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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Sikkerhed

Laes denne brugervejledning n@je, og opbevar den |
tilfeelde af, at du far brug for at sla noget op i den.
Fiern al emballage og maerkater.

Hvis stikket eller ledningen er beskadiget, skal

Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater af

sikkerhedsgrunde sta for udskiftningen for at undga fare.

For at sikre korrekt drift skal der sgrges for, at

skalens basis er ren og ter, for den seettes pa

motorenheden.

Der skal altid slukkes og stikket tages ud for:

o paseetning eller aftagning,

o nar den ikke er i brug,

o for rengering.

Aftag altid rereredskabet og piskeriset, for skalens

indhold haeldes af, for at undga at blive braendt af

staenk fra varme ingredienser.

Veer forsigtig, hvis der haeldes varm vaeske i

apparatet. Den kan blive sprgjtet ud af apparatet

ved pludselig dannelse af damp.

Kniven er designet til at sidde fast pa drivakslen.

Kniven er skarp, handter den forsigtigt.

Hold redskaberne ude af skalen, nar stikket

sidder i kontakten, medmindre proppen til

langtidstilberedning er monteret.

Hold haenderne ude af skalen, mens stikket sidder i

kontakten.

Nar apparatet efterlades uden opsyn i kogetilstand,

skal felgende overholdes ngje:

o sgrg for, at vejledningen folges med hensyn til
temperatur og maksimale tilberedningsmaengder,

o serg for, at enheden og ledningen er
anbragt utilgaengeligt for begrn og veek fra
kokkenbordkanten,

o kontrollér med jaevne mellemrum for at sikre, at
der er tilfort nok vaeske, og at retten ikke koger
over.

Veer forsigtig ved lgft af apparatet, da det er

tungt. Serg for, at skalen er tom, og udtagsdaekslet

sidder fast for flytning. Loft ikke apparatet i skalens

handtag eller haeldehandtaget.
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Flyt ikke enheden, mens den karer eller stadig er
varm.

Beholderen ma kun fyldes op til det maksimale
opfyldningsniveau pa 3 liter, nar proppen til
langtidstilberedning anvendes.

Overskrid aldrig det maksimale opfyldningsniveau
pa 3 liter, der er markeret pa skalens inderside.
Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det
kontrolleret eller repareret: Se "Service og
kundepleje”.

Overskrid ikke de angivne maksimummaangder.
Overskrid ikke det maksimale opfyldningsniveau pa
2,6 liter, der er markeret pa skalens inderside, nar et
skalredskab benyttes.

Under stegning ma det maksimale olieniveau pa 0,5
liter, der er markeret pa skalen, IKKE overskrides.
Fjern overskydende vaeske/vand, for du laagger
maden ned i olien, og serg for, at alle dele er torre.
Lad aldrig motorenheden, ledningen eller stikket
blive vade.

Vaer omhyggelig ved handtering eller bergring

af nogen del af apparatet, nar det bruges i
kogetilstand eller efter kogning. Navnlig skalen,
laget, redskaberne, drivakslen og proppen til
langtidstilberedning forbliver VARME laenge efter, at
apparatet er slukket.

Brug skalens handtag til at fjerne skalen og baere
den. Brug grydelapper ved handtering af den varme
skal og varme redskaber.

Undersiden af skalen forbliver varm laange efter, at
varmen er stoppet. Veaer forsigtig ved handtering, og
brug en varmebeskyttende matte ved anbringelse
af skalen pa varmefglsomme overflader.

Vaar opmaerksom pa damp, der treenger ud af
skalen, saerligt nar laget eller pafyldningslaget
aftages i kogetilstand eller efter kogning.

Aftag ikke 1dget eller pafyldningsheaetten, mens
vaesken koger.

Brug grillnandsker til at fijerne laget eller
pafyldningslaget, nar apparatet bruges i
kogetilstand eller efter kogning.
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Seet altid pafyldningslaget pa, nar hakkefunktionen
benyttes, eller der pureres ingredienser.

Betjen altid apparatet med pafyldningslaget pasat,
medmindre andet er specificeret i opskriften.

Brug kun den skal og de redskaber, der leveres med
dette apparat.

Brug aldrig skalen sammen med nogen anden
varmekilde.

Brug aldrig apparatet i kogetilstand med tom skal.
Brug ikke laget til at betjene apparatet med, brug
altid drejeknappen.

Dette apparat bliver beskadiget og kan forarsage
personskade, hvis indgrebsmekanismen udsaettes
for overdreven kraft.

Ved brug af dette apparat skal det sikres, at det er
placeret pa en lige overflade veek fra kanten. Ma
ikke saettes under udhangsskabe.

Dette apparat er ikke beregnet til betjening

ved hjeelp af en ekstern timer eller et separat
uautoriseret fjernstyringssystem.

Serg altid for, at maden er gennemkogt og kogende
hed for spisning.

Mad skal spises kort efter kogning eller lades kole
hurtigt ned og derpd i kaleskabet sa hurtigt som
muligt.

Serg altid for, at taetningsringen er monteret korrekt
pa drivakslen/proppen til langtidstilberedning for at
hindre laekage og beskadigelse af apparatet.

Brug altid knapperne til frigerelse af skalen, for det
forsgges at fijerne kogeskalen.

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

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



Dette apparat ma ikke anvendes af bgrn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgeengeligt for born. Lad
aldrig ledningen haenge ned, sa et barn kan gribe
fat i den.

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug.
Kenwood patager sig intet erstatningsansvar,

hvis apparatet ikke anvendes korrekt, eller disse
instruktioner ikke folges.

Brug ikke haeldehandtaget til at fjerne skalen eller
baere den.

Brug ikke overdreven kraft ved tryk pa
displayskaermen, og betjen den aldrig med skarpe
genstande.

Stil ikke apparatet i naerheden af en ovn eller anden
direkte varmekilde.

Direct Prep-tilbehor

Skiverne er meget skarpe. Handter dem forsigtigt
ved pasaetning, aftagning og rengering. Hold altid
i fingergrebet, vaek fra skaerekanten, bade ved
handtering og renggaring.

Tag aldrig laget af, for skaereskiven er stoppet
helt.

Brug aldrig fingrene til at presse mad ned i
pafyldningstragten. Brug kun den medfglgende
nedstopper.

Brug ikke vold for at presse maden ned |
tilfarselsroret - du kan beskadige tilbehgret.
Undga kontakt med bevaegelige dele. Hold fingrene
ude af madudgangen.

For aftagning af laget fra Direct Prep:

o sluk;

o vent, til kniven er standset helt.

Haeld ikke vaeske ned i tilferselsroret.

Dampertilbehor

Veer forsigtig ved handtering af delene, al damp,
vaeske eller kondens er meget varm. Brug
grillhandsker.



® \/zer forsigtig ved afmontering af
kondensvandbeholderen efter brug, da den kan
indeholde varm vaeske.

o Kog ked, fisk og skaldyr helt igennem.

® Hvis du bruger damperbakkens basis og hylde,

skal du komme kgad, fjerkrae og fisk i den nederste
kurv, s& den ra kadsaft ikke kan dryppe pa maden

derunder.
Genopvarm ikke kogt ris i dit dampbakketilbeher.

For stikket saettes i stikkontakten
maskinen.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VARE FORBUNDET TIL JORD.

kommer i kontakt med levnedsmidler.

® Dette apparat indeholder og benytter tradlast modul ESPWROOM32

® Dette apparat er i overensstemmelse med de vaesentlige krav og andre relevante
bestemmelser i direktiv 2014/53/EU.

® Sgrg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er vist pa bunden af

® Dette apparat overholder EF-forordning 1935/2004 om materialer og genstande, der

For forste brug

® Fjern plastafdaekningen fra kniven.
Denne afdaekning skal kasseres, da den
kun er til beskyttelse af kniven under
produktion og transport.

o Vask delene: Se "pleje og rengering”.



Forklaring
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Daeksel til lagpafylder
Yderldg (metal)
Inderldg (klare)

Abning i daeksel til 1dgpafylder

Indgrebsflige
Lagforsegling

Skalredskaber
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Kniv
rgreredskab
piskeredskab
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Drivaksel

Forsegling til drivaksel
Prop til langtidstilberedning
Forsegling til prop til
langtidstilberedning
Skalhandtag

Skalens udlgsningsknapper
Heaeldehandtag

Kogeskal

Mgtrik til drivaksel

otorenhed

Motorenhed
Displayskaerm
Drejeknap
Teend/sluk-knap
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Lag

Hylde

Sokkel
Kondensvandbeholder

Spatel
Vejeskal

Direct Prep
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Direct Prep-udtagsdaeksel
Direct Prep-udtag

Direct Prep-start/stopknap
Nedstopper/malekop
Tilferselsrar

Direct Prep-lag

Drivaksel

Skive

Ekstrafin riveplade (hvis denne
medfelger)

Fin riveplade (hvis denne medfglger)
Grov riveplade (hvis denne
medfelger)

Tynd skaereskive (hvis denne
medfelger)

Tyk skaereplade (hvis denne
medfelger)

Bemaerk: Ikke alle de anfarte skiver
medfalger i din pakke, da de leverede
skiver afhaenger af modelvarianten. Se

afsnittet “service og kundepleje” for at

f& oplysninger om, hvordan du keber en
skive, der ikke medfolger i din pakke.
Skaereskiverne kan identificeres pa numre,

de er maerket med.

®OeOOO®

Slyngeplade

Basis

Madudgang

Forlaengersliske

Tarn

Direct Prep-udlgsningsknap
Taske til opbevaring af skiver



Tilslutning til appen
Kenwood World

Se illustration - E

Med Kenwood World app kan du styre dit

apparat via din smartphone eller tablet.

1 Seet stikket i, og tryk pa teend/sluk-
knappen bag pa motorenheden.

2 Veelg Indstillinger £¥ > WiFi >
Tilslut, og falg instruktionerne pa
displayskaermen.

PIN

e Dette er pakraevet, nar Kenwood
World app beder dig om det.

o Apparatet kan kun tilsluttes, nar PIN-
koden er vist pa displayskaermen. Hvis
PIN-koden indtastes forkert, skal man
folge appens instruktioner og forsegge
igen.

e For at fa vist enhedens PIN-kode skal
du veelge Indstillinger o > WiFi >
Tilslut og folge instruktionerne pa
displayskaermen (kun ved tilslutning til
WiFi).

Bemeerk:

WiFi

Fungerer med IEEE802.11 b, g og n kun

ved 2,4 GHz og tilslutter til netveerk med

WPA2-PSK

Kompatibilitet

Kenwood World app kompatibel med den

seneste version af iOS og Android.

(&

Sadan bruges dit alt-i-et-
kogeapparat

Se illustration E -

1 Seet stikket i, og tryk pa teend/sluk-
knappen bag pa motorenheden.

2 Paseet skalen. Placer den med et let
tryk.

Bemeaerk: Skalen kan ikke saettes p3,

medmindre den vender korrekt.

e For at aftage skalen trykkes pa begge
skalens udlgsningsknapper (placeret
under skalens handtag), og skalen
laftes.

3 Seet kniven, rgreredskabet,
piskeredskabet eller proppen til
langtidstilberedning pa skalen.

4 Tilfej de relevante ingredienser, der
skal tilberedes.

5 Paseet laget og daekslet til I1dgpafylder
efter behov.

Tryk l1&get ned, og drej det mod uret,
til det er rettet ind med kogeskalens
handtag.

6 Indstil den gnskede tid, hastighed og
temperatur.

7  Tryk pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

8 Stop enheden til enhver tid ved at
trykke pa drejeknappen. Veer forsigtig,
da skalen og ldget er varme. For at
fortsaette med tilberedningen skal
du saette 1dget pa igen og trykke pa
drejeknappen.

Tilberedning uden lag

For at bruge funktionen for tilberedning
uden lag skal du veelge en temperatur og
trykke pa drejeknappen.

Apparatet begynder at varme op.

Bemeaerk:

e Der kan ikke vaelges en
hastighedsindstilling, nar der anvendes
tilberedning uden lag.

e For at undga, at det braender p3a, skal
du bruge et varmefast redskab til at
rore i eller vende ingredienserne, nar
det er ngdvendigt.

Brug af forudindstillede
programmer

Se illustration m E

Vaelg menuen for forudindstilling.

2 Vaelg den forudindstilling, du @nsker.
3 Folg instruktionerne pa displayskaermen.
4 Stop enheden til enhver tid ved at

trykke pa drejeknappen. Veer forsigtig,
da skalen og laget er varme.

Efter kogning

e Vaer forsigtig, nar du handterer eller
bergrer enhver del af apparatet,
nar det bruges i kogetilstand eller
efter kogning, SAERLIG SKALEN OG
REDSKABERNE, da de forbliver VARME
laenge efter, at apparatet slukkes.



e Brug de to sidehandtag til at
fierne skalen og baere den. Brug
grillhandsker, nar du handterer den
varme skal og varme redskaber.

o Brug ikke haeldehandtaget til at fjerne
skalen eller beere den.

e Haeldehandtaget er designet til at
kunne hjeelpe med at fjerne de sidste
ingredienser i skalen.

e Undersiden af skalen forbliver varm
laenge efter, at varmen er stoppet.
Udvis forsigtighed ved handtering og
renggring.

Sadan bruger du din Direct
Prep

1 Aftag Direct Prep-udtagsdaekslet.

2 Monter tarnet pa Direct Prep-udtaget
ved at lade Y flugte og derpé trykke
pa udlgserknappen og dreje mod uret
for at fastgore det korrekt 4 @ ».

3 Hold p& midtergrebet, og tryk den
onskede skeereskive pa drivakslen.
Hver skive er nummereret til
identifikation, og nummeret skal sta
overst, nar skive trykkes pa akslen. Se
oversigt over anbefalet brug.

4 Seet slyngepladen pa drivakslen med
teksten "TOP” vendt mod skaereskiven.

Bemeerk:

o Hyvis slyngepladen ikke er monteret,
saetter mad sig fast under skiven og
lober ikke ud af slisken.

5 Seet Direct Prep-laget pa basen ved at
dreje det med uret.

6 Fastger tilbehgret til madlavning pa
tarnet ved at rette o " ind og dreje det
med uret for at ldse det fast.

7 Nar det er samlet, skal du trykke pa
udlgserknappen og dreje Direct Prep
til den gnskede position:

Til paseetning eller aftagning af
Direct Prep-enheden. Betjen
ikke Direct Prep, nar den er
placeret i denne position.

...v

Til skiveskaering eller rivning
direkte ned i kogeskalen
gennem &bningen i
pafyldningslaget.

 [0) 2

Til skiveskeering eller rivning
ned i en egnet beholder. Ved
placering i position @’ kan
forlaengerslisken pasaettes ved
at klikke den p& madudgangen.

o»

8 Skaer maden i stykker, der passer ind i
tilferselsroret.

9 Tryk pa start/stop-knappen til Direct
Prep, og tryk pa samme tid jeevnt ned
med nedstopperen.

o Kom aldrig dine fingre i
tilforselsroret.

e Brug den medfolgende spatel til at

lede skiveskarne eller revne stykker

til venstre pa laget ned i dbningen i

pafyldningslaget.

For at fjerne tilbehgret drejes med

uret, indtil . . ¥ er rettet ind med A

og kan lgftes af.

e Sluk altid, for Direct Prep-laget tages
af.

10

Vigtigt

o Hvis maden ikke kommer ud af
madudgangen, skal der slukkes
og kontrolleres, at maden ikke
sidder fast under skiven, samt
at slyngepladen er pasat. Fjern
eventuelt fastklemt mad, for
tilberedningen fortszettes.

o Nar Direct Prep ikke er i brug,
aftages den, og udtagsdaxekslet
saettes pa igen.
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Brug af
vejebakken
1 Anbring

vejebakken pa
motorenheden.
Alternativt kan vejebakken ogsa

bruges oven pa skalen og laget uden
daeksel til 1agpafylder.
Ved vejning direkte i skdlen pasaettes
forst det gnskede skalredskab.
2 Veelg vejefunktionen B3 pa
displayskaermen.
3 nulstil veegten.
4 \Vej ingredienserne.
Bemeerk: Seet altid apparatet pa en ter,
flad og stabil overflade inden vejning.
Se afsnittet ‘Nyttige tips’ for at f& mere at

vide.

Vink og tips om madlavning

Hastighed 4 til
maks.

Retningslinjer | 40 °C - 50 °C Smeltning af chokolade
for 40 °C - 90 °C Sous Vide
temperatur
94 °C -98°C Snurren
100 °C Kogning
100 °C - 104 °C Dampning
120 °C Sautering af grgntsager
140 °C - 180 °C Bruning af kad
Hastighed 1 - Afbrudt omrering med lange pauser. Ved indstilling
i denne position kgrer den ved langsom hastighed
hver 60. sekund cirka 2 omrgringer, hvilket gor den
egnet til at rore i gryderetter osv.
Hastighed 2 - Afbrudt omrgring med mellemlange pauser. Ved
indstilling i denne position kerer den ved langsom
( \ hastighed hver 15. sekund cirka 2 omrgringer.
Hastighed 3 - Afbrudt omrgring med korte pauser. Ved indstilling

i denne position kerer den ved langsom hastighed
hver 5. sekund i cirka 2 omreringer.

Kontinuerlige hastigheder @ges gradvis til maksimal
hastighed.

Bemeerk: Se afsnittet "Nyttige tips” for at f& mere at vide.




Uddybende om displayskaermen

= Preset Menu

Tryk pa dette ikon for at dbne indstillingsmenuen.

I=

Preset Menu ]

Tryk pa dette ikon for at dbne menuen for forudindstillede
programmer.

Tryk pa dette ikon for at veje ingredienserne enten i skalen
eller ved hjeelp af vejebakken.

Viser den valgte tid i timer (t), minutter (m) og sekunder (s).

Viser den valgte hastighed.
Hvis der veelges en afbrudt hastighed (1 & 3), vil den ydre ring
gradvist stige, og apparatet rgrer, nar det er fuldt.

Viser den valgte temperatur.

En rad trekant indikerer, at apparatet varmer op.

En bld trekant indikerer, at apparatet kaler ned.

Ingen trekant indikerer, at apparatet har ndet den gnskede
temperatur.

Indikerer at en indstilling (tid, hastighed eller temperatur) ikke
kan justeres.

Statusoplysninger

Teksten her viser statusoplysninger.

W

Indikerer at skadlen, dens indhold og eventuelt anvendte dele
er varme. De skal handteres med forsigtighed.

G~
0

Indikerer, at apparatet er tilsluttet et WiFi-netvaerk.
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Opskrifter

Opskrift Anvendt Forudindstilling/ Ingredienser
redskab Manuelle
indstillinger
Minestrone Suppe med store | Kom fglgende i pd én gang:
stykker 100 g pancetta, / tern
ﬁ 2 fed hvidlgg, hakket
/é' @ 20 min 50 g arborio-ris
(e 2V spsk. tomatpuré
0 1 70 g savojkal
\ 1tsk. terret rosmarin
@ 2 tsk. torret salvie
— l 98 °C 1 stilk bladselleri, / skiver
/6\ 60 g porre, i skiver
‘ " 75 g lag, i skiver
= 75 g gulergdder, i skiver
1kg varm grgntsagsbouillon
Salt og peber
Bof Alt i gryden Kom folgende i pa én gang:
Stroganoff ﬁ 600 g oksekad , /tern
7 @ 30 min 1 spsk. paprika
1spsk. smor
r\ 1 hvidlgg, chopped
g 7\ 3 200 g champignon, / skiver
150 g l@g, i skiver
ﬂ 98 °C 300 g gulergdder, / skiver
400 g varm oksefond
200 g kaffeflade
Salt og peber
Creme A Manuelle Kom falgende i pa én gang:
anglaise /g’ indstillinger 250 g s@dmeelk
“ 250 g piskeflade
@ 15 min 1tsk. vaniljeekstrakt
1 spsk. majsstivelse
@ 96 g aggeblomme, pisket
7\ > 80 g flormelis
§ soc
Risengrad % Alt i gryden Kom falgende i pa én gang:
. ﬁ' 150 g gredris
“7 1timer 1kg sedmeaelk
30 min. 75 g flormelis
2 tsk. vaniljeekstrakt
@ f?\ 3
§ o<
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Oversigt over anbefalet brug

e Dette er kun vejledende og varierer afhaengigt af den praecise opskrift og

ingredienserne, der tilberedes.

e For at f4 de bedste resultater skal der altid anvendes bladt smgr eller margarine med

stuetemperatur, nar der laves kage.

e Hvis maskinen sagtner farten eller begynder at lyde anstrengt, skal hastigheden gges.

