديل الارتفاع،  لفك محور الدوران  	3
لفي الصامولة في اتجاه عقارب الساعة باستخدام مفتاح 

ربط مقاس 15مم )غير مزود مع الجهاز(.
لخفض الخفاقة في اتجاه قاع الوعاء، لفي محور الدوران  	l

في اتجاه عقارب الساعة.
لرفع الخفاقة بعيداً عن قاع الوعاء، لفي محور الدوران  	l

في اتجاه عكس عقارب الساعة.
اربطي الصامولة عن طريق لفها في اتجاه عكس عقارب  	4

الساعة.
ركبي الخفاقة المرنة ثم اخفضي رأس الخلاط. تأكدي  	5

من الموضع )راجعي النقطة 2(. كرري الخطوات السابقة 
حسب الحاجة حتى يتم تركيب الخفاقة بشكل صحيح. 

بمجرد الوصول إلى الارتفاع الصحيح أحكمي ربط 
الصامولة.

ملاحظة: في حالة اهتزاز الخلاط بشكل شديد  	
عند اختيار سرعة تشغيل، فيعني ذلك أن الخفاقة 

على مقربة شديدة من القاع ويجب إعادة ضبط 
ارتفاعها.
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	Æ∂q «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ∞KLd… «_Ë∞v

l	«̈ºKw «_§e«¡ «∞LºLuÕ °GºKNU: ̧«§Fw Æºr “«∞FMU¥W 

Ë«∞∑MEOn”.

\±H∑UÕ «∞dßr «∞∑u{O∫w

	¨DU¡ «∞LªdÃ

	±ªdÃ «∞b≠l «∞∏MUzw («∞ºd́W «∞L∑ußDW Ë«∞FU∞OW)

	¬∞OU‹ «∞∑FAOo

	¢πu¥n ¢ªe¥s «∞ºKp «∞JNd°w

	“¸ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W/«∞∑AGOq «∞M∂Cw

	Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸)

	±I∂f ≈∞∫U‚ «∞ºKDU≤OW

	«∞ºKDU≤OW

	¸√” «∞ªö◊

	–¸«Ÿ ¢∫d¥d ̧√” «∞ªö◊

	±Cd» «∞FπOs K
	îHUÆW «∞∂Oi

	îDU· «∞FπOs «∞Ku∞∂w

	±U≤l «∞d–«–

1

2

3

4

5

6

7

8

9

bk

bl

bm

bn

bo

bp

	«∞LK∫IU‹

	∞Of °U∞CdË¸… ¢eË¥b Øq «∞LK∫IU‹ «∞Lb§̧W œ«îq 

ÅMbË‚ °Ol §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ∞b¥p. ¢ª∑Kn 

«∞LK∫IU‹ ¢∂FUÎ ôî∑ö· ±uœ¥ö‹ «∞πNU“.

	§NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ 

«∞∂Ol)

	B́U̧… «∞Lu«∞̀ (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	«∞LU“Ã «∞e§U§w (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

	±º∑ªKh «∞FBOd(≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

bq

br

bs

bt

ck

cl

cm

	«∞LHd±W (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

 (≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

 «∞∑eË¥b œ«îq ÅMbË‚ «∞∂Ol)

¸«§Fw §bË‰ ßd́U‹ «∞∑AGOq «∞LuÅv °NU ∞Jq ±K∫o.

√œË«‹ «∞ªKj Ë°Fi ±s «ß∑ªb«±U¢NU

bl	±Cd» «∞FπOs K
l	∞FLq «∞JOp Ë«∞∂ºJu¥X Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞GDU¡ «∞ºJdÍ 

∞K∫KuÈ Ë«∞∫Au«‹ Ë§U¢uÁ «ùØKOd Ë«∞∂DU©f «∞LNdËßW.