Funktion P
CA

C)

a

Maks.

Kniv

Til hakning af ingredienser fer kogning og til purering, efter kogning er
gennemfort.

Til fremstilling af geer- og kagede].

Broddej - vigtigt: Overskrid ikke den maksimale zeltetid eller mangde,

der er angivet i brugsoversigten.

Hakning af urter. Maks. 10 sek. 20g-50g
Hakning af log Maks. 5-10 sek. Op til 300 g
(2 leg)
Hakning af grentsager, der Maks. 10 - 20 sek. Op til Tkg
er skaret i stykker pa 4 cm
Hakning af magert kad, der Maks. 5 - 30 sek. 150 g - 1 kg
er skaret i stykker pa 2 cm
Nodder Maks. 30 - 60 sek. 100 - 200 g
Mgrdej - smuldring af fedt Impuls x15 - 30 2509 - 1 kg
i mel vaegt i alt
Tilfgjelse af vand Impuls x5-10
for at kombinere
merdejsingredienserne
Hakning af chokolade (f.eks. Maks. 30 sek. Op til 200 g
til at smelte) braekket i
stykker
Knusning af is Maks. 20 - 30 sek. Op til 250 g
(12 terninger)
Drikke og smoothies Maks. 60 sek. 1 liter
Kold blanding Maks. 1-2min. 2,6 liter
Alt-i-énkageblandinger 8 til Maks. 30 - 60 sek. Op til 1kg veegt i alt
Pastadej - blanding af 4 2 min. Op til 830 g veegt
toringedienser ialt
Kom vade ingredienser i 8 2 min. Op til 500 g
melvaegt
Cookies Maks. 1 min. Op til 670 g veegt
ialt
Braddej (hvid, basis) 8 2 min. 1kg veegt i alt

650 g melvaegt
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Oversigt over anbefalet brug - fortsat

Funktion

(7§

C)

[o]

Maks.

Kniv

@ Til hakning af ingredienser fgr kogning og til purering, efter kogning er

gennemfort.

Til fremstilling af gaer- og kagedej.
Broddej - vigtigt: Overskrid ikke den maksimale zltetid eller mangde,
der er angivet i brugsoversigten.

Opskrift pa briocher

800 g vaegt i alt / 380 g melvaegt

Trin 1

Meaelk 5/30°C 2 min. 120 g
Torgeer 109
Trin 2

Hvidt mel med hgjt 7/OFF 15 sek. 380 g
glutenindhold til 8/OFF 2 min. 59
brod 3049
Salt 3 (150 9)
Sukker 105 g
x|

Koldt smgar

Til opskrifter, hvor du ensker at rere forsigtigt uden at mose ingredienserne.

/cq Roreredskab
i

Ma ikke benyttes over hastighed 9.

Sammenpiskning af 7 til 8 2 -3 min. Vaegt op til 400 g
smer/margarine og kombineret fedtstof
sukker til kager og sukker
Brownies 5 2 -3 min. Op til 1,2 kg

Piskeredskab

0\
‘\gjﬂ’ Til piskning af lette ingredienser sésom aeggehvider, flade, mayonnaise og
Jl‘ hollandaisesauce.

AEggehvider 8-9 3% - 4 min. 2-8(70-2809)

Piskeflade 1-1% min. 200g-600g

Mayonnaise 1-3 min. Blanding med
2-4 xg
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Oversigt over anbefalet brug - fortsat

Direct Prep
Til skiveskaering eller rivning af ingredienser direkte ned i kogeskalen eller i

en sidebeholder..

Skive Funktion Vink og tips

Ekstrafin rivning til | @ Brug altid friske madvarer.
parmesanost e Skeer ikke madvarerne i for sma stykker.
Fyld tilfgrselsrgret i hele dets bredde.

Skive 1 Dette hindrer, at maden glider sidelaens
Fin/grov rivning til under tilberedning.
) ost og fast frugt | e Der vil altid vaere en lille maengde mad til
Skive 2 0g 3 eller grent overs pa skiven efter tilberedning.
o Madvarer, der rives stdende, bliver kortere
) Tyndl/tykl end mad, der er anbragt vandret.
@ skiveskeering til ost | o Tjjpered ikke frosne ingredienser.
og fast frugt eller
Skive 4 og 5 gront

Prop til langtidstilberedning
Til opskrifter med langtidstilberedning.

Gryderetter, OFF/80 - 95 °C 1-8timer 3|
ovnretter osv.

Sous Vide

Brug denne tilberedningsfunktion til en raekke ingredienser, herunder
kad, fisk, 22g og grentsager sammen med andre retter for at opna bedre
konsistens, smag og merhed.

Brug af sous vide-forudindstillingsprogrammet

1 Isaet proppen til langtidstilberedning.

2 Leeg ingredienserne i en pose, der kan forsegles, fijern luften, forsegl posen, og
placer den i skalen.

3 Kom vand i op til 3 liter-maerket (overskrid ikke max-maerket).

4 Kontroller, at 1dget er korrekt pasat, og at pafyldningslaget er pa plads.

5 Veelg sous vide-programmet.

6 Juster tiden og temperaturen efter behov. Bemaerk: Der teelles ikke ned, for den
indstillede temperatur er naet.

7 Tryk pa drejeknappen for at starte tilberedningen.

Vink og tips

e Den pakraevede tilberedningstid afhaenger af typen og tykkelsen af de anvendte
ingredienser og IKKE af vaegten.

e Den pakraevede temperatur afheenger af den onskede konsistens af den faerdige ret/
de feerdige ingredienser.

e | 2=g altid forst poserne i skalen, og deek dem helt med vand.

e Fyld ikke skalen mere end halvt op med ingredienser. For at opna det bedste resultat
skal du tilseette mindst 1,5 liter vand og ikke overskride maerket for maks. 3 liter.

e Sorg for, at madposerne ikke rgrer ved hinanden, da dette vil pavirke
varmeoverfarslen.

Madposer

e Brug kun plastikposer af fedevarekvalitet, der kan forsegles under vakuum, og som
er specialdesignet til sous vide-madlavning.
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Oversigt over anbefalet brug - fortsat

Vink og tips - fortsat

Fyldning af poserne

e Nar posen fyldes op, skal dens dbning foldes bagud for at forhindre, at der kommer
madvarer i klemme i forseglingen.

e Fyld ikke posen for meget.

e Fjern al luft for forsegling.

Fodevaresikkerhed - madlavning ved lav temperatur

e Spgrg for, at god hygiejne fastholdes i hele forberedelses- og tilberedningsfasen.

e Brug altid friske madvarer af hgj kvalitet.

e For at opnad de bedste resultater og jaevn tilberedning kan maden skeaeres i tynde,
lige store stykker.

e Tilbered IKKE madvarer fra frossen tilstand. Lad frosne madvarer tg op inden
tilberedning.

e Kun frisk fisk er egnet til madlavning ved temperaturer under 55 °C.

e For at sikre, at maden tilberedes korrekt, er det vigtigt at felge vejledningen i
opskriften praescist.

e Nar maden er tilberedt, skal den enten indtages med det samme eller konmes pa
kol s& hurtigt som muligt.

e Hvis sous vide-madlavning er nyt for dig, og du har brug for flere oplysninger,
anbefaler vi, at du besgger de lokale myndigheders hjemmeside for
fodevaresikkerhed og folger de tilgaengelige retningslinjer.

Eksempler pa madlavning med sous-vide

e Tiden er baseret pa tilberedning af 1 madvare pr. pose og hgjst 2 poser ad gangen.

e Yderligere smag kan opnas ved at tilseette krydderurter, smer og citronskiver i
poserne.

e Efter tilberedning kan du afslutte med at brune dem pa panden.

g O i

Steak - Rosastegt 200 -250¢9 2 timer 50 °C

oksemgrbrad . ) B

20 - 25 mm Medium 2 timer 56 -60 "C

tyk Gennemstegt 2 timer 65-69 °C

Helleflynderfillet 200 -240g 40 min. 62 °C

Tunsteak

20 - 25 mm tyk

Laksefilet 240 -260g 1time 62 °C

20 - 25 mm tyk 15 min.

Lammefilet 100 - 200 g 1time 54 °C

20 - 25 mm tyk 45 min.

Svinekotelet 170 -200 g 1time 62 °C
15 min.

Kyllingebryst 150 -170 g 2 timer 62 °C

Gulergdder 450 g 1time 82 °C

10 - 15 mm skive
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Oversigt over anbefalet brug - fortsat

Dampning

Kondensvandbeholderen kan placeres mellem skéalens lag og
damperbakkens basis uden pasat daeksel til I1dgpafylder. Dette hindrer, at
ugnskede vaasker fra dampning af mad drypper ned i kogeskalen.
Bemaerk: Maengdeangivelser er baseret pa dampbakkens basis og hyldens

kombinerede kapacitet.

Mad

I

C)

a

Nye kartofler Vask, og skeer de 25 - 35 min. 1,6 kg
stagrre i mindre

stykker
Bonner Skeer til, og snit fint 15 - 25 min. 600 g
grenne, eller pral-
Broccoli Skeer i buketter 15 - 25 min. 800 g
Blomkal Skeer i buketter 15 - 25 min. 1,5 kg
Gulergdder Snit fint 20 - 30 min. 800 g
Sed kartoffel Skaeres i terninger 20 - 30 min. 1,5 kg

pad 3 cm
Kylling, - 20 - 30 min. 12
bryst uden ben 2 kg)
Frisk fisk, - 20 - 25 min. 8
fileter eller bofkad 1,4 kg)
Hel fisk (f.eks. grred) | Renset og afskaellet 20 - 30 min. 600 g
Sed dampet - 1%-2 timer Fyld 1,2 liter (14 cm
budding efter med vand i diameter)
(hjemmelavet) efter 1time buddingform
Budding - 12-2 timer Fyld 1,2 liter (14 cm

med nyrefedt
(hjemmelavet)
Okse eller lam

efter med vand
efter 1time

i diameter)
buddingform
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Oversigt over anbefalet brug - fortsat

Eksempel pad dampopskrift:

Mad Placering af
J,/ [] dampbakke
Frossen laksefilet - Basis 25-35 min. 250 9
(afhaengigt af
tykkelse)
Kartofler, faste Skreellede og i Basis 30 min. 400 g
kvarte pa langs

Gulergdder Skraellede, i halve Hylde 30 min. 200 g

pa langs og skaret

i stykker p& 6 cm
Broccoli Skaret i buketter Hylde 15 min. 200 g
Fremgangsmade:

1 Arranger dampertilbehoret.
2 Veelg forudindstilling for damp.

3 Fyld vand i skalen op til maerket for 1,0 | .
4 Tilseet laksen, kartoflerne og gulergdderne som anfert ovenfor.

5 Tryk pa drejeknappen for at starte tilberedning.

6 Efter 15 minutter skal du med grillhandsker fjerne ldget og tilsaette broccoli.

7 Fortseet tilberedningen i den resterende tid. Kontroller, at maden er gennemkogt.

Pleje og rengaring
Se illustration E om rengaring

Sluk altid, og tag stikket ud for
rengoring.

Tag ldget og redskabet af skalen for
renggring.

Nogle madvarer, f.eks. gulerod, kan
misfarve plasten. Ved at gnide med en
klud, der er dyppet i vegetabilsk olie,
kan misfarvning eventuelt afhjaelpes.
For at hjeelpe med at fjerne lugten fra
kraftigt lugtende madvarer kan delene
lufttorres efter vask.

Na&r Direct Prep-skiverne ikke er i brug,
kan de opbevares i den medfelgende
taske.

Der ma aldrig anvendes skuremidler.
Visse ingredienser, sdsom gurkemeje,
kan forarsage misfarvning. Dette vil ikke
pavirke dit apparats funktion.

Motorenhed

After med en fugtig klud, og ter den.
Brug aldrig slibemidler, og laeg den

aldrig i blad.

Skalens temperatursensorer

After med en fugtig klud, og ter dem
grundigt. Brug aldrig slibemidler eller
skarpe instrumenter til rengoring af
sensorerne.

Skal/rereredskab/kniv/piskeredskab
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Brug det forudindstillede skylleprogram
til hurtigt at rense skalen for adskillelse
og rengering. For at fa de bedste
resultater skal skalen altid adskilles

til rengering og terre grundigt fer
genmontering.

Delene vaskes i handen eller i
opvaskemaskinen. Tegr dem derpa
grundigt.

Hvis mad kleeber eller braender pa
indersiden af skalen, skal s& meget som
muligt fjernes med en dejskraber. Fyld
skalen med varmt seebevand, og lad
dem Sta i blgd. Fjern evt. genstridige
aflejringer med en opvaskeborste. Evt.
misfarvning af skalen pavirker ikke dens
ydeevne.




Skalens drivaksel/Prop til
langtidstilberedning

Paszetning af skalens drivaksel/proppen
til langtidstilberedning

Se illustration @ -

1 Sorg for, at forseglingen er
pasat drivakslen eller proppen til
langtidstilberedning, inden den saettes
pa skalen.

Monter drivakslen eller proppen til
langtidstilberedning i skalen, og ret
den ind efter matrikken til drivakslen
pd undersiden af skalen.

Las matrikken til drivakslen ved at
dreje med uret, indtil den flugter med

“}
Aftagning af skalens drivaksel/proppen
til langtidstilberedning

Se illustration m -

1 Friger matrikken til drivakslen pa
undersiden af skalen ved at dreje den
mod uret.

2 Loft derpa drivakslen eller proppen til
langtidstilberedning ud.

3 Aftag og vask teetningsringen.

4 Borst skaldrevenheden eller proppen
til langtidstilberedning ren med varmt
saebevand, og skyl grundigt under
vandhanen.

5 Swerg for, at forseglingen igen sidder
korrekt pa drivakslen eller skalproppen,
for den igen saettes pa skalen.

Lag

® Tag altid laget af for rengaring:

Fjern pafyldningslaget.

Tryk lagets indre del ud.

Fjern forseglingen fra lagets indre del.

Efter opvask saettes forseglingen

tilbage pa den ydre l1dgdel med den

tykkere kant gverst , og ovenstdende
procedure gennemfores baglaens.

Bemeaerk: Der vil forekomme laekage fra

l&get, hvis forseglingen er forkert pasat

eller beskadiget.

o W N —
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Direct Prep

Aftag tilbehgret helt for rengoring.

® [For at f3 lettere rengoring skal delene
altid vaskes straks efter brug.

Handter skeereskiverne med
forsigtighed - de er ekstremt skarpe.
For at tage laget af basis skal du holde
fast i tilforselsroret og dreje mod uret.
Loft det derpa af.

Tarn: M3 ikke laegges i vand. Hvis tarnet
ved et uheld kommes i vand, skal det
sikres, at al vandet er draenet af, for
tilbehgret genmonteres.
Damperbakke/kondensvandbeholder/
vejeskal

® \ask delene, og ter dem grundigt.



Service og kundepleje

® Hyvis du oplever nogen problemer med
betjening af dit apparat, skal du, for
du anmoder om hjaelp, se afsnittet
“fejlsagning” i manualen eller besgge
www. kenwoodworld.com.

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

® Hyvis dit Kenwood-produkt er defekt,
eller du finder nogen fejl, skal du sende
det eller bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter. For at
finde opdaterede oplysninger om dit
naermeste autoriserede KENWOOD-
servicecenter kan du ga til www.
kenwoodworld.com eller webstedet for
dit land.

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

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE
KORREKT

BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET

OM AFFALD AF ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive liv ma
produktet ikke bortskaffes som almindeligt
affald. Det bor afleveres pa et specialiseret
lokalt genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service.
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Nyttige tips

Omrade

Vink og tips

Maksimummasngder

o Overskrid ikke det maksimale opfyldningsniveau pa 2,6 liter, der
er markeret pa skalens inderside, nar et skalredskab benyttes.

e Overskrid aldrig det maksimale opfyldningsniveau pa 3 liter, der
er markeret pa skalens inderside.

o Overskrid ikke maerket for maksimalt olieniveau pa 0,5 liter, nar
der opvarmes olie.

o Se skemaet over anbefalet brug for yderligere oplysninger.

Kogning i skalen

e Rt ked og harde greontsager skal hakkes i sma stykker, for de
kommes i skalen.

e Ingredienser skeeres i lige store stykker, da dette hjaelper med
ensartet kogning.

e Storre maengder ingredienser kraever laengere roretider for at
opvarmes jeevnt.

e Brug den medfglgende spatel til at skrabe ingredienserne ned,
nar det er pakraevet.

e Tilseet ingredienserne langsomt for at undga staenk.

Opvarmning med
mejeriprodukter

o Brug roreredskabet eller piskeredskabet.
e Temperaturer op til 90 °C.
e Kontinuerlige regrehastigheder 4 til 6.

Stegning

e Temperaturer op til 180 °C.

e Hvis olien opvarmes, for de andre ingredienser kommmes i, opnas
som regel bedre resultater.

o Aftag skalens deeksel til lagpafylder for at fa bedre resultater
ved kgdstegning.

e Sorg for, at skalen og laget er torre, for olien tilseettes.

e Overskrid ikke maerket for maksimalt olieniveau pa 0,5 liter, nar
der varmes olie.

e Tilseet ingredienserne langsomt for at undga steenk.

e Fjern overskydende vand fra ingredienserne.

Dampning

e Tilberedningstider er kun vejledende. Kontroller altid, at maden
er gennemstegt, for den spises.

e Hvis maden ikke er varm nok, kan tiden nulstilles. Det kan veaere
nedvendigt at efterfylde med vand.

o Sorg for, at der er plads mellem madvarerne, og laeg dem ikke i
lag i damperens basis og hylde.

o Stykker af ens storrelse opvarmes mere jaevnt.

e Nar der dampes mere end 1slags madvare, og noget kraever mindre
tid, kan du tilfgje det senere eller anbringe det i bakkens hylde.

e | ad ikke enheden koge ter, fyld efter med vand i nedvendigt
omfang.

e \Ved tilberedning laengere end 1 time har du brug for at
efterfylde vand op til 1-liters maerket.

e Mad i dampbakkens basis tilberedes generelt hurtigere end mad
i dampbakkens hylde.
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Nyttige tips - fortsat

Omrade

Vink og tips

Direct Prep

o |kke alle de anfarte skiver medfalger i din pakke, da de leverede
skiver afhaenger af modelvarianten. Se afsnittet “Service og
kundepleje” for at f& oplysninger om, hvordan du kaber en skive,
der ikke medfalger i din pakke.

e Brug altid friske madvarer.

e Skaer ikke madvarerne i for sma stykker. Fyld tilfarselsroret i hele dets

bredde. Dette hindrer, at maden glider sidelaens under tilberedning.

Der vil altid veere en lille maengde mad til overs pa skiven efter

tilberedning.

Madvarer, der rives stdende, bliver kortere end mad, der er

anbragt vandret.

Fabriksnulstilling

Vigtigt

o Nar apparatet bortskaffes, er det vigtigt at fabriksnulstille det
for at beskytte dine personlige data.

e \ed valg af denne funktion slettes alle WiFi-data, der er gemt pa

apparatet, og det nulstilles til fabriksindstillinger.

For at fabriksnulstille apparatet veelges Indstillinger o

>Fabriksnulstilling.

Vejning

o Vejefunktionen er praecis op til 6 kg.

e Sgrg altid for, at skalen er helt ren, inden der anbringes
genstande direkte pa den.
Laeg ikke varm mad eller varme beholdere sdsom gryder pa
vejeskalen.
e Skeer aldrig mad pa vejeskalen, da skarpe redskaber sdsom
knive vil beskadige overfladen.
Udseet ikke apparatet for kraftig belastning.

Fejlsggning

Problem

Arsag

Lasning

Ingen strem pa
apparat/displayskaerm
taender ikke.

Apparatets stik ikke sat i.

Teend/sluk-knap ikke betjent.

Apparatet er gdet i standby-
mode.

Kontroller, at apparatets stik
er sat .

Seet teend/sluk-knappen til
taendt-positionen.

Bergr displayskaermen, eller
flyt pa drejeknappen.

Apparat kerer ikke.

Drejeknappen ikke trykket
ind.

Tryk pa drejeknappen for at
starte tilberedning.

Mad klaeber eller
breender pa bunden af
skal.

Rareredskab eller kniv ikke
pasat ved blgdgering af
grgntsager.

Valgt temperatur for hgj for
madtype.

Valgt hastighed er for lav.

Brug altid rereredskabet eller
kniven.

Kontrollér, at korrekt
temperatur er valgt, og g
rorehastighed.
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Fejlsagning - fortsat

Problem

Arsag

Lasning

Laekage fra Idg under
tilberedning.

Lagteetning ikke pasat
korrekt pa lag.

Se "pleje og rengering” om,
hvordan teetningen paseettes.

Rerehastighed kan ikke
@ges.

Temperatur for skal eller
ingredienser over 105 °C.

Normal funktion.
Rerehastighed begraenset til
hastighed 6, nar temperatur
for skal eller ingredienser er
over 105 °C.

Laekage fra skalens
basis.

Skaldrev eller propforsegling
ikke korrekt pasat

Kontrollér, at skalforsegling
sidder pa plads og er
monteret korrekt.

Timer teeller ikke ned pa
displayskaerm.

Under varmestadiet teeller
timeren ikke ned, for den
korrekte temperatur er ndet.
Temperatur indstillet over

100 °C, men madens
vandindhold hindrer, at
temperaturen overstiger 100 °C.

Normal funktion.

Reducer eller veelg korrekt
temperatur.

Skalens temperatur
overstiger ikke 100 °C.

Ingrediensernes vandindhold
kan hindre, at temperaturen
overstiger 100 °C.

Normal funktion.

Kraftig bevaegelse eller
vibrationer under brug.

Ujeevn belastning i skalen
forarsager kraftig vibration.
Maksimumsmaengde
overskredet.

Forkert vaerktgj eller
hastighed.

Reducer maengde, eller flyt
rundt pa maden i skalen. og
genstart enheden.

Se det relevante program
og tabellerne over anbefalet
hastighed angdende korrekt
veerktej og hastighed.

Display viser fejlbesked
E:34

Kontrollér WiFi-netvaerk.

Kontrollér adgangskode til
WiFi.

Glem WiFi-netvaerk, ga til
Indstillinger £¥ > WiFi >
Glem WiFi-netvaerk.
Genstart opsaetning af
apparat i Kenwood World
app.

/"'? blinker langsomt
L)

Kan ikke finde kendt WiFi-
netvaerk.

Apparatet kan veere blevet
lyttet, routeren kan veere
blevet slukket, eller genstart
vaere pakreevet.

’a's\ blinker hurtigt
‘.b

WiFi tilgaengeligt, men kan
ikke tilslutte til cloudservere.

Router kan kraeve genstart.
Ellers kan du kontakte din
internetudbyder.
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Fejlsggning - fortsat

Problem

Arsag

Lasning

Displayskaermen viser

Vaegten nulstilles.

Normal funktion.

Displayskaerm udviser
en negativ veerdi.

Display ikke nulstillet, og
enten ingredienser eller
skalen/ldget/tilbehgret er
blevet fjernet.

Ingredienser eller genstande
trykket mod eller under
apparatet.

Apparatet er trykket mod
en veeg.

Enten nulstil skaermen, kom
de manglende ingredienser

i, eller seet skalen/laget/
tilbeharet pa igen.

Sorg for, at der ikke er nogen
ingredienser eller genstande
trykket mod eller under
apparatet.

Sorg for, at der er mellemrum
mellem apparatet og
eventuelle vaegge.

Nulstil displayet for afvejning
af de naeste ingredienser.

Displayskaerm
registrerer ikke sma
maengder.

Vejet maengde for lille.

Brug teske- eller spiseskemal
til meget sma maengder.

Veegten eendret pa
displayskaermen.

Apparatet flyttet under
tilberedning.

Seet altid apparatet pa en tor
flad og stabil overflade inden
vejning.

Flyt ikke apparatet under
brug af vejefunktionen.
Nulstil displayet fgr afvejning
af de naeste ingredienser.

Kan ikke skifte hurtigt
mellem metriske og
engelske maleenheder.

Apparatet omstiller og viser
tidligere valgt enhed og
maling.

Vent 5 minutter, og forseg
igen.

Vejning i app (veegt
vist pa mobilenhed)
reagerer langsomt.

Darlig WiFi-signalstyrke.

Mobilenhed ikke tilsluttet
samme WiFi-netvaerk.

Sorg for, at apparatet har
god signalstyrke (kontakt
din internetudbyder for at fa
vejledning om, hvordan det
forbedres).

Serg for, at mobilenheden
er tilsluttet samme WiFi-
netvaerk

som apparatet (ga til
mobilindstillinger, og vaelg
jeres lokale WiFi-netvaerk).

Hvis problemet fortsaetter, skal du kontakte dit nasermeste Kenwood-servicecenter.
For at finde opdaterede oplysninger om dit naermeste Kenwood-servicecenter kan
du ga til www.kenwoodworld.com eller webstedet specifikt for dit land.
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Oplysninger om miljgvenligt design
Netveerksport: Enkelt WiFi-port, WiFi aktiveret som standard.

TYPE CCL50
Radiofrekvensomrade: 2412 - 2472 MHz
Maksimal sendeeffekt: <20 dBm

Kommunikationsprotokol: IEEE802.11 b, g, n

CCL50 har en enkelt WiFi-netvaerksport og er beregnet til brug som fjernbetjent
netvaerksudstyr.

® Netveerksporten kan deaktiveres i menuen for WiFi-indstillinger ved valg af “Off”.
® Netveerksporten kan genaktiveres i menuen for WiFi-indstillinger ved valg af “On”.

Tilstand Graense CCL50
Teendt uden netvaerk - displayskaerm viser tid-, Ikke Ikke
hastigheds-, temperaturskaermen relevant relevant
Standby yden netvaerk - efter 20 minutters inaktivitet <05 W 0.45 W
slukkes displayskaermen.

Teendt med netvaerk

Displayskaermen viser tid-, hastigheds-, Ikke Ikke
temperaturskaermen. relevant relevant
WiFi-netvaerksport aktiv.

Standby med netvaerk - efter 20 minutters inaktivitet.

Displayskaermen slukker, WiFi-netvaerksporten gar i <20 W 1,02 W
stremsparetilstand.

Slukket - aktiveres via kontakten pa enhedens bagside. <05 W 0,0 W

Maleforhold:

Spaendingsindgang: 50 Hz, 230 V vekselstrom

Omgivelsestemperatur: 23 °C

Testdato: 25/6 2019

Udstyr: Hewlett Packard: 6814B og HIOKI: PW3335

Reference: Kommissionens forordning (EF) nr. 1275/2008 og 801/2013.

Genaktivering: Apparatet kan genaktiveres fra standby ved:

® Fra standby med netveerk: Bergr displayskaermen, flyt pad drejeknappen eller eksternt
via appen.

® Fra standby uden netvaerk: Bergr displayskaermen, eller flyt pa drejeknappen.

e Skalen og laget skal altid holdes pasat hovedenheden, sa den kan fjernbetjenes.
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Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for

framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Om kontakten eller sladden &r skadad maste den

av sakerhetsskal bytas ut av Kenwood eller av en

?uktoriserad Kenwood-reparatdr for att undvika

ara.

For korrekt funktion se till att skalens botten ar ren

och torr innan du monterar den pa drivenheten.

Stang alltid av och dra ur stickkontakten:

o vid montering eller demontering.

o nar den inte anvands.

o fore rengdring.

Avlagsna alltid omrorare och visp innan du haller

ur skalens innehall for att undvika brannskador fran

stank av heta ingredienser.

Var forsiktig om het vatska halls i enheten eftersom

vatskan kan spruta ut ur enheten pa grund av

plotslig anga.

Bladen har utformats for att sitta kvar pa drivaxeln.

Bladen ar vassa, var forsiktig nar du tar i dem.

Stoppa aldrig ner redskap i skalen nar apparaten ar

kopplad till ett eluttag.

Stoppa aldrig ner hander i skalen nar apparaten ar

kopplad till ett eluttag

Om apparaten lamnas obevakad i tillagningslaget

var aktsam pa foljande:

o se till att folja instruktionerna nar det galler
temperatur och maximal tillagningsmangd.

o se till att apparaten och sladden ar utom rackhall
for barn samt att apparaten star pa sakert
avstand fran kanten pa arbetsbanken.

o kontrollera tillagningen regelbundet for att se
till att tillrackligt mycket vatska tillsatts och att
maten inte blir dverkokt.

Var forsiktig nar du lyfter apparaten eftersom den

ar tung. Se till att skalen ar tom och utloppsskyddet

ar fastsatt innan du flyttar den. Lyft inte apparaten i

skalens eller behallarens handtag.
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Flytta inte apparaten nar den ar igdng eller nar den
fortfarande ar varm.

Skalen far bara fyllas till den maximala nivan pa 3
liter nar ldngkoksproppen anvands.

Overskrid inte maxnivan pa 3 liter som ar markerad
pa insidan av skalen.

Anvand aldrig en skadad apparat. Lamna in den for
dversyn eller reparation: se "service och kundtjanst”.
Overskrid inte den maximala kapaciteten som
anges.

Overskrid inte maxnivan pa 2,6 liter som ar
markerad pa insidan av skalen nar du anvander ett
skalredskap.

Vid stekning ska du INTE 6verskrida maxnivan

for olja pa 0,5 liter som ar markerad pa skalen.
Avlagsna overflodig vatska/vatten innan du tillsatter
livsmedel till oljan och se till att alla delar ar torra.
Lat aldrig drivenheten, sladden eller stickkontakten
bli vat.

Var forsiktig nar du hanterar eller vidror apparaten
nar den anvands i kokningslage eller efter att
kokningen ar avslutad. Sarskilt skalen, locket,
redskapen, drivaxeln och langkoksproppen eftersom
de forblir mycket VARMA langt efter att apparaten
har stangts av.

Anvand handtagen for att ta av och flytta skalen.
Anvand ugnsvantar vid hantering av den varma
skalen och redskapen.

Skalens undersida forblir varm langt efter att
varmen har stangts av. Var férsiktig vid hantering
och anvand skyddsunderldagg nar skalen placeras pa
varmekansliga underlag.

Var forsiktig nar anga slapps ut fran skalen sarskilt
nar locket eller pafyliningslocket avlagsnas under
eller efter matlagning.

Ta inte av locket eller pafyliningslocket nar vatska
kokar.

Anvand ugnsvantar for att avlagsna locket

eller pafyliningslocket nar apparaten anvands i
tillagningslaget eller efter tillagning.
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Satt alltid pd pafyliningslocket nar hack- eller
purefunktionen anvands.

Ha alltid pafyliningslocket fastsatt, &ven om det inte
anges i receptet.

Anvand endast den skal och de verktyg som
medfdljer apparaten.

Anvand aldrig skalen med en annan varmekalla.
Satt aldrig pa apparatens kokningslage om skalen
ar tom.

Anvand inte locket for att reglera apparaten utan
anvand vredet.

Den har apparaten skadas och kan orsaka skada
om sparrmekanismen hanteras ovarsamt.

Se till att apparaten star plant pa sakert avstand
fran kanten nar den anvands. Placera den inte under
dverhangande skap.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas tillsammans
med en extern timer eller separat otillatet
fiarrstyrningssystem.

Kontrollera alltid att maten ar ordentligt tillagad och
rykande het innan den serveras.

Mat skall atas strax efter tillagning eller svalna
snabbt och stéallas in i kylskap sa fort som mojligt.
Kontrollera alltid att tatningsringen ar korrekt
monterad pa drivaxeln/langkoksproppen fér att
fornindra lackage och skador pa apparaten.
Anvand alltid skalens frigoringsknapparn innan du
forsoker flytta kokskalen.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka
skador.

Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande erfarenhet
eller kunskap, om de dvervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvandas pa sakert
satt och forstar de medfoljande riskerna.

Hall barn under uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall
apparaten och sladden utom rackhall for barn.
Ladmna aldrig sladden sa att ett barn kan na den.
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Anvand apparaten endast for avsett andamal i
hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt satt eller om dessa
instruktioner inte foljs.

Anvand inte handtaget pa behallaren for att ta av
och flytta skalen.

Tryck inte for hart pa displayen och anvand aldrig
ett vasst redskap for att styra apparaten.

Stall inte apparaten i narheten av en ugn eller annan
direkt varmekalla.

Direct Prep tillbehor

Skivorna ar mycket vassa. Var forsiktig vid
montering, demontering och rengdring. Hall alltid
i fingergreppet pa avstand fran kniveggen, bade
vid hantering och rengéring.

Avlagsna aldrig locket forran skarskivan har
stannat helt.

Anvand aldrig fingrarna for pressa ner livsmedel

i pafyliningsroret. Anvand endast medféljande
matarpropp.

Anvand inte dverdriven kraft for att pressa

ned livsmedel i pafyliningsroret - du kan skada
tillbeh&rsdelen.

Undvik kontakt med rérliga delar. Satt inte in
fingrarna i dppningen for utmatning.

Innan du avlagsnar Direct Prep lock ska du:

o stédnga av apparaten.

o vanta till skivan har stannat helt.

Hall inte vatskor genom pafyliningsroret.

Angkokartillbehor

Var forsiktig nar du hanterar delarna: du kan branna
dig pa anga, vatska och kondensation. Anvand
ugnsvantar.

Var forsiktig nar du tar bort kondensfallan efter
anvandning eftersom den kan innehalla het vatska.
Tillaga kdtt, fisk och skaldjur ordentligt.
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e Om du anvander angkokarens angtrag och
mellanbotten, se till att lagga kott, fagel och fisk i
den undre korgen sa att kottsaften inte kan droppa
ned pa maten under.

e \Varm inte upp kokt ris i angkokartillbehoret.

Innan du sétter i kontakten
® Kontrollera att din eltyp &r samma som anges pa apparatens undersida.

VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE VARA JORDAD!

® Den har apparaten uppfyller EG férordning 1935/2004 om material och produkter
avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

® Apparaten innehaller och anvander den tradldsa modulen ESPWROOM32

® Denna apparat 6verensstdmmer med de vasentliga kraven och andra relevanta
bestammelser i direktiv 2014/53/EU.

Innan férsta anvdandning

e Ta bort plasten runt kniven. Skydden
ska slangas. De &r enbart for att skydda
knivbladen under tillverkning och
transport.

e Diska delarna: se "skotsel och
rengoring”.
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Oversikt

(® Lock pafyliningslock

@ Lock yttre (metall)

(® Lock inre (genomskinligt)
(@ Lock pafyliningséppning
(& Sparrflikar

(® Locktatning

Skal

Drivaxel

Drivaxeltatning
Langkokspropp
Langkokspropp
Skalhandtag
Frigoringsknappar for skal
Behallarens handtag.
Tillagningsskal

Drive shaft nut

GICIGIGISIGICIONC),

Drivenhet
Drivenhet
Display

@) Vred

@ P&/av-knapp

Angkokare
@ Lock
Mellanbotten
@9 Basenhet
Kondensfalla

Slickepott

®®

Vagskal

Direct Prep

Skyddslock for utlopp for Direct Prep
Utlopp for Direct Prep

Pa/av-knapp for Direct Prep
Matarpropp/matbagare

Matningsror

Lock till Direct Prep

Drivaxel

Skiva

EGISIOISIGICIONE,

Skiva for extrafin rivning (om den

medféljer)

Skiva for fin rivning (om den

medfoljer)

3 Skiva for grov rivning (om den
medfoljer)

4 Skiva for tunn skivning (om den
medfoljer)

5 Skiva for grov skivning (om den
medfoljer)

Alla de skivor som listas &r inte

inkluderade i ditt paket eftersom det beror

pa modellen vilka skivor som medféljer.

Se avsnitt "Service och kundtjanst” for

information om hur du kdper en skiva som

inte &r inkluderad i ditt paket.

Skarskivorna identifieras genom det

nummer som &r markerat pa dem.

N

Slungskiva

Bottendel

Utlopp for ravaror
Forlangsningsranna

Torn

Frigdringsknapp for Direct Prep

®OeOOO®

Forvaringsvaska for skivor
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Ansluta apparaten till ®
appen Kenwood World &

Se illustrationerna - E

Med Kenwood World appen kan du styra

din apparat med hjalp av din smarttelefon

eller lasplatta.

1 Koppla in och tryck pa pd/av-brytaren
pa baksidan av motorn.

2 Valjinstéliningarna O > WiFi > Anslut
och félj anvisningarna pa displayen.

PIN-nummer

e Detta kravs vid uppmaning fran
Kenwood World appen.

e Apparaten kan endast anslutas da
PIN-numret visas pa displayen. Om
PIN-numret anges felaktigt féljer du
anvisningarna i appen och férsdker
igen.

e Om du vill visa enhetens PIN-nummer
valjer du Installningar o > WiFi >
Anslut och féljer anvisningarna pa
displayen (enbart nar apparaten ar
ansluten till WiFi).

Obs!

WiFi

Fungerar endast med IEEE802.11 b, g och

n vid 2.4 GHz och ansluter till natverk med

hjalp av WPA2-PSK

Kompatibilitet

Kenwood World appen ar kompatibel med

senaste versionen av iOS och Android..

Anvanda Allt-i-ett-beredaren

Se illustrationerna E -

1 Koppla in och tryck pa pa/av-brytaren
pa baksidan av motorn.

2 Satt fast skalen. Fast skalen pa plats
genom att trycka forsiktigt pa den.
Obs! Skalen gar inte att fasta pa plats om

den inte ar korrekt placerad.

e Ta bort skalen genom att trycka pa
bada frigbringsknapparna (sitter under
skalens handtag) och lyfta bort skalen.

3 Fast knivbladet, omroraren, vispen
eller 1Angkoksproppen till skalen.

4 Tills&tt de ingredienser som ska
beredas eller tillagas.

5 Satt pd locket och pafyliningslocket

om det behovs.

Tryck ned locket och vrid moturs tills

det &r inriktat med handtagen pa

skalen.

Stall in tid, hastighet och temperatur.