bm	±Cd» «∞∂Oi

l	∞ªHo «∞∂Oi Ë«∞e°b Ë«∞IAb… Ë«∞FπUzs «∞ºUzKW Ë«∞JOp 

«ùßHMπw îU∞w «∞bßr Ë√̈DOW «∞∫KuÈ («∞Ld≤m) ËØOp 

«∞π∂s Ë«∞Lu” Ë«∞ºu≠KOt. ô ¢º∑ªb±w îHUÆW «∞∂Oi 

±l «∞ªKDU‹ «∞ºLOJW (±∏q îKj «∞ºLs ±l «∞ºJd) - ≠Ib 

¢∑KHONU.

bn	îDU· «∞FπOs «∞Ku∞∂w

l	¥º∑ªbÂ ±l îKDU‹ «∞ªLOd… ≠Ij.
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لا ينصح بمعالجة التوابل، فقد تتسبب في تلف الأجزاء البلاستيكية. 	l
لن يعمل الجهاز في حالة تركيب القطاعة/المفرمة الصغيرة بشكل  	l

غير صحيح.
استخدمي فقط المكونات الجافة. 	l

قبل توصيل الجهاز بمصدر التيار الكهربي 	
تأكدي من تماثل مواصفات مصدر التيار الكهربي لديك مع  	l

الموصفات الموضحة على الجانب السفلي للجهاز.
يتوافق هذا الجهاز مع تنظيمات الاتحاد الأوروبي  	l

2004/1935 المتعلقة بالمواد والأجسام المتلامسة مع 
الأطعمة.

مضرب الخلطات الكريمية

ملحق تحضير المكرونة )ملحق خاص بالمفرمة(

w •U∞W≠)ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة

bo مضرب الخلطات الكريمية

مضرب الخلطات الكريمية مصمم لمزج وخلط المكونات  	l
اللينة. لا تستخدمي المضرب مع الخلطات الثخينة 

)الكثيفة( مثل العجين أو المكونات الصلبة، على سبيل 
المثال، الفواكه التي تحتوي على بذور أو مكونات بها 

عظم أو قشرة خارجية.
تركيب الخفاقة المرنة 	

تزود الخفاقة المرنة مركبة بالفعل ويجب فكها دائماً  	l
.bk للتنظيف 

ركبي الخفاقة المرنة بحذر في الملحق )الأداة( عن طريق  	1
5 ثم إدخال أحد  إدخال قاعدة الخفاقة المرنة في الشق 

جانبي الخفاقة في التجويف قبل تعشيق طرف الخفاقة 
6 برفق في موضعه. كرري نفس الخطوات مع الجانب 

.7 الآخر 

التحقق من ارتفاع المضرب 	
تم ضبط ارتفاع المضرب في المصنع ولا يتطلب أي  	l

ضبط. إذا كانت هناك حاجة إلى تعديل الارتفاع، فيرجى 
اتباع الخطوات التالية.

أثناء إيقاف تشغيل الخلاط، ركبي الخفاقة المرنة  	1
واخفضي رأس الخلاط.

8. في  تحققي من موضع الخفاقة داخل وعاء الخفق  	
وضع التركيب المثالي، يجب أن تلامس الخفاقة سطح 

وعاء الخفق كما لو كانت تمسح الوعاء برفق أثناء عملية 
الخلط.

إذا كانت المسافة بين الخفاقة وسطح الوعاء تحتاج إلى  	2
الضبط، ارفعي رأس الخلاط وأزيلي الخفاقة.

(≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq

ÅMbË‚ «∞∂Ol)

(≠w •U∞W «∞∑eË¥b œ«îq

ÅMbË‚ «∞∂Ol)
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تأكدي دائماً من استخدام 45% من وصفة تحضير المكرونة من  	l
السوائل. خلطة المكرونة الجافة جداً أو التي يتم تغذيتها داخل 

الجهاز بسرعة كبيرة قد تتسبب في كسر ملحق تحضير المكرونة 
لديك و/أو الجهاز.

استخدمي فقط مقبض مفتاح الربط لدفع العجين خلال أنبوب  	l
إدخال المكونات ولا تدفعي بقوة.