7 Starta tillagningen genom att trycka
pa vredet.

8 Du kan stoppa apparaten nar som
helst genom att trycka p& vredet. Var
forsiktig eftersom skalen och locket
blir mycket varma. Satt tillbaka locket
och tryck pa vredet nar du &r redo att
fortsatta med tillagningen.

(o)

Tillagning med locket av

Om du vill anvanda funktionen tillagning
med locket av valjer du en temperatur och
trycker pa vredet.

Apparaten varms upp.

Obs!

e Det gar inte att valja en
hastighetsinstallning nar funktionen
tillagning med locket av anvands.

e Undvik att branna vid maten genom
att réra om ingredienserna med ett
varmetaligt redskap nar det behdvs.

Anvanda foérinstallda program

Se illustrationerna m - E

1 Valj Programmeny.

2 Valj det program som du vill anvanda.

3 Folj anvisningarna pa displayen.

4 Du kan stoppa apparaten nar som
helst genom att trycka p& vredet. Var
forsiktig eftersom skalen och locket
blir mycket varma.

Efter kokning

e Var forsiktig nar du hanterar eller
vidror apparatens delar nar den
anvands i tillagningslaget eller efter
tillagning. SARSKILT SKALEN OCH
VERKTYGEN eftersom de kommer att
vara HETA lang tid efter att apparaten
har stangts av.

e Anvand de tva handtagen pa sidan
for att ta av och flytta skalen. Anvand
ugnsvantar nar du hanterar den varma
skalen och de varma redskapen.



e Anvand inte handtaget pa behallaren

for att ta av och flytta skalen.

e Handtaget pa behallaren ska anvandas
nar de sista ingredienserna i skalen ska

tas bort
e Skalens undersida forblir varm langt
efter att varmen har stédngts av. Var

forsiktig vid hantering och rengéring.

Anvanda din Direct Prep

1 Ta bort skyddslocket fér Direct Prep
utlopp.

2 Montera tornet pa utloppet for
drivenheten for Direct Prep genom
att rikta in -+ Y och sedan trycka pa
frigdringsknappen och vrida moturs
for att fasta det pa plats 1@).

3 Hall i mittgreppet och tryck pa
dnskad skarskiva pa drivaxeln. Varje
skiva ar numrerad for att underlatta
identifiering och numret ska vara
riktat uppat nar det trycks fast pa

axeln. Se tabellen fér rekommenderad

anvandning.

4 Montera slungskivan pa drivaxeln med

bokstaverna TOP mot skarskivan.

Obs!

e Om slungskivan inte &r monterad
kommer ravaror att fastna under
skivan och inte ledas ut genom
rannan.

5 Montera Direct Prep lock genom att
vrida det medurs.

6 Fast matberedarti\@ehéret vid tornet
genom att rikta in A" " och fasta det pa

plats genom att vrida medurs.

7 Nar det &r monterat kan du trycka pa

frigéringsknappen och vrida Direct
Prep till 6nskat l&age:

...v

For montering eller
demontering av Direct

Prep. Anvdnd inte Direct Prep
ndr den ar placerad i detta
lage.

 [0) 2

For att skiva eller riva direkt
ner i matlagningsskalen genom
pafyliningséppningen.

@] 2

For att skiva eller riva till en
lamplig behallare. Nar den ar
placerad i ratt lage @ P kan
forlangningsrannan monteras
genom att skjuta den pa
matutloppet.

8 Skar ravarorna for att anpassa bitarna
till matningsroret.

9 Tryck pa Direct Prep start/stopp-
knappen och pressa samtidigt
matarproppen nedat med jdmnt tryck.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i
matningsroret.

o Anvand medfdljande slickepott for
att peta ner eventuella skivade eller
rivna rester som &r kvar pa locket ner
i pafyllningséppningen.

10 For att ta bort tillbehoéret vrider du det
medurs tills dess att . . ¥ arilinje med
A och lyfter av det.

e Stdng alltid av Direct Prep innan du
tar av locket.

Viktigt

e Om ravarorna inte passerar ut

genom utloppet, stang av och
kontrollera att rester inte har fastnat
under skivan och att slungskivan

&r monterad. Avldgsna de ravaror
som fastnat innan du fortsatter
bearbetningen.

Ta bort Direct Prep ndr du inte
anvander den och sétt tillbaka
skyddslocket for utloppet.
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Anvanda

vagbrickan

1 Placera

vagbrickan
pd& motorn.

Eller sa kan vagbrickan anvandas
ovanpa skalen och locket, sa lange

pafyliningslocket har tagits bort.

Om du ska véga direkt i skalen ska du
forst satta dit den skal du vill anvanda.
2 Valj viktfunktionen 0 3 displayen.
3 Nollstall vagen.
4 \Vag ingredienserna
Obs! Placera alltid apparaten pa en torr,
platt och stabil yta innan du anvander
vagen. L&s avsnittet Rad och tips om du
vill ha mer information.

Rad och tips om tillagning

Temperatur | 40°C - 50°C Smaélta choklad
Riktlinjer 40°C - 90°C Sous Vide
94°C - 98°C Sjuda
100°C Koka
100°C - 104°C Angkoka
120°C Sautera gronsaker
140°C - 180°C Brasera kott
Hastighet 1 Periodisk omroérning med langa pauser. Nér detta
l&ge &r valt sker omrorning periodiskt pa 1ag
hastighet var 60 sekund under cirka tva varv, vilket
ar lampligt for omroérning av till exempel grytor.
Hastighet 2 Periodisk omroérning med medellanga pauser. Nar
detta lage &r valt sker omrérning periodiskt pa lag
( \ hastighet var 15 sekund under cirka tva varv.
Hastighet 3 Periodisk omroérning med korta pauser. Nar detta
l&ge &r valt sker omrdrning periodiskt pa 1&g
hastighet var 5 sekund under cirka tva varv.
Hastighet 4 Kontinuerlig hastighet som gradvis dkar till maximal
till max hastighet.

Obs! Las avsnittet Allméanna tips om du vill ha mer information.
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Displayen - forklaring

= Preset Menu

e

Off

Preset Example

(C)

30:00 Y&

U Status Information

O

Klicka pa den har ikonen om du vill dppna instaliningsmenyn.

[EE Preset Menu ]

Klicka pa den har ikonen om du vill dppna programmenyn.

Klicka pa den har ikonen om du vill vaga ingredienser,
antingen i skalen eller med hjalp av vagbrickan.

a
®

30:00

Visar den valda tiden i timmar (h), minuter (m) och sekunder

(s).

Visar vald hastighet.
Om en periodisk hastighet (1 > 3) ar vald dkar den yttre
ringen stegvis och apparaten rér om nar den ar full.

7
+1
i

98°C

Visar vald temperatur.

En réd triangel visar att apparaten varms upp.

En bld triangel visar att apparaten kyls ned.

Ingen triangel visar att apparaten har natt den installda
temperaturen.

N
1)

Visar att en installning (tid, hastighet eller temperatur) inte
gar att justera.

Statusinformation

Text har visar statusinformationen.

w

Visar att skalen, innehallet och eventuella redskap som
anvands &r mycket varma. Var forsiktig.

o~
0

Visar att apparaten ar ansluten till ett WiFi-natverk.
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Recept

Recept Redskap Program/ Ingredienser
manuella
instdllningar
Minestrone Matig soppa Tillsatt foljande samtidigt:
100 g pancetta, tdrnad
ﬁ @ 20 min 2 vitloksklyftor, hackade
?é' 50 g arborioris
(e P 2% msk tomatpuré
7\ 70 g savoykal
1tsk torkad rosmarin
@ l 98°C 2 tsk torkad salvia
—— 1 selleristjalk, skivad
/6\ 60 g purjolok, skivad
‘ " 75 g 16k, skivad
= 75 g morot, skivad
1kg varm grénsaksbuljong
Salt och peppar
Biff Gryta Tillsatt foljande samtidigt:
Stroganoff ﬁ 600 g notkott, térnat
7 @ 30 min 1msk paprika
1msk smor
r\ 3 1 vitloksklyfta, hackad
g 7 200 g svamp, skivad
150 g 6k, skivad
ﬂ 98°C 300 g morot, skivad
400 g varm kéttbuljong
200 g kaffegradde
Salt och peppar
Vaniljsas Manuella Tillsatt foljande samtidigt:

X

installningar

250 g
250 g
1tsk
1T msk
96 g
80 g

helfet mjolk
vispgradde
vaniljextrakt
majsmijol
aggula, vispad
strésocker

Risgrynspudding

X

Tillsatt foljande samtidigt:

150 g
1kg
759
2 tsk

rundkornigt ris
helfet mjolk
strésocker
vaniljextrakt
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Rekommenderat anvandningsschema
e Dessa utgdr endast riktlinjer och varierar beroende pa exakt recept och vilka

ingredienser som bearbetas.

e FOr basta resultat ska du alltid anvédnda rumstempererat smor och margarin nar du

bakar.

e Om maskinen saktar ner eller bérjar arbeta hart ska du 6ka hastigheten.

Funktion

(7

C)

a

Max

Knivblad

fardiglagad.

()

For att géra deg och kaksmet.
Bréoddeg - viktigt: Vid bearbetning ska inte maximal tid och médngd som
anges i anvdandningsschemat 6verskridas.

For att hacka ingredienser fore tillagning och for att gora puré nar maten ar

Hacka orter Max 10 sekunder 20g-50g
Hacka 16k Max 5 - 10 sekunder Upp till 300 g
(2 l6kar)
Hacka gronsaker Skar i 4 Max 10 - 20 sekunder Upp till 1 kg
cm-bitar
Hacka magert kott skar i Max 5 - 30 sekunder 150 g - 1 kg
2cm-bitar
Notter Max 30 - 60 sekunder 100 - 200g
Pajdeg - knada in fett i mjol Pulse x15 - 30 250 g - Tkg
Tillsatta vatten for total vikt
att sammanbinda pajdegs Pulse x5 -10
ingredienser
Hacka choklad (t.ex. for Max 30 sekunder Upp till 200 g
smaltning) till smabitar
Krossa is Max 20 - 30 sekunder Upp till 250 g
(12 iskuber)
Drinkar och smoothies Max 60 sekunder 1 liter
Kall mixning Max 1-2min 2,6 liter
Fardig kakmix 8 till Max 30 - 60 sekunder Upp till Tkg total vikt
Pastadeg - blanda torra 4 2 min Upp till 8309 total
ingredienser vikt
Tillsatt vata ingredienser 8 2 min Upp till 500g
mjolvikt
Kakor Max Tmin Upp till 6709 total
vikt
Broéddeg (ljus grunddeg) 8 2 min kg total vikt
6509 mjolvikt
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Rekommenderat anvandningsschema - fortsattning

Funktion

(7§

C)

a

Max

Knivblad

Sy

For att hacka ingredienser fore tillagning och for att gora puré nar maten ar
fardiglagad.
For att géra deg och kaksmet.

Bréddeg - viktigt: Vid bearbetning ska inte maximal tid och mdngd som
anges i anvdandningsschemat 6verskridas.

Recept pa brioche

800 g total vikt / 380 g mjolvikt

Steg 1

Mjolk 5/30°C 2 min 120 g
Aktiv torrjas 109
Steg 2

Starkt vitt mjol 7/AV 15 sekunder 380 g
for brod 8/AV 2 min 59
Salt 3049
Socker 3 (150 g)
Agg 105 g
Smor, kylt

Omrorare

l)

Foér recept dar du vill rora om férsiktigt utan att bryta ned ingredienserna.
Anvand inte dver hastighet 9.

Vispa smor/ 7-8 2 -3 min Upp till 400g

margarin och kombinerad vikt for

socker for mjuka fett och socker

kakor

Brownies 5 2-3min Upp till 1,2kg total
vikt

Visp

For att vispa latta ingredienser som till exempel aggvitor,
hollandaisesas.

gradde, majonnas och

Aggvitor 8-9 3% - 4 min 2-8(70-2809)
Vispgradde 1-1% min 200g - 600 g
Majonnas 1-3min 2-4 399
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Rekommenderat anvandningsschema - fortsattning

Direct Prep
For att skiva och riva ingredienser direkt i tillagningsskalen eller i en

behallare vid sidan om.

Skivor Funktion Rad & tips

Extra fin rivning for | @ Anvand alltid farska livsmedel.
Parmesan-ost e Skar inte upp livsmedel i for sma bitar.
Fyll bredden pa pafyliningsroret tills det &r

Skiva 1 . °
ganska fullt. Detta forhindrar maten fran
Fin/grov rivning att glida i sidled under bearbetningen.
for ost eller e Det kommer alltid att sitta en liten mangd
) fasta frukter och rester kvar pa skivan efter bearbetningen.
Skivorna 2 och 3 o . . . .
grénsaker o Livsmedel som placeras uppratt blir alltid
Tunn/tjock skivning kortare nar den rivs an livsmedel som

@ for ost eller placeras vagratt.
fasta frukter och o Bearbeta inte frysta ingredienser.
Skivorna 4 och 5

gréonsaker
Langkokspropp
% Recept pa langkok
Stuvningar, grytor AV/80 - 95°C 1- 8 timmar 3|
med mera.
Sous Vide

Anvand den har tillagningsfunktionen med flera olika ingredienser, inklusive
kott, fisk, agg och gronsaker tillsammans med andra ratter for battre
konsistens, smak och moérhet.

Anvand Sous Vide-programmet

1 Koppla in ldngkokskontakten.

2 Lagg ingredienserna i en forslutningsbar pase, ta ut luften, forslut pasen och ldgg
den i skalen.

3 Tillsatt vatten till maxmarkeringen pa 3 liter (6verskrid inte den maximala
markeringen).

4 Kontrollera att locket sitter ordentligt och att pafyliningslocket sitter pa plats.

5 Valj Sous Vide-programmet

6 Justera tiden och temperaturen efter behov. Obs! Tiden borjar inte rakna ned forran
den installda temperaturen har uppnats.

7 Starta tillagningsprocessen genom att trycka pa kontrollreglaget.

Tips och rad

e Tillagningstiden beror pa vilken typ av samt tjockleken pa ingredienserna som
anvands och INTE vikten.

e Vilken temperatur som kravs beror pa vilken konsistens du vill ha pa den fardiga
ratten/ingredienserna.

e [ 4gg alltid i pasarna i skalen forst och téck sedan helt med vatten.

e Fyllinte skalen mer an till halften med ingredienser. For bast resultat ska du lagga till
minst 1,5 liter vatten och inte dverstiga maxmarkeringen pa tre liter.

e Kontrollera att pasarna inte vidror varandra eftesom detta paverkar
varmedverféringen.

Livsmedelspasar

e Anvéand enbart vakuumpasar amnade specifikt for Sous Vide-matlagning.
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Rekommenderat anvandningsschema - fortsattning

Rad och tips - fortsittning

Fylla pasarna

e Nar du fyller pasarna ska du vika tillbaka dppningen for att férhindra att livsmedel
fastnar i forslutningen.

e L 4gginte i for mycket i pasen.

e Ta bort all luft innan du férsluter.

Livsmedelssidkerhet - tillaga i en 1ag temperatur

Se till att du héller god hygien under férberedelserna och tillagningen.

Anvand alltid farska livsmedel av hog kvalitet.

For basta resultat och jamn tillagning ska du skara livsmedlen i jamna bitar.

Tillaga INTE frysta livsmedel, utan lat frysta livsmedel tina innan du tillagar dem.

Endast farsk fisk ar lamplig for tillagning i temperaturer under 55°C.

For att se till att livsmedel tillagas ordentligt &r det viktigt att folja instruktionerna i

receptet till punkt och pricka.

o Nar ratten ar fardig ska du antingen &ta den direkt eller stalla in den i kylen sa snart
som mojligt.

e Om du aldrig har anvant Sous Vide-metoden férut och behdver mer information
rekommenderar vi att du foljer riktlinjerna pa din lokala myndighets webbplats fér
livsmedelssakerhet.

Tillagningsexempel fér Sous Vide

e Tidsangivelser ar baserade pa tillagning av en ingrediens per pase och maximalt tva
pasar per tillfalle.

o Tillsatt ortkryddor, smoér och citronskivor till pasarna for ytterligare smaksattning.

e Tillagningen avslutas genom bryning i stekpanna.

Ravara a’ @ l

Utskuren biff, Lattstekt 200 -250¢g 2 timmar 50°C
ryggbiff (blodig)
20 =25mm Medium 2 timmar 56 - 60°C
tjock

Valstekt 2 timmar 65-69°C
Halleflundrefilé 200 -240¢g 40 min 62°C

Tonfiskkotlett
20 - 25 mm tjock

Laxfilé 240 -260g 1timme 62°C

20 - 25 mm tjock 15 min

Lammbkotlett 100 - 200 g 1timme 54°C

20 - 25 mm tjock 45 min

Flaskkotlett 170 - 200 g 1timme 62°C
15 min

Kycklingbrost 150 -170 g 2 timmar 62°C

Morotter 450 g 1timme 82°C

10 - 15 mm skivor
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Rekommenderat anvandningsschema - fortsattning

Angkoka

hos angkokarens angtrdg och mellanbotten.

Kondensfallan kan placeras mellan skalens lock och angkokarens angtrag
med locket till pafyliningsréret borttaget. Det forhindrar att vatskor fran

7 livsmedel som tillagas droppar ner i tillagningsskalen.
Obs! M&ngderna som anges hér baseras pa den kombinerade kapaciteten

Ravara J/ l] @ ﬁ
Nypotatis Tvatta och dela storre 25 - 35 min 1,6 kg

till mindre bitar
Bonor grona eller Ansa och skiva tunt 15 - 25 min 600 g
rosenboéna
Broccoli Skar i buketter 15 - 25 min 800 g
Blomkal Skar i buketter 15 - 25 min 1,5 kg
Morotter Tunt skivade 20 - 30 min 800 g
Sétpotatis Skuren i 3 cm-kuber 20 - 30 min 1,5 kg
Kyckling, - 20 - 30 min 12
benfritt brostkott (2kg)
Farsk fisk, - 20 - 25 min 8
fileer eller kotletter 1,4 kg)
Hel fisk (t.ex. forell) Rensad och fjallad. 20 - 30 min 600 g
Engelsk angad - 1% - 2 h. Fyll pa 1,2 liter (14 cm
pudding (hemlagad) med vatten efter 1 h | diameter) puddingform
Suet pudding - 1% - 2 h. Fyll pa 1,2 liter (14 cm

(pudding beredd med
njurtalg) (hemlagad)
Not eller lamm

med vatten efter 1h

diameter) puddingform
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Rekommenderat anvandningsschema - fortsattning

Exempel pa angkokningsrecept:

Ravara J/ [] Ar;%t;éeg- @ ﬁ

Fryst laxfilé - Bas 25-35 min 250 g
(beroende pa
tjocklek)
Potatis, fast Skalad och delad Bas 30 minuter 400 g
i fyra delar pa
langden
Morotter Skalade, halverade | Mellanbotten 30 minuter 200 g

pa langden och
skurna i 6 cm
bitar

Broccoli Skar i buketter Mellanbotten 15 minuter 200 g

GOR SA HAR:

1 Montera angkokaren.

2 Valj program fér angkokning.

3 Fyll skdlen med vatten upp till markeringen 1,0 | .

4 Tillsatt lax, potatis och morodtter enligt receptet ovan.

5 Starta genom att trycka pa vredet.

6 Efter 15 minuter, anvand ugnsvantar for att ta bort locket och lagg till broccoli.
7 Lat koka under den resterande tiden. Kontrollera att maten &r genomkokt.

Skotsel och rengéring Drivenhet
® Torka av med en fuktig trasa. Torka torr

med en handduk.
® Stang alltid av och dra ur stickkontakten ¢ Apvand aldrig putsmedel. Doppa aldrig
innan rengdring. i vatten.

® Ta av lock och ta ut redskap fran skalen Skalens temperaturmitare

innan rengdring. ® Torka av med en fuktig trasa. Torka

® Vissa livsmedel som till exempel torr med en handduk. Anvand aldrig
mordtter kan missfarga plasten. Doppa putsmedel eller vassa verktyg for att
en trasa i vegetabilisk olja och gnugga rengéra sensorerna.
pa flackarna sé kan de ga att ta bort.

® | ufta de torra delarna efter rengoéring
for att ta bort lukten av mat som doftar
starkt.

® Nar de inte anvands kan Direct Prep-
skivorna férvaras i férvaringspasen som
medfodljde.

® Anvand aldrig slipande
rengoringsmedel.

® Vissa ingredienser som till exempel,
gurkmeja kan orsaka flackar. Detta
paverkar inte apparatens prestanda.

Se bilderna E for rengdringsinformation.

Skal/omrérare/kniv/visp

® Anvand skoljffunktionen for en snabb
rengdring innan skalen tas isar for
rengoéring. Du far bast resultat om du
alltid tar isar skalen fér rengdring och
torkar den ordentligt innan du satter
ihop den igen.

® Tvatta delarna for hand eller i
diskmaskinen. Torka sedan noggrant.

® Om mat fastnar eller bréanner fast pa
insidan av skalen ta bort s& mycket som
mojligt med en slickepott. Fyll skalen
med varmt vatten med lite diskmedel.
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L3t det std i blot. Ta av avlagringar
med en diskborste. Skalens prestation
paverkas inte om den blir missfargad.

Skalens drivaxel/
Langkokspropp
Montering av skalens drivaxel och
langkokspropp
Se illustrationerna @ -
Se till att tdtningen &r monterad pa
drivaxeln eller langkoksproppen innan
de monteras i skalen.

2 Montera drivaxeln eller
ldangkoksproppen inuti skalen och
passa in mot drivaxelmuttern pa
undersidan av skalen.

3 Las drivaxelmuttern genom att vrida

den medurs tills den &r i linje med @.
Borttagning av skalens drivaxel och
langkoks-Propp

Se illustrationerna m -

1 Lossa pa drivaxelmuttern pa undersidan

av skalen genom att vrida den moturs.

2 Lyft sedan ur drivaxeln eller l1ang-
koksproppen.

3 Ta bort och rengor tatningsringen.

4 Diska rent skalens drivenhet eller
langkokspropp med vatten och
diskmedel, skolj sedan noggrant under
kranen.

5 Se till att tatningen monteras tillbaka pa

drivaxeln eller langkoksproppen innan
de monteras tillbaka i skalen.
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Lock

® Plocka alltid isar locket innan det
rengors:

Ta bort pafyliningslocket.

Tryck ut lockets inre del.

Ta bort tatningen fran lockets inre del.
Efter rengdring satter du tillbaka
tatningen pa den yttre lockdelen med
den tjockare kanten uppat och utfér
ovanstdende procedurer baklédnges.
Obs! Lackage fran locket uppstar om
tatningen inte monteras korrekt eller ar
skadad.

Direct Prep

Plocka isér tilloehoret fullstandigt fore

rengoring.

® For att underlatta rengdringen bor
du alltid reng6ra delarna direkt efter
anvandning.

® Hantera skarskivorna med forsiktighet -
de dr mycket vassa.

® Ta bort locket frdn bottendelen, genom
att halla i matningsréret, vrida moturs
och lyfta.

® Torn: Sank inte ner tornet under vatten.
Om tornet av misstag sanks ner i
vatten, se till att allt vatten har runnit ut
innan du ater satter ihop tillbehoret.

Angtrag/kondensfilla/vagskal

® Rengdr alla delar, torka noggrant.
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Service och kundtjanst

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

® Produkten omfattas av en garanti
som efterféljer 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 1dmna
eller skicka in den till ett godkant
KENWOODservicecenter. 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.

VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS |
ENLIGHET MED EUROPEISKA DIREKTIV
OM AVFALL SOM UTGORS AV

ELLER INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING (WEEE)
Na&r produktens livslangd ar dver far
den inte sldngas i hushallssoporna. Den
kan overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.

Allmanna tips

Omrade

Rad och tips

Maximal o Overskrid inte maxnivan p& 2,6 liter som &r markerad pd insidan
kapacitet av skalen nar du anvander ett skalredskap.
o Overskrid inte maxnivan pa 3 liter som &r markerad pa insidan
av skalen.
o Overskrid inte maxnivan for olja p& 0,5 liter n&r du varmer upp
olja.
o Se Rekommenderat anvandningsschema for mer information.
Tillagning i o Ratt kott och harda gronsaker ska hackas i sma bitar innan de
skalen laggs till i skalen.
e Hacka ingredienserna i jamna bitar for jamn tillagning.
e Stdrre mangder ingredienser kraver langre omrorning for att de
ska varmas upp jamnt.
o Anvand stekspaden som medfdljde for att skrapa ned
ingredienserna vid behov.
e L agg till ingrediensena langsamt for att undvika att det skvatter.
Varma o Anvand omrdéraren eller vispen.

mjolkbaserade
ingredienser

e Temperaturer upp till 90 °C.
o Kontinuerlig omrérningshastighet 4 till 6.
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Allmanna tips - fortsattning

Omrade

Rad och tips

Stekning

o Temperaturer upp till 180 °C.

e Om du hettar upp oljan innan andra ingredienser tillsatts ger det
normalt ett battre resultat.

o Avlagsna skalens lock for pafyliningsdppningen fér battre
resultat nar du steker kott.

e Se till att skalen och locket &r torra innan du tillsatter olja.

o Overskrid inte maxnivdn p& 0,5 liter som &r markerad p& insidan
av skalen nar du hettar upp olja.

e | agg till ingredienserna langsamt for att undvika att det
skvatter.

e Avlagsna dverflodigt vatten fran ingredienserna.

Angkoka

e Tillagningstiderna som anges ar endast riktlinjer. Kontrollera
alltid att maten ar genomkokt innan du ater.

e Stall om tiden om maten inte &r genomkokt. Du kanske behover
fylla pa med vatten.

o Lamna mellanrum mellan matbitar och 1&dgg inte i flera lager i
angtraget och mellanbottnen.

e Matbitar som ar ungefar samma storlek tillagas jamnare.

e Om du lagar olika typer av ingredienser vid angkokning och
nagon ingrediens kraver kortare tillagningstid ska du ldgga till
den senare eller placera den pa mellanbottnen.

e Lat inte apparaten koka torr utan fyll pd med vatten efter behov.

e Om apparaten &r igdng i langre an en timme maste du toppa
upp med vatten till 1-liters markeringen.

e Mat i angtraget tillagas i allmanhet snabbare dn mat som
placeras i mellanbottnen.

Direct Prep

o Alla skivor som listas har medfoljer inte eftersom vilka skivor
som medfoljer beror pa vilken modell du har. Se avsnittet
Service och kundvard for information om hur du koper en skiva
som inte medfdljer din modell.

e Anvand alltid farska livsmedel.

e Skar inte upp livsmedel i for sma bitar. Fyll bredden pa
pafyliningsroret tills det &r ganska fullt. Detta férhindrar maten
fran att glida i sidled under bearbetningen.

e Det kommer alltid att sitta en liten mangd rester kvar pa skivan
efter bearbetningen.

e Livsmedel som placeras uppratt blir alltid kortare nar den rivs an
livsmedel som placeras vagratt.
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Allmanna tips - fortsattning

Omrade

Rad och tips

Fabriksaterstalining

Viktigt
e Nar du kasserar enheten ar det viktigt att géra en

fabriksaterstallning fér att skydda dina personliga uppgifter.
Om du véljer det har alternativet raderar du alla WiFi-
uppgifter som finns pa apparaten och aterstaller den till
fabriksinstaliningarna.

Om du vill aterstélla apparaten till fabriksinstéliningar ska du
vdalja Installningar o > Fabriksaterstall.

Vaga

e Vagfunktionen &r korrekt upp till 6 kg.
e Sec alltid till att vagskalen ar ren innan du placerar mat direkt i

den.

e Placera inte varm mat eller behallare som grytor pa vagskalen.
e Skar aldrig ingredienser pa viktskalen eftersom vassa redskap

som knivar skadar ytan.
Anvand inte for mycket kraft nar du anvander apparaten.

Problemsé&kning

Problem

Orsak

Lésning

Ingen strom till
apparaten/displayen
tands inte.

Stickkontakten har inte satts
in i vagguttaget.

Du har inte tryckt pa pa/
av-knappen.

Apparaten har gattini
vilolage.

Kontrollera att apparaten ar
ansluten till vagguttag.
Tryck pa pa/av-knappen till
l&dge pa.

Valj displayen eller vrid pa
vredet.

Apparaten fungerar
inte.

Vredet har inte tryckts.

Starta genom att trycka pa
vredet.

Ravaror fastnar eller
branns vid i skalen.

Omrorare eller kniv gj
monterad vid tillagning av
gréonsaker.

Temperaturen som har valts
ar for hog for den har typen
av livsmedel.

Hastigheten som har valts ar
for langsam.

Anvand alltid omrorare eller
kniv.

Kontrollera att ratt
temperatur har valts och 6ka
omrérningshastigheten.

Locket lacker under
bearbetningen.

Tatningen ar inte korrekt
isatt i locket.

Se under "skotsel och
rengdring” hur tatningen ska
monteras.

Omroérningshastigheten

kan inte dkas.

Skalen eller ingredienser &r
hoégre an 105°C.

Normal drift.
Omroérningshastigheten ar
begransad till hastighet 6 nar
skal eller ingredienser haller
hoégre temperatur &n 105°C.
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Problemsodkning - fortsattning

Problem

Orsak

Lésning

Lackage fran botten av
skalen.

Tatning for skalens drivenhet
eller propp inte monterad pa
ratt satt.

Kontrollera att skalens
tatningar ar pa plats och ratt
monterade.

Timern réknar inte ned
pa displayen.

Under upphettningssteget
kommer inte timern att bérja
rakna ned forran ratt ratt
temperatur ar

uppnadd.

Temperaturen ar installd

pad 6ver 100°C men
vatteninnehallet i rdvarorna
forhindrar att temperaturen
stiger dver 100°C.

Normal drift.

Minska eller valj korrekt
temperatur.

Temperaturen pa
skalens innehall nar inte
bver 100°C.

Ingrediensernas
vatteninnehall kan férhindra
att temperaturen stiger dver
100°C.

Normal drift

Stora rorelser eller
vibrationer vid
anvandning.

Ojamn fordelning i
skalen orsakar onormala
vibrationer.

Maximal kapacitet
overskriden.

Fel verktyg eller fel
hastighet anvands.

Minska mangden eller ordna
om ravarorna i skalen och
starta om apparaten.

Se relevant program
och rekommenderat
hastighetsdiagram for
att hitta ratt verktyg och
hastighet.

Displayen visar
felmeddelande E:34

Problem med Wi-Fi-
referenser.

Kontrollera Wi-Fi-lbsenord.
Glom WiFi-natverk genom att
gé till Instaliningar £F > WiFi
> GI6ém natverk.

Starta om apparaten fran
Kenwood World appen.

/,"?\ langsamt
° blinkande

Kan inte hitta ndgot kant
Wi-Finatverk.

Enheten kan ha flyttats,
routern kan vara avstangd
eller kan behova startas om.

4"?\ snabbt
° blinkande

Wi-Fi tillgangligt, men kan
inte ansluta till molnservrar.

Routern kan behova startas
om, eller kontakta din
internetleverantor.

Displayen visar “- -“.

Vagen nollstalls.

Normal drift.
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Problemsékning - fortsattning

Problem

Orsak

Ldsning

Displayen visar minus.

Displayen har inte

nollstallts och antingen har
ingredienserna eller skalen/
locket/tillbehodret tagits bort.
Ingredienser eller andra
objekt trycker mot eller
sitter under apparaten.

Apparaten ar tryckt mot en
vagg.

Antingen kan du nollstalla
vagen, stalla tillbaka
ingredienserna eller satta
tillbaka skalen/ locket/
tilloehoret.

Se till att inga ingredienser
eller andra objekt trycker mot
eller sitter under apparaten.
Se till att det finns utrymme
mellan apparaten och
vaggen.

Nollstall displayen innan du
vager nasta ingredienser.

Displayen registrerar
inte sma& mangder.

For liten mangd vags.

Anvand teskeds- eller
matskedsmatt for mycket
sma mangder.

Vikten &ndrades pa
displayen.

Apparaten flyttades under
drift.

Placera alltid apparaten pa en
torr, platt och stabil yta innan
du anvénder vagen.

Flytta inte pa apparaten
medan du vager.

Nollstall displayen innan du
vager nasta ingredienser.

Det gick inte att vaxla
snabbt mellan metriska
och brittiska enheter.

Apparaten omkonfigurerar
till att visa tidigare valda
enheter och matt.

Vanta i fem sekunder och
forsok igen.

Vagning i appen
(vikten visas pa mobil
enhet) tar 1dng tid att
registrera.

Dalig styrka pa& WiFi-
signalen.

Den mobila enheten ar inte
ansluten till samma lokala
WiFi- hemnatverk.

Se till att apparaten har god
signalstyrka (kontakta din
internetleverantér for rad om
hur signalen kan forbattras).
Se till att din mobila enhet
ar ansluten till samma lokala
WiFi-natverk som apparaten
(943 till instéliningar fér mobil
enhet och valj

ditt lokala WiFi-natverk).

Om problemet kvarstar kontaktar du nirmaste auktoriserat servicecenter for
Kenwood. Titta pa www.kenwoodworld.com eller webbplatsen som &r specifik
for ditt land for att hitta uppdaterad information om ditt ndrmaste auktoriserade

servicecenter.
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Information om Ecodesign
Natverksport: Enkel WiFi-port aktiveras som standard.

TYPE CCL50
RF-rackvidd fér frekvens: 2412 - 2472 MHz
Maximal éverféringskraft: <20 dBm

Kommunikationsprotokoll: IEEES802.11 b, g, n

CCL50 har en WiFi-natverksport och ar avsedd for anvandning som fjarrstyrd
natverksutrustning.

® Natverksporten gar att inaktivera i installningsmenyn for WiFi genom att vélja "Av”.

® Natverksporten gar att aktivera igen i installningsmenyn fér WiFi genom att valja "Pa”.

Lage Gréns CCL50
Inte ansluten till ndtverk - pa - Displayen visar skarmen Ej Ej

for tid, hastighet och temperatur tillampligt tillampligt
!nte ;nsluteq till natﬂverk - viloldge - efter 20 minuters <0.5W 0.45W
inaktivitet stdngs skarmen av.

Ansluten till natverk - pa Ej Ej

Displayen visar skadrmen for tid, hastighet och temperatur

Natverksport for WiFi &r aktiv. tillampligt | tillampligt

Ansluten till natverk - viloldge - efter 20 minuters
inaktivitet.

Displayen stangs av, natverksporten for WiFi gar in i <2.0wW 102w
energisparlage.
AV - Aktiveras med hjalp av en brytare pa enhetens <0,5W 0,0W

baksida.

Métningsférhallanden:

® |ngangsspanning: 50 Hz, 230 VAC

® Omgivningstemperatur: 23 °C

® Datum for test: 2019-06-25

® Utrustning: Hewlett Packard: 6814B och HIOKI: PW3335

® Referenskommission - férordning (EG) nr. 1275/2008 och 801/2013.

Omaktivering: Apparaten kan aktiveras om fran viloldge genom att:

® Fran viloldge som ar kopplat till ndtverket: Tryck pd displayen, vrid pa reglageratten
eller aktivera den via appen.

® Fran viloldge som inte &r kopplat till natverket: Rér vid displayen eller vrid pa
reglageratten.

e Skalen och locket ska alltid sitta fast pa huvudapparaten sa att den kan fjérrstyras.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

Sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta

vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.

Fiern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Hvis stopselet eller ledningen er skadet, ma de av

sikkerhetshensyn skiftes ut av Kenwood eller et

godkjent Kenwood-verksted for & unnga ulykker.

For at apparatet skal fungere som det skal ma du

sjekke at bollebasen er ren og terr for du setter den

pa motordelen.

Du ma alltid sla av apparatet og trekke ut stgpselet:

o for du setter det sammen eller tar det fra
hverandre;

o nar det ikke er i bruk;

o for rengjering.

Du ma alltid ta av rereredskapet og vispen for

du heller innholdet ut av bollen, slik at du unngar

at varme ingredienser skvetter ut og forarsaker

brannskader.

Veer forsiktig med a helle varm vaaske i apparatet

siden den kan kastes ut av apparatet pa grunn av

plutselig damping.

Knivbladet er beregnet pa a bli sittende pa

drivakselen. Knivbladet er skarpt - veer forsiktig.

Hold redskaper utenfor bollen under tilkobling til

nettstrem med mindre langtidskokerproppen er

pasatt.

Hold hendene utenfor bollen nar stepselet star i.

Nar du skal la apparatet std uovervaket mens det er

i kokemodus, ma du sjekke fglgende noye:

o at du har fulgt veiledningen angaende
temperaturer og grensene for hvor mye som kan
mikses;

o at apparatet og ledningen er utenfor barns
rekkevidde og godt unna kanten pa arbeidsflaten;

o sjekk apparatet regelmessig for a sikre at du har i
nok vaeske og at maten ikke kokes for lenge.

Veer forsiktig nar du lofter dette apparatet - det er

tungt. Sjekk at bollen er tom og uttaksdekselet sitter

sikkert for du flytter apparatet. Du ma ikke lgfte
apparatet etter bollehandtakene eller hellehandtaket.
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Ikke flytt apparatet mens det kjorer eller fortsatt er
varmt.

Bollen ma bare fylles til maksimumsnivaet pa 3 liter
nar langtidskokerpropp brukes.

Maksimumsnivaet pa 3 liter merket pa innsiden av
bollen ma aldri overskrides.

Du ma aldri bruke et skadet apparat eller tilbeher.
F& det undersgkt eller reparert - se «service og
kundetjeneste».

Ikke overskrid maksimumskapasitetene som er
oppgitt.

Maksimumsnivaet pa 2,6 liter merket pa innsiden av
bollen ma ikke overskrides nar bolleredskap brukes.
Ved steking ma du IKKE overskride maksimalmerket
for pafylling av olje (0,5 liter) pa bollen. Fjern
overflgdig vaaske/vann for tilsetting av ingredienser
i olje, og pase at alle deler er torre.

Du ma aldri la motordelen, ledningen eller stgpselet
bli vate.

Veer forsiktig ved handtering eller bergring av alle
deler av apparatet nar det brukes i kokemodus eller
etter koking. Dette gjelder spesielt bollen, lokket

og redskapene - disse vil veere SVAERT VARME |
lang tid etter at apparatet er slatt av. Dette gjelder
saerlig bollen, lokket, redskapene, drivakselen og
langtidskokerproppen - disse vil veere SVAERT
VARME i lang tid etter at apparatet er slatt av.

Bruk bollehandtakene nar du tar ut og baerer
pollen. Bruk grytekluter eller annen beskyttelse til
handtering av bollen og varme redskaper.
Undersiden av bollen er varm i lang tid etter at
oppvarmingen er avsluttet. Veer forsiktig ved
handtering og bruk en bordskaner e.l. hvis du skal
sette bollen pa en varmefglsom overflate.