أدخلي العجين بكميات صغيرة في المرة الواحدة وبمعدل ثابت. لا  	l
تسمحي لأنبوب إدخال المكونات بالامتلاء عن أخره.

ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة 	
لا تلمسي الشفرات الحادة. ابقي على الأطفال بعيداً عن وحدة  	l

الشفرات.
قبل إزالة ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة عن الجهاز: 	l

أوقفي تشغيل الجهاز؛ 	
انتظري حتى توقف الشفرات عن الدوران تماماً؛ 	

- توخي الحذر حتى لا ينفصل الوعاء عن وحدة الشفرات.	 	
استخدمي الوعاء فقط ووحدة الشفرات مع القاعدة المزودة مع  	l

الجهاز.
يحذر مزج سوائل ساخنة في ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة. 	l

يحذر محاولة تركيب وحدة الشفرات في الجهاز بدون تركيب الوعاء. 	l
لضمان إطالة عمر ملحق القطاعة/المفرمة الصغيرة، لا تشغليها  	l
لفترة أطول من 30 ثانية. أوقفي تشغيلها بمجرد حصولك على 

القوام المطلوب.
22

	±K∫o ±º∑ªKh «∞FBOd

l	ô ¢º∑ªb±w «∞FBU̧… ≠w •U∞W ¢Kn «∞Ld®`.

l	®Hd«‹ «∞∑IDOl «∞Lu§uœ… ≠w ÆÚb… «∞Ld®` •Uœ… §b«Î, ¢uîw «∞∫c¸ ́Mb 

«∞∑FU±q ±l «∞Ld®` Ë¢MEOHt.

l	ô ¢º∑ªb±w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑AGOq «∞FBU̧…, «ß∑ªb±w œ«zLUÎ “¸ «∞∑∫Jr 

≠w «∞ºd́W / «∞∑AGOq «∞M∂Cw.

l	≠w •U∞W •bËÀ «≥∑e«“ ±Hd◊ √£MU¡ «ß∑ªb«Â ≥c« «∞LK∫o, îHCw «∞ºd́W 

√Ë Æu±w °S¥IU· ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠BKOt ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w Ë≤EHw 

√Í ∞V ±u§uœ ≠w «ôßDu«≤W (¢N∑e «∞FBU̧… ≠w •U∞W «∞∑u“¥l ̈Od «∞L∑ºUËÍ 

∞KV).
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l	ô ¢º∑ªb±w «∞GDU¡ «∞FKuÍ ∞∑AGOq §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ, «ß∑ªb±w œ«zLUÎ 

“¸ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W / «∞∑AGOq «∞M∂Cw.

	±K∫IU‹ «∞LU“Ã

l	√°Iw ́Kv ¥b¥p Ë√œË«‹ «∞LD∂a îU̧Ã œË‚̧ «∞LU“Ã √£MU¡ ¢uÅOKt ±l ±Bb¸ 

«∞∑OU̧ «∞JNd°w.

l	¥∫c¸ ¢dØOV Ë•b… «∞AHd«‹ ́Kv Ë•b… «∞DUÆW («∞Lu¢u¸) °bËÊ 

¢dØOV œË‚̧ «∞LU“Ã.

l	¥πV ¢AGOq «∞LU“Ã ≠Ij ±l ¢dØOV «∞GDU¡ «∞FKuÍ ≠w ±u{Ft.

l	«ß∑ªb±w «∞bË‚̧ ≠Ij ±l Ë•b… «∞AHd«‹ «∞LeËœ….

l	¥∫c¸ ¢AGOq «∞LU“Ã ≠U̧¨UÎ.

l	∞CLUÊ ≈©U∞W ́Ld «∞LU“Ã, ô ¢AGKOt ∞H∑d… “±MOW ±∑u«ÅKW √©u‰ ±s 06 

£U≤OW. √ËÆHw ¢AGOq «∞LU“Ã °Lπdœ •Bu∞p ́Kv «∞Iu«Â «∞LDKu».

l	ô ¥MB` °LFU∞πW «∞∑u«°q •OY Æb ¢∑º∂V ≠w ¢Kn «_§e«¡ «∞∂öß∑OJOW.

l	°U∞Mº∂W ∞uÅHU‹ «∞LAdË°U‹ «∞LªHuÆW –«‹ «∞d̈u… - ô ¢ªKDw «∞LJu≤U‹ 

«∞LπLb… «∞∑w ¢∫u∞X ≈∞v Ø∑KW ÅK∂W √£MU¡ «∞∑πLOb, Ë∞Js ≥ALONU ≈∞v √§e«¡ 

Æ∂q ≈{U≠∑NU ≈∞v «∞bË‚̧.

	

l	¢QØbÍ œ«zLUÎ ±s ≈“«∞W «∞FEUÂ Ë«∞IAd… «∞ªU̧§OW ∞K∫r Ë±U ®U°t –∞p Æ∂q 

´LKOW «∞HdÂ.

l	¢∫c¥d - ®Hd«‹ «∞∑IDOl •Uœ… §b«Î, ¢uîw «∞∫c¸ √£MU¡ «∞∑FU±q ±FNU ßu«¡ 

√£MU¡ «ôß∑ªb«Â √Ë √£MU¡ «∞∑MEOn ́Kv •b ßu«¡.

l	¢QØbÍ ±s ¢dØOV «∞LK∫o ≠w ±u{Ft «∞B∫Ò Æ∂q ¢AGOq «∞πNU“.

12

ملحق المفرمة وتحضير المكرونة

في حالة فرم المكسرات، ضعي كمية قليلة في كل مرة وانتظري  	l
حتى خروج مفروم الكمية المضافة قبل إضافة كمية أخرى.

استخدمي دائماً مفتاح الربط أو عصا دفع المكونات الخاصة  	l
بالمفرمة المزودة مع الجهاز. يحذر إدخال أصابعك أو أدوات 

المائدة داخل أنبوب إدخال المكونات.

l	 لا تستخدمي مكونات ساخنة أثناء التحضير.
مخاطر التعرض لحروق: يجب ترك المكونات الساخنة حتى تبرد  	l

وتصبح في درجة حرارة الغرفة قبل إضافتها إلى الدورق أو قبل المزج.

l	 لا تستخدمي مكونات ساخنة أثناء التحضير.
مخاطر التعرض لحروق: يجب ترك المكونات الساخنة حتى تبرد  	l

وتصبح في درجة حرارة الغرفة قبل إضافتها إلى الدورق أو قبل المزج.
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l	ô ¢∫UË∞w ¢∫d¥p √Ë ̧≠l ̧√” «∞ªö◊ √£MU¡ ¢dØOV √Í ±s «∞LK∫IU‹ •OY 

¥B∂̀ §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q ̈Od ±º∑Id.

l	¥∫c¸ ¢AGOq «∞πNU“ °U∞Id» ±s •U≠W ßD` «∞∑AGOq.

l	¥LJs «ß∑ªb«Â «_§Ne… ±s Æ∂q √®ªU’ –ËÍ Æb¸«‹ §ºb¥W √Ë •ºOW √Ë 

´IKOW ±MªHCW Ë±Ls ≥r œËÊ î∂d… √Ë ±Fd≠W °Uß∑ªb«Â «_§Ne… ≠w •U∞W 

±M∫Nr «∞∑FKOLU‹ «∞ªUÅW °Uôß∑ªb«Â √Ë «ù®d«· ́KONr °∫OY ¥LJMNr 

«ß∑ªb«±t °Dd¥IW ¬±MW ±l ≈œ¸«„ «∞LªU©d «∞∑w ¢MDuÍ ́Kv «ß∑ªb«Â 

«∞πNU“.

l	Æb ¥RœÍ ßu¡ «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ≈∞v •bËÀ ≈ÅU°U‹.