Veer forsiktig - det kan komme damp ut av bollen,
spesielt nar du tar av lokket eller pafyllingshetten
mens apparatet er i kokemodus eller rett etter bruk.
Ikke ta av lokket eller pafyllingshetten mens vaasken
koker.
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Bruk grytehansker nar du skal ta av lokket eller
pafyllingshetten mens apparatet er i kokemodus
eller rett etter bruk.

Du ma alltid sette pa pafyllingshetten nar du bruker
hakkefunksjonen eller nar du moser ingredienser.
Pafyllingshetten ma alltid veere pa mens du kjerer
apparatet, med mindre noe annet er angitt |
oppskriften.

Du ma bare bruke bollen og redskapene som falger
med dette apparatet.

Du ma aldri bruke bollen med andre varmekilder.
Du ma aldri kjore apparatet i kokemodus hvis bollen
er tom.

Du ma ikke bruke lokket for & betjene apparatet -
bruk alltid kontrollhjulet.

Dette apparatet blir skadet og kan forarsake
personskader hvis lasemekanismen utsettes for
for hardhendt bruk.

Nar du bruker apparatet, ma du sikre at det star pa
en plan overflate, og godt unna kanten. lkke sett
apparatet under overhengende skap.

Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk

med ekstern timer eller separat ikke-godkjent
fiernkontrollsystem.

Pass alltid pad at maten er kokt helt og glovarm for
du spiser den.

Maten bgr spises kort tid etter at den er klar eller
settes til rask avkjeling og sa i kjgleskapet snarest
mulig.

Du ma alltid sjekke at tetningsringen er satt riktig
pa drivakselen/langtidskokerproppen for & unnga
lekkasje og skade pa apparatet.

Du ma alltid bruke utlgserknappene for bollen for
du prover a ta den av.

Feil bruk av apparatet kan forarsake personskader.
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 innebeaerer.
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Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilhgrende ledningen utenfor
barns rekkevidde. Du ma aldri la ledningen henge
ned slik at et barn kan ta tak i den.

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.

Du ma ikke bruke hellehandtaket til & ta ut og beere
pbollen.

Du ma ikke bruke stor kraft ndr du trykker pa
skjermen og aldri bruke en skarp gjenstand til &
betjene den.

Du ma ikke sette apparatet naer en ovn eller andre
direkte varmekilder.

Direct Prep-tilbehor

Skivene er veldig skarpe - veer forsiktig nar du
setter dem p3, tar dem av eller rengjgr dem. Hold
dem alltid etter fingergrepet pa motsatt side av
kniveggen, bade ved handtering og rengjering.
Du ma aldri ta av lokket for kutteskiven har
stanset helt.

Du ma aldri bruke fingrene til & skyve matvarer
ned i matergret. Du ma alltid bruke stapperen som
folger med.

Ikke tving matvarer hardt ned i matergret - du kan
skade tilbehgret.

Unnga kontakt med bevegelige deler. Hold fingrene
vekk fra apningen der maten kommer ut.

For du tar lokket av Direct Prep-tilbehgret, ma du:
o sla av apparatet;

o vente til skiven har stanset helt.

Du ma ikke helle veeske ned matergret.

Dampkokertilbehgar

Veer forsiktig ved handtering av deler - damp,
vaeske eller kondens vil vaere sveert varm. Bruk
grytekluter/ovnshansker.
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e Vaer forsiktig ndr du fjerner kondensfellen etter
bruk. Den kan inneholde varm vaeske.

e Kjott, fisk og sjgmat ma gjennomkokes/-stekes.

® Hvis du bruker dampbrettbasen og -hyllen, ma du
ha kjott, fjeserkre og fisk i den nederste kurven slik
at den ra kjottsaften ikke kan dryppe pa matvarer
under.

® |kke varm opp kokt ris i damplbrettilbehgret.

For du setter i stopselet
® Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pa undersiden
av apparatet.

ADVARSEL: DETTE APPARATET MA VAERE JORDET.

® Dette apparatet overholder EC-forordning 1935/2004 om materialer og gjenstander
som er bestemt & komme i kontakt med naeringsmidler.

® Dette apparatet inneholder og bruker tradlgs modul ESPWROOM32

® Dette apparatet overholder de grunnleggende kravene og andre relevante klausuler i
direktiv 2014/53/EU.

For forste gangs bruk

e Fjern plastdekslet fra knivbladet. Disse
bor kastes, da de bare er til beskyttelse
for knivbladene under produksjon og
transport.

o Rengjor delene - se «stell og
rengjaring».

63



Deler

Lokk

pPafyllingshette for lokket
Ytterlokk (metall)

Innerlokk (gjennomsiktig)
Lokkapning for pafyllingshette
Lasetapper

Tetningsring for lokk

@OOOEO

Bolleredskaper

@ Knivblad

Roreredskap
(® Visperedskap

oy
o
®

Drivaksel

Tetningsring for drivaksel
Langtidskokerpropp
Langtidskokertetning
Bollehandtak
Utlgserknapper for bolle
Hellehandtak
Varmmatbolle
Drivakselmutter

GICIGIGISIGICIONC),

Motordel
Motordel
Displayskjerm
@) Kontrollhjul
@

Pa/av-knapp

Dampkoker
@ Lokk

Hylle

@ Base
Kondensfelle

Slikkepott
Veiebolle

®®

Direct Prep

EGISIOISIGICIONE,

N

F N

Direct Prep uttaksdeksel
Direct Prep uttak

Direct Prep av/pa-knapp
Stapper/malebeger
Materor

Direct Prep-lokk
Drivaksel

Skiver

Ekstra fin riveskive (hvis den folger
med)

Fin riveskive (hvis den falger med)
Grov riveskive (hvis den falger med)
Skive for tynne skiver (hvis den faolger
med)

Skive for tykke skiver (hvis den falger
med)

Merk: Du finner ikke alle skivene som

star pa listen, i pakken din - hvilke skiver

som folger med, avhenger av modellen
du har. Du finner informasjon om
hvordan du kjeper skiver som ikke falger
med i pakken, i avsnittet «service og
kundetjeneste».

Kutteskivene er merket med tall slik at du

kan identifisere dem.

©®OeOO®O®
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Kasteplate

Base

Matutlep

Forlengerror

Tarn

Direct Prep utlgserknapp
Oppbevaringspose for skiver



Koble til Kenwood
World App

Se illustrasjon - E

Med Kenwood World appen kan du styre

apparatet ditt via en smarttelefon eller et

nettbrett.

1 Sett inn stikkontakten, og trykk pa av/
pa-knappen bak pa stremenheten.

2 Velg Innstillinger o > WiFi > Koble til
og falg instruksjonene pa skjermen.

PIN-nummer

e Du trenger dette nar du blir bedt om

det i Kenwood World appen.

Apparatet kan bare kobles til nar PIN-

nummeret vises pa displayskjermen.

Hvis PIN-nummeret tastes inn feil, ma

du felge veiledningen i appen og prove

pa nytt.

For & vise enhetens PIN-nummer, velg

Innstillinger o > WiFi > Koble til og

folge instruksjonene pa skjermen (bare

nar du er koblet til WiFi).

Merk:

WiFi

Fungerer kun med IEEES802.11 b,g og n pa

2,4 GHz, og kobler til nettverk via WPA2-

PSK

Kompatibilitet

Kenwood World appen er kompatibel med

de nyeste versjonene av iOS og Android.

©

Slik bruker du alt-i-ett-kokeren

Se illustrasjon E -

1 Sett inn stikkontakten og trykk pa av/
pa-knappen bak pa stremenheten.

2 Sett inn bollen - trykk den lett ned pa
plass.

Merk: Bollen kan bare plasseres nar den

settes inn riktig vei.

e For & fjerne bollen, skyv begge

bolleutlgserknappene (som sitter under

bollehdndtakene) og laft opp bollen.

Fest knivbladet, rereredskap,

vispredskap eller

langtidskokerproppen til bollen.

Tilsett ingrediensene som skal

behandles eller kokes.
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5 Fest lokk og eventuelt pafyllingshetten.
Skyv lokket ned og vri mot klokken til
det star mot bollehdndtakene.

6 Angi korrekt tid, hastighet og
temperatur.

7 Trykk inn kontrollhjulet for & starte
kokeprosessen.

8 Du kan nar som helst stoppe enheten

ved & trykke inn kontrollhjulet. Vaer
forsiktig - bollen og lokket kan vaere
varme. Gjenoppta kokingen ved & sette
pa lokket og trykke inn kontrollhjulet.

Koking med lokket av

For & bruke koking med lokket av, velg
temperatur og trykk inn kontrollhjulet.
Apparatet starter oppvarmingen.
Merk:

e En hastighetsinnstilling kan ikke velges
nar du utferer koking med lokket av.
e For & unnga fastbrenning, bruk et

varmesikkert redskap til & rere eller
vende ingrediensene nar det er
nadvendig.

Slik bruker du forha&ndsinnstilte
programmer

Se illustrasjon m E

Velg menyen for forhandsinnstillinger.

2 Velg forhandsinnstillingen du gnsker &
bruke.

3 Folg instruksjonene pa skjermen.

4 Du kan nar som helst stoppe enheten

ved & trykke inn kontrollhjulet. Vaer
forsiktig - bollen og lokket kan vaere
varme.
Etter koking
e Veer forsiktig nar du handterer eller tar
pa noen del av apparatet mens det er
i kokemodus eller rett etter bruk. VER
SPESIELT FORSIKTIG MED BOLLEN
OG REDSKAPENE - de kommer til &
veere VARME lenge etter at apparatet
er slatt av.
Bruk de to handtakene for & ta ut og
baere bollen. Bruk ovnshansker ved
handtering av den varme bollen og
varme redskaper.



Du ma ikke bruke hellehandtaket til &
ta ut og baere bollen.

Hellenandtaket er tiltenkt brukt for & fa
ut de siste ingrediensene fra bollen.
Undersiden av bollen er varm i lang

tid etter at oppvarmingen er avsluttet.
Veer forsiktig ved handtering og
rengjoring.

Slik bruker du Direct Prep

1
2

4

Fjern Direct Prep uttaksdeksel.

Sett tarnet pa Direct Prep-drivuttaket
ved & stille inn * Y mot hverandre.
Trykk inn utlaserknappen, og vri mot
klokken for & feste det p& plass 4 P

Hold kutteskiven du vil bruke, i
fingergrepet i midten og skyv den pa
drivakselen. Hver skive har et nummer
slik at du kan identifisere dem, og
nummeret ma veere vendt opp nar du
skyver skiven pa akselen. Se tabell for
anbefalt bruk.

Sett kasteplaten pa drivakselen med
ordet “TOP” rettet mot kutteskiven.

Merk:

Hvis kasteplaten ikke er satt pa,
kommer matvarene til a8 klumpe seg
under skiven og ikke komme ut av
roret.

Sett Direct Prep-lokket pa basen ved &
vri det med klokken.

Fest food prep-tilbehgret til tarnet ved
a stille inn X og vri med klokken for
a lase det pa plass.

Nar alt er pa plass, trykker du inn
utleserknappen og vrir Direct Prep til
gnsker posisjon:

...v

N&r du setter pa eller tar av
Direct Prepmonteringen. Du ma
ikke kjore Direct Prep mens
den star i denne stillingen.

 [0) 2

Na&r du vil skjaere eller

rive ingredienser rett i
varmmatbollen gjennom
apningen i pafyllingshetten.

For kutting eller riving til

en egnet beholder. Nar
forlengerrgret er i posisjon @)
kan den festes med klemmer til
matutlepet.

o»

10

Skjeer opp matvarene slik at de passer
i matergret.

Trykk pa start/stopp-knappen for
Direct Prep samtidig som du skyver
jevnt nedover med stapperen.

Du ma aldri putte fingrene inn i
materoret.

Bruk spatelen som falger med, til a
skyve eventuelle matbiter som blir
sittende pa lokket, ned i apningen i
pafyllingshetten.

Du tar av tilbehgret ved a vri med
klokken til .. . ¥ star pa linje med A,
og lpfte det av.

Du ma alltid sl av apparatet for du
tar av Direct Prep-lokket.

Viktig

o Hvis matvarene ikke kommer ut av
matutlogpet, ma du sl av apparatet
og sjekke om det har satt seg fast
mat under skiven, og at kasteplaten
er satt pa. Fjern eventuelle matbiter
som har satt seg fast, for du
fortsetter.

o Nar Direct Prep-tilbehoret ikke er
i bruk, ma du ta det av og sette pa
uttaksdekselet.
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Slik bruker du

veiebrettet

1 Plasser veiebrettet
pa& motordelen.
Veiebrettet kan ogsa
brukes oppa bollen og lokket

med pafyllingshette for lokket fjernet.
Hvis du veier rett pa bollen, setter du

pa onsket bolleredskap farst.

2 Velg veiefunksjon o) pa skjermen.
3 Nullstill vekten.

4 Vei ingrediensene.
Merk: Plasser alltid apparatet pa et tort,

flatt, stabilt underlag fer veiing.

For mer informasjon, se avsnittet «Nyttige

tips».

Hint og tips til matlagingen

Veiledende |40 °C-50°C Smelte sjokolade
temperatur | 4 oc - 9o°C Sous Vide

94 - 98 °C Smakoke

100 °C Koke

100 - 104 °C Dampe

120 °C Surre grgnnsaker

140 - 180 °C Brune kjott

Hastighet 1 Tidvis omrering med lange pauser. Nar denne
posisjonen er angitt, aktiveres den pa lav hastighet
hvert 60. sekund med ca. to omdreininger, noe som
passer bra for omrering av gryteretter osv.

Hastighet 2 Tidvis omrering med mellomlange pauser. Nar
denne posisjonen er valgt, aktiveres den pa

( langsom hastighet hvert 15. sekund med ca. to
\ omdreininger.

Hastighet 3 Tidvis omrering med korte pauser. Nar denne
posisjonen er valgt, aktiveres den pa langsom
hastighet hvert 5. sekund med ca. to omdreininger.

Hastighet 4 Kontinuerlige hastigheter, gker gradvis til maks.

til Max hastighet.

Merk: for mer informasjon, se avsnittet «Nyttige tips».
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Skjermforklaring

= Preset Menu Preset Example

(C)

Off 30:00 1’3

U Status Information

O Trykk pa dette ikonet for & dpne innstillingsmenyen.
[= Preset Menu ) Trykk pa dette ikonet for & dpne menyen for forhandsinnstilte
program.
Trykk pa ikonet for & veie ingrediensene enten i bollen eller
ved hjelp av veiebrettet.
@ Viser valgt tid i timer (h), minutter (m) og sekunder (s).

Viser valgt hastighet.
0\ Hvis en tidvis hastighet (1 2 3) er valgt, vil den ytre ringen
trekkes opp gradvis, og apparatet starter omraring nar ringen

c‘>1 er hel.

Viser valgt temperatur.
a En rad trekant viser at apparatet varmer opp.
En bld trekant viser at apparatet kjgler ned.
98°C Ingen trekant viser at apparatet har nddd gnsket temperatur.

N Angir at en innstilling (tid, hastighet eller temperatur) ikke kan

n justeres.

Statusinformasjon Teksten her viser statusinformasjon.

Angir at bollen, innholdet i den og deler som brukes, er varme.
zlz Veer forsiktig.
o Angir at apparatet er tilkoblet et WiFi-nettverk.
—
L)
)
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Oppskrifter

Oppskrift

Redskap som
brukes

Forhandsinnstilling/
manuelle innstillinger

Ingredienser

Minestrone

5

Suppe med biter

@ 20 min

0\1
§ o=

Tilsett felgende med en gang:

100 g
2

50 ¢
2V ss
70 g
1ts
2ts

1

60 g
7549
759
1kg

pancetta, skivet
hvitlgksfedd, opphakket
arborioris

tomatpuré

savoykal

terket rosmarin

terket salvie

stilkselleri, skivet

purre, skivet

lok, skivet

gulrot, skivet

varm grgnnsaksbuljong
Salt og pepper

Biff
Stroganoff

Gryterett

Tilsett felgende med en gang:

600 g
1ss
1ss

1

200 g

150 g

300 g

400 g

200 g

storfekjott, / terninger
paprika

butter

hvitlgksfedd, opphakket
sopp, skivet

lok, skivet

gulrot, skivet

varm buljong

matflgte

Salt og pepper

Vaniljesaus

Manuelle
innstillinger

@ 15 min

0\5
§J soc

Tilsett felgende med en gang:

250 g
250 g
1ts
1ss
96 g
80 g

helmelk

kremflate
vaniljeekstrakt
potetmel
eggeplommer, pisket
finkornet sukker

Risengrynsgrot

Gryterett

Tilsett felgende med en gang:

150 g
1 kg
759
2 ts

kortkornet ris
helmelk
finkornet sukker
vaniljesukker
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Tabell for anbefalt bruk

e Denne er kun veiledende og vil variere ut fra oppskrift og ingredienser som
behandles.

e For best resultat, bruk alltid mykt smer/margarin ved romtemperatur nar du lager
kaker.

e Hvis maskinen sakner eller begynner & jobbe tungt, sker du hastigheten.

Funksjon 0\ @ ﬁ

Max
Knivblad
@ For kutting av ingredienser fgr koking, og for mosing etter at kokingen er
ferdig.

For & lage deig og kakergrer.
Broddeig - Viktig: Ikke overskrid den maksimale behandlingstiden eller
mengden som er angitt i bruksdiagrammet.

Hakking av urter Max 10 sekunder 20g - 50 g
Hakking av lgk Max 5 - 10 sekunder Opptil 300 g (2 lzk)
Hakking av grgnnsaker som Max 10 - 20 sekunder Opptil Tkg
er skaret i biter pd 4 cm

Hakking av magert kjott Max 5 - 30 sekunder 1509 - 1 kg
skaret i terninger pd 2 cm

Ngtter Max 30 - 60 sekunder 100 -200 ¢
Butterdeig - gni fett inn i Pulse x15 - 30 250 g - 1kg
mel total vekt
Ha i vann for & blande Pulse x5-10

ingredienser til butterdeig

Hakking av sjokolade (for Max 30 sekunder Opptil 200 g

eksempel hvis den skal
smeltes) som er brukket i

biter
Knusing av is Max 20 - 30 sekunder Opptil 250 g
(12 terninger)
Drikker og smoothier Max 60 sekunder 1 liter
Kaldmiksing Max 1 -2 minutter 2,6 liter
Alt i ett kakemikser 8 til Max 30 - 60 sekunder Opptil Tkg
total vekt
Pastadeig - Bland tarre 4 2 min Opptil 830 g total
ingredienser vekt
Tilsett vate ingredienser 8 2 min Opptil 500 g veid
mel
Kjeks Max Tmin Opptil 670 g total
vekt
Braddeig (hvit) 8 2 min 1kg total vekt
6509 veid mel
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Tabell for anbefalt bruk - fortsettelse

Funksjon r?\ ﬂ @ ‘ﬁ

Max
Knivblad
@ For kutting av ingredienser fer koking, og for mosing etter at kokingen er
ferdig.

For & lage deig og kakergrer.
Braddeig - Viktig: lkke overskrid den maksimale behandlingstiden eller
mengden som er angitt i bruksdiagrammet.

Brioche-oppskrift
800g total vekt / 3809 veid mel

Trinn 1

Melk 5/30 °C 2 min 120 g
Torrgjeer 109
Trinn 2

Lyst brgdmel 7/AV 15 sekunder 380 g
Salt 8/AV 2 min 59
Sukker 3049
Egg 3 (150 g)
Smer, avkjelt 105 g

? Roreredskap
/h’ For oppskrifter hvor du @nsker a rare forsiktig uten a knuse ingrediensene.
— Ikke overskrid hastighet 9.