l	ô ¥πu“ «ß∑ªb«Â ≥c« «∞πNU“ ±s Æ∂q «_©HU‰. «•∑HEw °U∞πNU“ Ë«∞ºKp 

«∞JNd°w °FOb«Î ́s ±∑MUË‰ «_©HU‰.

l	«ß∑ªb±w «∞πNU“ ≠Ij ≠w «ôß∑ªb«±U‹ «∞LMe∞OW «∞LªBh ∞NU. ∞s 

¢∑∫Lq ®dØW doowneK √¥W ±ºµu∞OW ≠w •U∞W «ß∑ªb«Â «∞πNU“ °Dd¥IW ̈Od 

Å∫O∫W √Ë ́bÂ «ô±∑∏U‰ ∞K∑FKOLU‹ «∞LcØu¸….

l	¢F∑Lb «∞ºFW «∞IBuÈ ́Kv «∞LK∫o «∞Lº∑ªbÂ Ë«∞cÍ ¥º∑Lb «∞∫Lq «_Ø∂d. 

°Fi ±s «∞LK∫IU‹ «_îdÈ Æb ¢º∑Lb •Lq √Æq.

l	ß∑∑Kn «∞LK∫IU‹ ËÆb ¥∑º∂V –∞p ≠w •bËÀ ≈ÅU°U‹ ≠w •U∞W 

¢Fd÷ ¬∞OW «∞∑FAOo ∞Iu… ±Hd©W.

	±K∫o §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ

l	ßJOs «∞∑IDOl «∞ªU’ °πNU“ ¢∫COd «∞DFUÂ Ë√¥CUÎ √ßD` «∞∑IDOl •Uœ… 

§b«Î, ∞c∞p ¢uîw °U∞m «∞∫c¸ ́Mb «∞∑FU±q ±FNU. «±ºJw œ«zLUÎ ßJOs 

«∞∑IDOl °I∂CW «ùÅ∂l ±s «∞πe¡ «∞FKuÍ °FOb« ́s •U≠W «∞∑IDOl, 

ßu«¡ ́Mb «ôß∑ªb«Â √Ë «∞∑MEOn ́Kv •b ßu«¡.

l	√“¥Kw ßJOs «∞∑IDOl œ«zLU Æ∂q ÅV «∞L∫∑u¥U‹ ±s «∞ºKDU≤OW.

l	√°Iw ́Kv ¥b¥p Ë√œË«‹ «∞LD∂a îU̧Ã ßKDU≤OW §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ √£MU¡ 

¢uÅOq «∞πNU“ ±l ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w.

l	¥∫c¸ «ß∑ªb«Â «_ÅU°l ∞b≠l «∞DFUÂ îö‰ √≤∂u» ≈œîU‰ «∞LJu≤U‹.  

«ß∑ªb±w œ«zLUÎ ́BU œ≠l «∞LJu≤U‹ «∞LeËœ….

l	Æ∂q ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ ́s ßKDU≤OW §NU“ ¢∫COd «∞DFUÂ:

	√ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“;

	«≤∑EdÍ •∑v ¢uÆn «∞LK∫IU‹/«∞AHd«‹ ¢LU±UÎ ́s «∞∫dØW;

l	¥∫c¸ ≈“«∞W «∞GDU¡ «∞FKuÍ «∞ªU’ °πNU“ ¢∫COd «∞DFUÂ ≈ô °Fb 

¢uÆn ßJOs «∞∑IDOl / √ßD` «∞∑IDOl ́s «∞∫dØW ¢LU±UÎ.