Blande smor/ 7-8 2 - 3 minutter Opptil 400 g

margarin og sukker kombinert fett og

til kaker sukker i vekt

Brownie-kaker 5 2 - 3 minutter Opptil 1,2 kg total
vekt

’g [ Visperedskap
ji‘hj} For pisking av lette ingredienser som eggehviter, flgte, majones og

hollandaisesaus..

Eggehviter 8-9 32 - 4 minutter 2-8(70-2809g)
Kremflgte 9 1- 1% minutter 200g-600g
Majones 9 1- 3 minutter Miks med 2-4 egg
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Tabell for anbefalt bruk - fortsettelse

Direct Prep

=

sidebeholder.

For kutting eller riving av ingredienser rett i kokebollen eller i en

Skive Funksjon

Hints & Tips

Ekstra fin riving
for parmesanost

Skive 1

Fin/grov riving for
ost eller fast frukt
eller gronnsaker

Skive 2 & 3

e Bruk alltid fersk mat.

e |kke skjeer matvarene i for sma biter. Fyll
bredden av matergret slik at det er ganske
fullt - dette forhindrer at matvarene sklir
sidelengs under kjgringen.

o Det kommer alltid til & veere litt mat igjen
pa skiven etter behandling.

- e Nar du river matvarer, blir de revne bitene

Tynn/tykk kutting kortere hvis matvaren plasseres rett opp

@ for ost eller og ned i matergret enn hvis den legges i
fast frukt eller sidelengs
Skive 4 & 5 )

ve grennsaker e Ikke bruk frosne ingredienser.
Langtidskokerpropp
% For oppskrifter med langtidskoking.

Lapskaus, AV/80 - 95 °C

gryteretter osv.

1-8timer 3|

% Sous Vide

Bruk denne kokemetoden for en rekke ingredienser, blant annet kjott, fisk,
egg, gregnnsaker samt andre retter for bedre overflate, smak og mearhet.

Slik bruker du forhandsinnstilt Sous Vide-program

1 Sett pa langtidskokerproppen.

2 Legg ingrediensene i en pose som kan lukkes, fijern luften, tett posen og legg den'i

bollen.

3 Tilsett vann til 3-litersmerket (maksmerket ma ikke overskrides).
4 Pase at lokket sitter korrekt og at pafyllingshetten er pa plass.

5 Velg Sous Vide-programmet.

6 Still inn tid og temperatur. Merk: Tiden starter ikke & telles ned fer innstilt temperatur

er nadd.

7 Trykk inn kontrollhjulet for & starte tilberedningsprosessen.

Rad og tips

e Ngdvendig tilberedningstid avhenger av type og tykkelse pa ingrediensene som

brukes, IKKE vekten.

e Ngdvendig temperatur avhenger av gnsket overflate pa den ferdige retten/

ingrediensen.

e Tilsett alltid posene i bollen ferst, og deretter dekkes de fullstendig med vann.

o |kke fyll bollen mer enn halvfull med ingredienser. For best resultat ma du tilsette
minst 1,5 liter vann og ikke overskride 3-litersmerket.

e Pase at matposene ikke bergres, da dette vil pavirke varmeoverfaringen.

Matposer

e Bruk bare plastposer beregnet pd mat og som kan vakuumforsegles. De ma vaere
spesielt beregnet pa sous vide-tilberedning.
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Tabell for anbefalt bruk - fortsettelse

Rad og tips - fortsettelse

Fylling av posene

e Ved fylling bretter du posedpningen bakover for & unnga at maten fester seg i
forseglingen.

e Du ma ikke overfylle posen.

e Fjern all luft fer forsegling.

Matsikkerhet - koking pa lav temperatur

e Fglg gode hygieneregler gjennom hele tilberedningen og kokingen.

e Bruk alltid fersk mat av god kvalitet.

e For best resultat og jevn koking kuttes maten i tynne biter av samme starrelse.

e Du ma IKKE koke mat rett fra fryseren. Tin fryst mat fer koking.

e Det er bare fersk fisk som egner seg for koking ved temperaturer under 55 °C.

e For & sikre at maten kokes riktig, er det viktig & folge kokeveiledningen i oppskriften naye.

e Nar maten er kokt, m& den enten spises straks eller settes i kjgleskap sa fort som mulig.

e Hvis det er ferste gang du prever Sous Vide-koking og trenger mer informasjon,
anbefaler vi at du oppseker og felger veiledningen p& myndighetenes nettside for
matsikkerhet.

Eksempler pa Sous-vide matlaging

e Timingen er basert pd matlaging 1 element pr. pose og maksimalt 2 poser om
gangen.

e Tilsett urter, smoar og sitronskiver til posene for ekstra smak

e Etter matlaging, avslutt med & brune maten i en panne.

o] ® 1
Biff - Mgrbrad R3 200 - 250 g 2 timer 50 °C
20 =25 mm Middels 2 timer 56 - 60 °C
tykk

Velgjort 2 timer 65-69 °C
Kveitefilet 200 -2404¢g 40 min 62 °C
Tunfisk Biff
20 - 25 mm tykk
Laksefilet 240 -260g 1time 62 °C
20 - 25 mm tykk 15 min
Lammekotelett 100 - 200 g 1 time 54 °C
20 - 25 mm tykk 45 min
Svinekotelett 170 - 200 g 1time 62 °C

15 min

Kyllingbryst 150-170g 2 timer 62 °C
Gulrotter 450 g 1 time 82 °C
10 - 15 mm skiver
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Tabell for anbefalt bruk - fortsettelse

Damping

Kondensfellen kan plasseres mellom bollelokket og dampbrettbasen med
pafyllingshette for lokket fiernet. Da hindres ugnsket veeske fra damping av
mat a dryppe inn i kokebollen.
Merk: Oppgitte mengder er basert pa den samlede kapasiteten til

dampbrettbasen og -hyllen.

i | ® | @

Nypoteter Vask, og del opp 25 - 35 min 1,6 kg
store poteter

Bonner, grenne eller Trim og skjeer i 15 - 25 min 600 g

prydbgnner tynne strimler

Brokkoli Skjeaer i buketter 15 - 25 min 800 g

Blomkal Skjeer i buketter 15 - 25 min 1,5 kg

Gulrgtter Skjeer i tynne skiver 20 - 30 min 800 g

Sgtpotet Skaret i terninger 20 - 30 min 1,5 kg

pad 3cm

Kylling, brystfilet - 20 - 30 min 12 (2 kg)

Fersk fisk, - 20 - 25 min 8

fileter eller biff 1,4 kg)

Hel fisk (f.eks. grret) Rengjer, sloy og 20 - 30 min 600 g

skrap av skjellene

Sot, dampkokt
pudding
(hjemmelagd)

1%-2 timer Fyll pa
mer vann etter én
time

Puddingform pa
1,2 liter (14 cm
diameter)

Isterpudding
(hjemmelagd)
Storfe eller lam

1%-2 timer Fyll pa
mer vann etter én
time

Puddingform pa
1,2 liter (14 cm
diameter)
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Tabell for anbefalt bruk - fortsettelse

Eksepler pa damping:

Mat Dampbrett
J/ [] posisjon
Frossen laksefilet - Bunn 25 - 35 min 250 g
(avhengig av
tykkelse)
Poteter, voksaktige | Skrell og del i fire i Bunn 30 min 400 g
lengden
Gulrgtter Skrelles, halveres Hylle 30 min 200 g
langsetter og
skjaeres i 6 cm
store stykker
Brokkoli Del opp i floretter Hylle 15 min 200 g
Fremgangsmate:

1 Sett opp dampetilbehgret.
2 Velg forhandsinnstilling for damping.

3 Fyll bollen med vann opp til 1,0 I-merket .
4 Tilsett laksen, potetene og gulrgttene, som oppgitt ovenfor.

5 Trykk pa kontrollhjulet for & starte.

6 Etter 15 minutter bruker du ovnshansker for & ta av lokket og tilsette brokkolien.
7 Fortsett ut tiden. Kontroller at maten er skikkelig gjennombehandlet.

Stell og rengjering

Se illustrasjon E for informasjon om

rengjaring

® S|3 alltid av og trekk ut stopselet for
rengjaring.

® Ta lokket og redskapen av fra bollen for
rengjering.

® \/isse matvarer, f.eks. gulrot, kan

misfarge plasten. For a fjerne misfarging
kan det hjelpe & gni med en klut dyppet
i vegetabilsk olje.

For & fjerne lukt fra matvarer med sterk
lukt, luftterk delene etter vask.

Nar Direct Prep-skivene ikke

er i bruk, kan de oppbevares i
oppbevaringsposen som felger med.

Du ma aldri bruke slipende midler.

Visse ingredienser, for eksempel
gurkemeie, kan sette flekker, Dette vil
ikke pavirke funksjonen til apparatet.

Motordel

Tork av med en fuktig klut, og terk.
Du ma aldri bruke midler med
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slipeeffekt eller legge motordelen i
vann.

Temperatursensorene pa bollen

Tork av med en fuktig klut og terk
grundig. Du ma aldri bruke midler med
slipeeffekt eller skarpe redskaper til &
rengjgre sensorene.

Bolle/rereredskap/knivblad/
visperedskap

Bruk det forhandsinnstilte programmet
for skylling for en rask skylling av bollen
for demontering og rengjering. For best
resultat ma du alltid fijerne bollen far
rengjering og grundig terking for den
settes tilbake.

Vask delene for hand eller i
oppvaskmaskinen. Tark grundig.

Hvis mat setter eller brenner seg fast

i bollen, fierner du s& mye som mulig
med en spatel. Fyll deretter bollen

med varmt sapevann og la sta. Fjern
eventuelle vanskelige rester med en
bgrste. Eventuell misfarging av bollen
har ingen innvirkning pa ytelsen.




Bolledrivaksel/
langtidskokerplugg

Montering av bolledrivakselen/pluggen
for langsom koking

Se illustrasjon @ -

1 Kontroller at tetningen er montert
pa drivakselen eller p& pluggen for
langsom koking for du monterer
bollen.

Monter drivakselen eller pluggen for
langsom koking inne i bollen og juster
i forhold til drivakselmutteren pa
undersiden av bollen.

Las drivakselmutteren ved & dreie den
i retning med klokken til den er pa linje
med @.

Fjerning av bolledrivakselen/pluggen for
langsom koking

Se illustrasjon m -

1 Las opp drivakselmutteren pa
undersiden av bollen ved a dreie den'i
retning mot klokken.

Loft deretter ut drivakselen eller
pluggen for langsom koking.

Fjern og vask tetningsringen.

Gnikk bollens drivenhet eller pluggen
for langsom koking ren med varmt
sapevann, og skyll deretter grundig
under springen.

Kontroller at tetningen er riktig montert
pa drivakselen eller pluggen for
langsom koking far du monterer bollen
pa nytt.
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Lokk

® Du ma3 alltid fjerne lokket for rengjering:
Ta av pafyllingshetten.

Skyv innerlokket ut.

Ta av tetningsringen fra innerlokket.
Etter rengjering setter du
tetningsringen pa ytterlokket igjen med
den tykkeste kanten gverst, og folger
ovenstdende veiledning i omvendt
rekkefglge.

Merk: Det vil lekke fra lokket hvis
tetningen ikke sitter korrekt pa eller er
skadet.

1

2
3
°

Direct Prep

Ta tilbehgret helt fra hverandre for
rengjering.

® Det er enklere & fa alt rent hvis du
vasker delene rett etter bruk.

Veer forsiktig nar du handterer
kutteskivene - de er sveert skarpe.

Du kan ta lokket av basen ved & holde i
matergret og vri mot klokken. S& lafter
du det av.

Tarnet: Ikke legg det i vann. Hvis tarnet
ved et uhell havner i vann, ma du passe
pad at alt vannet har rent ut av det for
du setter tilbehgret sammen igjen.

Dampbrett/kondensfelle/veiebolle
® Vask delene og terk dem grundig.



Service og kundetjeneste

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

® VVennligst merk at produktet ditt dekkes
av en garanti som overholder alle
lovforskrifter angdende 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 neermeste autoriserte
KENWOOD-servicesenter er, pa www.
kenwoodworld.com eller pa nettstedet
for landet ditt.

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

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT
KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD
TIL EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL
(WEEE)

P& slutten av levetiden ma ikke produktet
kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten.

Nyttige tips

Omrade Hint og tips

Maksimumskapasiteter

innsiden av bollen.

varmer opp olje.

o lkke fyll bollen over maksimumsnivaet pa 2,6 liter, merket pa
innsiden av bollen, nér du bruker et bolleredskap.
e Du ma aldri overskride maksimumsnivaet pa 3 liter, merket pa

o lkke overskrid maksimumsnivaet pa 0,5 liter for olje nar du

o Se tabell for anbefalt bruk for mer detaljert informasjon.

Koke i bollen o Ratt kjott og gronnsaker ma skjaeres i sma biter for de has i

bollen.

kokes jevnt.

skal varmes jevnt.

ved behov.

e Skjeer ingrediensene i biter av lik sterrelse, dette bidrar til at de
e Storre mengder ingredienser krever lengre rgretider for at retten
e Bruk spatelen som falger med til & skrape ned ingrediensene

e Tilsett ingrediensene langsomt for & unnga spruting.

Oppvarming med | @ Bruk rgreredskapet eller vispen.
melkeprodukter e Temperaturer opptil 90 °C.

e Kontinuerlige regrehastigheter 4 til 6.
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Nyttige tips - fortsettelse

Omrade Hint og tips
Steking o Temperaturer opptil 180 °C.
e Hvis du varmer oljen for du har i andre ingredienser, blir
resultatet vanligvis bedre.
e Ta av pafyllingshetten for bollelokket nar du steker kjott - det gir
bedre resultat.
o Sjekk at bollen og lokket er torre for du tilsetter olje.
o lkke tilsett olje over maksimumsmerket for olje p& 0,5 liter nar
du skal varme opp olje.
e Tilsett ingrediensene langsomt for & unnga spruting.
e Fjern overfladig vann fra ingrediensene.
Damping e Koketidene er bare til veiledning. Sjekk alltid at maten er
gjennomkokt for du spiser den.
e Hvis maten ikke er kokt tilstrekkelig, kan du tilbakestille tiden.
Det kan hende du ma tilsette mer vann.
e [ a det veere mellomrom mellom matvarene, og ikke legg dem
lagvis i dampbrettbasen og -hyllen.
e Matbiter med samme starrelse kokes jevnere.
e Nar du dampkoker flere typer mat samtidig, kan du vente med &
tilsette ting som krever kortere tid, eller legge dem pa bretthyllen.
o lkke la apparatet torrkoke, hell pd mer vann nar det trengs.
e Hvis du kjgrer dampkokefunksjonen i mer enn én time, ma du
fylle pa vann til 1 liter-merket igjen.
e Mat i dampbrettbasen blir generelt kokt raskere enn mat i
dampbretthyllen.
Direct Prep e Du finner ikke alle skivene som star pa listen i pakken din - hvilke

skiver som folger med, avhenger av modellen du har. Du finner
informasjon om hvordan du kjgper skiver som ikke falger med i
pakken i avsnittet «Service og kundetjeneste».

o Bruk alltid ferske matvarer.

o |kke skjeer matvarene i for sma biter. Fyll bredden av matergret
slik at det er ganske fullt - dette forhindrer at matvarene sklir
sidelengs under kjgringen.

o Det kommer alltid til & vaere litt mat igjen pa skiven etter
behandling.

e Nar du river matvarer, blir de revne bitene kortere hvis matvaren
plasseres rett opp og ned i matergret enn hvis den legges i
sidelengs.

Tilbakestilling til
fabrikkinnstillinger

Viktig

e Nar du skal kvitte deg med enheten, er det viktig at du
tilbakestiller den til fabrikkinnstillingene for & beskytte dine
personlige data.

o Hvis du velger dette alternativet, slettes alle WiFi-dataene som
er lagret pa enheten, og fabrikkinnstillingene gjenopprettes.

e For a tilbakestille til fabrikkinnstillingene, velger du Innstillinger
O >Tilbakestilling til fabrikkinnstillinger.
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Nyttige tips - fortsettelse

Omrade

Hint og tips

Veiing

o Veiefunksjonen er noyaktig opptil 6 kg.

e Sjekk alltid at veiebollen er grundig rengjort fer du legger
matvarer rett pa overflaten.

o |kke plasser varme matvarer eller varme beholdere, slik som
kasseroller, pa veiebollen.

e Du ma aldri kutte matvarer pa veiebollen. Skarpe objekter, slik
som kniver, vil skade overflaten.

o lkke bruk for stor kraft pa apparatet.

Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Lasning

Ingen strom

til apparatet /
displayskjermen slar
seg ikke pa.

Apparatet star ikke i
kontakten.
Pa/av-knappen ble ikke
brukt.

Apparatet har gatt over i
standbymodus.

Sjekk at stgpselet star i
kontakten.

Skyv pa/av-knappen til On-
stillingen (pa).

Trykk pd skjermen eller vri pa
kontrollhjulet.

Apparatet kjgrer ikke.

Kontrollhjulet er ikke trykket.

Trykk pa kontrollhjulet for a
starte kokingen.

Mat setter eller brenner
seg fast i bollen.

Roreredskapen eller
knivbladet er ikke satt pa

mens du mykner grennsaker.

Valgt temperatur for hgy for
matvaretypen.
Valgt hastighet er for lav.

Du ma alltid bruke
roreredskapen eller
knivbladet.

Sjekk at riktig temperatur er
valgt og ok rgrehastigheten.

Lekkasje fra lokket
under prosessering.

Tetningsringen til lokket er
ikke satt riktig pa.

Se «stell og rengjaring» for
informasjon om & sette pa
tetningsringen.

Rerehastigheten kan
ikke gkes.

Temperaturen pa bollen
eller ingrediensene er over
105 °C.

Normal drift.
Rerehastigheten begrenses til
hastighet 6 nar temperaturen
pa bollen eller ingrediensene
er over 105 °C.

Lekkasje fra bollebasen.

Tetningsringen for
drivakselen eller proppen er
ikke satt riktig pa.

Sjekk at tetningsringen for
bollen er pa plass og sitter
som den skal.
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Feilsgkingsveiledning - fortsettelse

Problem

Arsak

Lasning

Timeren teller ikke ned
pa displayskjermen.

Timeren teller ikke ned

i oppvarmingsfasen -
nedtellingen begynner
nar maten har naddd riktig
temperatur.
Temperaturen er stilt til
over 100 °C, men matens
vanninnhold forhindrer at
temperaturen blir hgyere
enn 100 °C.

Normal drift.

Reduser temperaturen eller
velg riktig temperatur.

Temperaturen pa
innholdet i bollen blir
ikke hayere enn 100 °C.

Det kan hende
vanninnholdet i
ingrediensene forhindrer at
temperaturen blir hoyere
enn 100 °C.

Normal drift

Kraftig bevegelse eller
vibrasjoner under bruk.

Ujevn fordeling av
ingrediensene i bollen

forarsaker for mye vibrasjon.

Maksimal kapasitet
overskredet.

Feil verktay/tilbeher eller
hastighet.

Ta ut noe av maten eller flytt
den slik at den ligger jevnere,
og start apparatet igjen.

Se relevant program og
anbefal hastighetsveiledning
for korrekt vektoy/tilbehar og
hastighet.

Displayskjermen viser
feilmelding E:34

Problem med Wifi-
legitimasjon.

Sjekk Wi-Fi-passordet.
Glem WiFi-nettverket, ga til
Innstillinger o > WiFi >
Glem nettverk.

Start konfigurering av
apparatet pa nytt fra
Kenwood World appen.