02
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∞ºö±∑p

l	«Ædzw «∞∑FKOLU‹ «∞∑U∞OW Ë«•∑HEw °NU ≠w «∞L∑MUË‰ ∞öß∑ªb«±U‹ «∞Lº∑I∂KOW 

«∞Ld§FOW.

l	√“¥Kw ±Ju≤U‹ «∞∑GKOn Ë√¥W ±KBIU‹.

l	≠w •U∞W ¢Kn «∞ºKp «∞JNd°w, ¥πV «ß∑∂b«∞t _ß∂U» ±∑FKIW °U∞ºö±W ±s 

Æ∂q DOOWNEK √Ë ±dØe ÅOU≤W ±F∑Lb ±s Æ∂q DOOWNEK.

l	√ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë«≠BKOt ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w:

	Æ∂q ¢dØOV Ë≈“«∞W «_§e«¡;

	≠w •U∞W ́bÂ «ôß∑ªb«Â;

	Æ∂q «∞∑MEOn.

l	√œ¥dÍ ±H∑UÕ «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́U‹ ≈∞v ±u{l ≈¥IU· «∞∑AGOq ”O“ (≈¥IU·) 

Ë«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w Æ∂q ¢dØOV √Ë ≈“«∞W √Í ±s «_

œË«‹ √Ë «∞LK∫IU‹ Ë√¥CUÎ ≠u¸ «ô≤∑NU¡ ±s «ôß∑ªb«Â ËÆ∂q «∞∑MEOn.

l	√°FbÍ √ÅU°Fp ́s «_§e«¡ «∞L∑∫dØW Ë«∞LK∫IU‹ «∞∑w ¢r ¢dØO∂NU.

l	¥∫c¸ ¢d„ §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q œËÊ ±ö•EW √£MU¡ ¢AGOKt.

l	¥∫c¸ «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢KHt. ≠w ±∏q ≥cÁ «∞∫U∞W ¥πV ≠∫h 

«∞πNU“ √Ë ≈Åö•t:  

¸«§Fw Æºr “«∞BOU≤W Ë¸́U¥W «∞FLö¡”.

l	¥∫c¸ ¢d„ «∞ºKp «∞JNd°w ±∑b∞OUÎ ≠w •U∞W Ë§uœ ©Hq ≠Ib ¥M∑ét.

l	¥∫c¸ ¢Fd÷ Ë•b… «∞DUÆW “«∞Lu¢u”̧ √Ë ßKp «∞JNd°U¡ √Ë ÆU°f «∞∑uÅOq 

∞KLU¡.

l	¢QØbÍ ±s ́bÂ ¢dØOV √Ë ¢ªe¥s √Í √œ«… √îdÈ îUÅW °U∞ºKDU≤OW ́Mb 

«ß∑ªb«Â ±ªdÃ «∞b≠l «∞∏MUzw.

l	¥∫c¸ «ß∑ªb«Â ±K∫o ̈Od ±F∑Lb √Ë √Ø∏d ±s ±K∫o ≠w «∞Ld… «∞u«•b….

l	¥∫c¸ ¢πUË“ «∞ºFU‹ «∞IBuÈ «∞Lu{∫W ≠w §bË‰ «∞ºFU‹ «∞IBuÈ.

l	¢uîw «∞∫c¸ ́s •Lq ≥c« «∞πNU“. ¢QØbÍ ±s ÆHq ̧√” «∞ªö◊ ≠w «∞u{l 

_ßHq Ë¢Q±Os «∞ºKDU≤OW Ë«_œË«‹ Ë̈DU¡ «∞LªdÃ Ë«∞ºKp «∞JNd°w Æ∂q •Lq 

«∞πNU“.

l	¢QØbÍ √Ê «∞ºKp «∞JNd°w ±HdËœ °U∞JU±q ́s ¢πu¥n ¢ªe¥s «∞ºKp 4 Æ∂q 

«ß∑ªb«Â §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q.

l	¥πV «ù®d«· ́Kv «_©HU‰ ∞K∑QØb ±s ́bÂ ́∂∏Nr °U∞πNU“.

´d°w

Æ∂q Æd«¡… «∞∑FKOLU‹ «∞d§U¡ ≠∑̀ «∞BH∫W «ô±U±OW «∞∑w ¢∫∑uÍ ́Kv «∞dßu±U‹ «∞∑u{O∫OW 
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