/,"?\ langsom blinking
[ )

Kunne ikke finne et kjent
Wi-Fi nettverk.

Apparatet kan ha flyttet,
ruteren kan vaere slatt av,
eller det er ngdvendig med
en omstart.

/"5 frask blinking
C.b

Wi-Fi er tilgjengelig, men

kan ikke koble til skyservere.

Ruteren kan kreve omstart,
eller ta kontakt med
Internettleverandearen.

Skjermen viser «- -».

Vekten nullstilles.

Normal drift.
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Feilsgkingsveiledning - fortsettelse

Problem

Arsak

Lasning

Skjermen viser en
negativ verdi.

Skjermen er ikke nullstilt og
enten ingrediensene eller
bollen/lokket/tilbeharet er
fijernet.

Ingrediensene eller deler
trykkes mot eller pa
undersiden av apparatet.

Apparatet trykkes mot en
vegg.

Enten nullstill skjermen, legg
til manglende ingrediens
eller sett pa bollen/lokket/
tilboehgret igjen.

Pase at det ikke er noen
ingredienser eller deler
som trykkes mot eller pa
undersiden av apparatet.
Pase at det er mellomrom
mellom apparatet og
eventuelle vegger. Nullstill
skjermen for du veier neste
ingrediens.

Skjermen registrerer
ikke sma mengder.

Veid mengde for liten.

Bruk teskje- eller spiseskjemal
for sveert sma mengder.

Vekten endret seg pa
skjermen.

Apparatet flyttet pa seg
under veiing.

Plasser alltid apparatet pa et
tort, flatt og stabilt underlag
for veiing.

Ikke flytt p& apparatet under
veiing.

Nullstill skjermen for veiing av
neste ingrediens.

Kan ikke veksle raskt
mellom metriske og
britiske maleenheter.

Apparatet rekonfigureres til
a vise tidligere valgt enhet
og maling.

Vent 5 sekunder og prov
igjen.

Veiing i appen (vekt vist
pa den mobile enheten)
reagerer tregt.

Darlig styrke pa& WiFi-signal.

Mobil enhet er ikke tilkoblet

samme lokale WiFi-nettverk.

Pase at apparatet har

god signalstyrke (kontakt
internettleverandgren for &
sperre om hvordan denne
kan forbedres).

Sjekk at den mobile enheten
er tilkoblet det samme
lokale WiFi-nettverket som
apparatet (ga til innstillinger
for den mobile enheten og
velg lokalt WiFi-nettverk).

Hvis problemet vedvarer ta kontakt med narmeste autoriserte KENWOOD-
servicesenter. Du finner oppdatert informasjon om hvor ditt naermeste autoriserte
KENWOOD-servicesenter er, pa www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for

landet ditt.
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Zkodesigninformasjon
Nettverksport: Enkel WiFi port, aktivert som standard.

TYPE CCL50
RF frekvensomrade: 2412 - 2472 MHz
Maksimal overfgringsstrom: <20 dBm

Kommunikasjonsprotokoll: [IEEES802.11 b, g, n

CCL50 har en enkel WiFi-nettverksport og er beregnet for bruk som eksternt drevet
nettverksutstyr.

® Nettverksporten kan deaktiveres i WiFi-innstillingsmenyen ved & velge “Av”.

® Nettverksposten kan reaktiveres i WiFi-innstillingsmenyen ved a velge “Pa”.

Modus Grense CCL50
Uten nettverk pa - skjermen viser tid, hastighet og I/R I/R
temperatur

Uten nettverk i standby - etter 20 minutters inaktivitet

. : <0,5W 0,45 W
slas skjermen av.

Nettverk pa
Skjermen viser tid, hastighet, temperatur. I/R I/R
WiFi-nettverksport aktiv.

Nettverk i standby - etter inaktivitet | 20 minutter.

Skjermen slas av, WiFi-nettverksport gar over i <20 W 1,02 W
lavstremsmodus.
Off - Aktivert via bryter bak pa enheten. <05W 0,0 W

Maleforhold:

® Spenningsinngang: 50 Hz, 230 V AC

® Omgivelsestemperatur: 23 °C

® Testdato: 25/06/2019

® Utstyr: Hewlett Packard: 6814B og HIOKI: PW3335

® Referansekommisjonsforordning (EC) nr. 1275/2008 og 801/2013.

Reaktivering: Apparatet kan reaktiveres fra standby:

® Fra standby som skyldes nettverket: Trykk pa skjermen, vri pa kontrollhjulet eller
eksternt via appen.

® Fra standby som ikke skyldes nettverket: Trykk pa skjermen eller vri pa kontrollhjulet.

e Bollen og lokket bor alltid sitte pa hovedenheten slik at de kan betjenes via
fjernkontroll.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa

tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen

saa vaihtaa ainoastaan Kenwood tai Kenwoodin

valtuutettu huoltoedustaja vaarojen valttamiseksi.

Oikean toiminnan varmistamiseksi tarkista ennen

kulhon kiinnittamistd moottoriosaan, etta kulhon

pohja on puhdas.

Katkaise laitteesta virta ja irrota pistoke

pistorasiasta ennen

o kokoamista ja purkamista

o kun laite ei ole kaytossa

o ennen puhdistusta.

Irrota sekoitustydkalu ja vatkain aina ennen kuuman

sisallon kaatamista pois kulhosta, jotta se ei aiheuta

palovammoja.

Ole varovainen kaataessasi kuumaa nestetta

kulhoon, silla sita voi roiskua akillisen hdyrystymisen

VUOKSI.

Tera on suunniteltu pidettavaksi kiinni

kayttdakselissa. Tera on erittain terava. Kasittele sita

varovasti.

Pida keittiotyodvalineet poissa kulhosta, kun pistoke

on pistorasiassa, ellei haudutustulppaa ole asetettu

paikalleen.

Pida kadet poissa kulhosta, kun pistoke on

pistorasiassa.

Jos laite jatetdaan valmistamaan ruokaa ilman

valvontaa, kiinnitd huomiota seuraaviin seikkoihin:

o Varmista, etta lampdtilalle ja suurimmalle maaralle
asetettuja rajoituksia noudatetaan.

o Varmista, etta lapset eivat ulotu laitteeseen tai
sen virtajohtoon ja etta laite ei ole tydtason
reunalla.

o Tarkista saannodllisesti, ettd nestetta on riittavasti
ja etta ruoka ei kypsy liikaa tai pala.
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Nosta tata laitetta varovaisesti, silla se on painava.
Varmista ennen kulhon siirtamista, etta se on tyhja

ja aukon kansi on kunnolla paikallaan. Al nosta
r__nomt0|m|konetta kulhon kahvoista tai kaatokahvasta.
Ala siirra laitetta, kun se toimii tai on kuuma.

Kun kaytdssa on haudutustulppa, kulhon saa tayttaa
vain 3 litran suurimman tason merkkiin saakka.

Ald ylita kulhon sisapintaan merkittya 3 litran
enimmaistasoa.

Ala koskaan kayta viallista laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja on
huolto ja a5|akaspa|ve|u kohdassa.

Al& y||ta iImoitettuja enimmaiskapasiteetteja.

Kun kaytdssa on kulhotyodvaline, ala ylita

kulhon sisapintaan merkittya 2,6 litran
enimmaiskapasiteettia.

Friteeraamisen aikana kulhossa saa olla ENINTAAN
0,5 litraa oljya eli merkittyyn enimmaistasoon
saakka. Poista ruoasta ylimaarainen neste tai vesi
ennen sen asettamista oljyyn. Varmista, ettd kaikki
osat ovat kuivat.

Ala koskaan anna moottoriosan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

Toimi varovaisesti, kun kasittelet tai kosket

laitteen osia, kun se on tai on askettain ollut
kuumennustilassa. Varsinkin kulho, kansi, tybvalineet
ja haudutustulppa pysyvat KUUMINA pitkaan myos
sen jalkeen, kun monitoimikoneesta on katkaistu
V|rta

Kun nostat tai siirrat kulhoa, tartu kahvoihin. Kun
kosket kuumaan kulhoon tai kuumiin tydvalineisiin,
kayta aina patalappuja

Kulhon pohja pysyy lammittamisen jalkeen kuumana
pitkaan. Kasittele kulhoa varovaisesti ja aseta sen
alle pintaa kuumuudelta suojaava suojus, jos alla on
lammolle herkka pinta.

Varo kulhosta nousevaa kuumaa hoyrya varsinkin
kun avaat kannen tai tayttdéaukon korkin ruoan
valmistamisen aikana tai sen jalkeen.

Ala poista kantta tai tayttdaukon korkkia, kun neste
kiehuu.
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Kayta patakintaita, kun irrotat kannen tai
tayttdaukon korkin, kun laitteessa valmistetaan
ruokaa tai sita on juuri valmistettu.

Kun kaytat pilkkomistoimintoa tai soseutat aineosia,
aseta aina tayttdaukon korkki paikalleen.

Kayta laitetta vain tayttdaukon korkin ollessa
paikoillaan, ellei valmistusohjeessa muuta mainita.
Kayta vain laitteen mukana toimitettua kulhoa ja
tyovalineita.

Ala kayta kulhoa yhdessa minkaan muun
lammaonlahteen kanssa.

Ald kuumenna kulhoa, jos se on tyhja.

Ala ohjaa mon|t0|m|konetta kannen avulla. Kayta
aina vahtsmta

Tama laite vaurioituu ja voi aiheuttaa
henkilévahingon, jos lukitusmekanismiin
kohdistetaan suuri voima.

Kun kaytat tata laitetta, varmista, etta se on
vaakasuoralla alustalla kaukana sen reunasta. Al3
kayta laitetta esimerkiksi seinaan kiinnitetyn kaapin
alapuolella.

Tatd monitoimikonetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen,
valmistajan hyvaksymattdéman kaukosaatimen avulla.
Tarkista aina ennen ruoan syomistg, ettd se on
taysin kypsaa ja hdyryavan kuumaa.

Ruoka taytyy syoda mahdollisimman pian
valmistamisen jalkeen, tai sen taytyy antaa jaahtya
nopeasti ja se on laitettava jaakaappiin pian.
Varmista, etta tiivisterengas on kunnolla paikallaan
kayttdoakselissa / haudutustulpassa, jotta vuodot ja
monitoimikoneen vaurioituminen estetaan.

Ennen ruoanvalmistuskulhon irrottamista paina sen
vapautuspainikkeita.

Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkildt voivat kayttaa laitteita, jos
heidat on koulutettu kayttdmaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.
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Lapsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta
he eivat leiki laitteella.

Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttéon. Pida laite
ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta. Al anna
johdon rmkkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.
Kéyté laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytoon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naita ohjeita ei ole noudatettu.

Kun nostat tai siirrat kulhoa, ala tartu kaatokahvaan.
Al& paina nayttoa liian voimakkaasti. Ald koskaan
paina sita teravalla esineella.

Al sijoita monitoimikonetta uunin tai muun
Iammonlahteen lahelle.

Direct Prep -laite

Levyt ovat teravia. Kasittele niita varovasti
asettaessasi ne paikalleen, irrottaessasi ne ja
puhdistaessasi niita. Kun kasittelet tai puhdistat,
tartu aina kohtaan, joka on kaukana leikkuuterasta.
Al3d poista kantta, ennen kuin levy on kokonaan
pysahtynyt.

Ala koskaan paina hienonnettavia ruoka-aineita
sormin syvemmalle sydttdputkeen. Kayta vain
mukana toimitettua tyonninta.

Al& tydnnd ruokaa syottdputkeen liian voimakkaasti.
Muutoin laite voi vaurioitua.

Valta koskettamasta liikkuvia osia. Pida sormet
poissa poistoaukon luota.

Ennen kannen irrottamista Direct Prep -osasta

o katkaise virta

o odota, kunnes levy on pysahtynyt kokonaan.

Ala kaada sydttdputkeen nestetta.

Hoéyrykypsennyslaite

Kasittele osia varovaisesti. Neste, hoyry tai
tiivistynyt neste voi olla erittain kuumaa. Kayta
patakintaita.

Irrota tiivistyneen kosteuden astia varovasti
jatkuneen kayton jalkeen, silla neste saattaa olla
kuumaa.
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o Kypsenna liha, kala ja ayridiset perusteellisesti.

® Jos kaytat hoyrykypsennyslaitteen tarjottimen
jalustaa ja hyllya, laita liha, siipikarjanlina ja kala
alakoriin, jotta niista lahteva raaka neste ei putoa
alla olevien aineosien paalle.

o Al [ammita keitettya riisia uudelleen
hoyrykypsennyslaitteen tarjottimella.

Ennen liittamista verkkovirtaan
® \armista, ettd koneen pohjassa esitetty jdnnite vastaa kaytettavan verkkovirran
jannitetta.

VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

® Tama laite tayttéda EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista.

® Tassa monitoimikoneessa on langaton moduuli ESPWROOM32.

® Tama laite tayttaa direktiivin 2014/53/EU olennaiset vaatimukset ja muut sovellettavat
ehdot.

Ennen ensimmaista kdyttékertaa

® Poista terdn muovisuojus. Havitd nama
suojukset, silla niiden tarkoitus on
ainoastaan suojata teraa valmistuksen ja
kuljetuksen aikana.

o Pese osat. Lisatietoja on hoitaminen ja
puhdistaminen-osassa.
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Selite

Kansi

Kannen tayttdaukon korkki

Ulompi kansi (metallia)

Sisempi kansi (kirkas)

Aukko kannen tayttdkorkkia varten
Lukituskielekkeet

Kannen tiiviste

@OOOEO

Kulhotydvalineet

@ Hienonnustera
Sekoitustyokalu
(® Vatkaustyokalu

~
=
>
O

Kayttdakseli

Kayttdakselin tiiviste
Haudutustulppa
Haudutustulpan tiiviste
Kulhon kahvat

Kulhon vapautuspainikkeet
Kaatokahva
Ruoanvalmistuskulho
Kayttdakselin mutteri

GICIGIGISIGICIONC),

Moottoriosa
Moottoriosa
Naytto

@) Saatonuppi
@ Virtakytkin

T

dyrykypsennyslaite

@ Kansi

Taso

@ Alusta

Tiivistyneen kosteuden astia

Kaavin

®®

Punnituskulho

Direct Prep

Direct Prep -ulostulon kansi
Direct Prep -ulostulo

®®®

Direct Prep -kaynnistys-/
pysaytyspainike
Tyénnin/mitta-astia
Syottdputki

Direct Prep -kansi
Kayttoakseli

Levy

"TOO®OO®

Erittain hieno raastamislevy (jos
sisaltyy toimitukseen)

N

Hieno raastamislevy (jos sisaltyy

toimitukseen)

3 Karkea raastamislevy (jos sisaltyy
toimitukseen)

4 Ohut viipalointilevy (jos sisaltyy
toimitukseen)

5 Paksu viipalointilevy (jos sisaltyy
toimitukseen)

Huomautus: Kaikki luetellut levyt

eivat ehka sisally toimitukseen, koska

toimitussisaltd vaihtelee mallikohtaisesti.

huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa

kerrotaan toimitukseen sisaltymattdémien

levyjen ostamisesta.

Viipalointilevyt voidaan tunnistaa levyihin

merkittyjen numeroiden avulla.

Pyyhkimislevy

Jalusta

Ruoan ulostulo
Pidennysputki

Torni

Direct Prep -vapautuspainike

®OeOOO®

Levyjen sailytyslaukku
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Yhteyden muodostaminen
Kenwood World -
sovellukseen

Lisatietoja on kuvissa - E

Kenwood World-sovellus mahdollistaa

laitteen ohjaamisen alypuhelimen tai

tablet-tietokoneen avulla.

1 Tydnna pistoke pistorasiaan. Paina
moottoriyksikdn takaosassa sijaitsevaa
virtakatkaisinta.

2 Valitse Asettukset o > WiFi >
Yhdista. Noudata naytdssa nakyvia
ohjeita.

PIN-numero

e Tama tarvitaan, kun Kenwood World-
sovellus pyytaa sita.

o Laitteeseen voidaan muodostaa yhteys
vain kun PIN-numero nakyy naytossa.
Jos syotat vaaran PINnumeron, yrita
uudelleen noudattamalla sovelluksessa
nakyvia ohjeita.

e Naet laitteen PIN-numeron valitsemalla
Asetukset £} > WiFi > yhdista. Kun
vhteys WiFi-verkkoon on muodostettu,
noudata nadytdssa nakyvia ohjeita.

®

Huomio:

WiFi

Langaton moduuli kayttaa IEEES802.11/
b/g/n tiedonsiirtoa taajuudella 2,4 GHz.
Se muodostaa verkkoon yhteyden
kayttamallda WPA2-PSKsalausta.
Yhteensopivuus

Kenwood World-sovellus on yhteensopiva
uusimman iOS- ja Android-version kanssa.

Ruokaa valmistavan
monitoimikoneen kayttaminen
Lisatietoja on kuvissa E -

1 Tydnnéa pistoke pistorasiaan. Paina
moottoriyksikdn takaosassa sijaitsevaa
virtakatkaisinta.

2 Aseta kulho paikalleen. Kiinnita
painamalla kevyesti.

Kulhon voi kiinnittaa paikalleen vain oikein

pain.

e \Voit irrottaa kulhon painamalla
sen kahvojen alaosassa sijaitsevia

irrotuspainikkeita samanaikaisesti ja
nostamalla kulhoa.

3 Kiinnitad kulhoon tera, sekoitustydkalu,
vispila tai haudutustulppa.

4 Lisaa kasiteltavat tai kypsennettavat
aineosat.

5 Aseta tarvittaessa kansi ja tayttokorkki
paikalleen.

Paina kansi alas ja kaanna sita
vastapaivaan, kunnes se kohdistuu
ruoanvalmistuskulhon kahvoihin.

6 Aseta kypsennysaika, nopeus ja
lampotila.

7 Voit kdynnistda ruoanvalmistuksen
painamalla valitsinta.

8 Voit pysayttaa monitoimikoneen
milloin tahansa painamalla valitsinta.
Ole varovainen, silla kulho ja kansi
ovat kuumia. Voit jatkaa ruoan
valmistamista asettamalla kannen
takaisin paikalleen ja painamalla
valitsinta.

Valmistus ilman kantta

Voit valmistaa ruokaa ilman kantta

valitsemalla lampotilan ja painamalla

valitsinta.

Monitoimikone alkaa kuumentaa ruokaa.

Huomautus:

e Jos ruokaa valmistetaan ilman kantta,
nopeusasetusta ei voi valita.

e Palovammojen valttamiseksi kayta
kuumuutta kestavaa sekoitusvalinetta
tai hdmmenna aineksia tarvittaessa.

Valmiiden ohjelmien
kayttaminen

Lisatietoja on kuvissa m - E

1 1 Valitse esiasetusvalikko.

2 Valitse haluamasi valmis ohjelma.

3 Noudata naytdssé nakyvia ohjeita.

4 Voit pysayttaa monitoimikoneen
milloin tahansa painamalla valitsinta.
Ole varovainen, silla kulho ja kansi ovat
kuumia.



Ruoan valmistamisen jdlkeen

Toimi varovaisesti, kun kasittelet tai
kosket laitteen osia, kun sen avulla
on askettain valmistettu ruokaa.
VARSINKIN KULHO JA TYOVALINEET
ovat KUUMIA virran katkaisemisen
jalkeen.

Kun nostat tai siirrét kulhoa, tartu
kahteen sivukahvaan. Kun kosket
kuumaan kulhoon tai kuumiin
tyovalineisiin, kdyta aina patalappuja.
Kun nostat tai siirrat kulhoa, ala tartu
kaatokahvaan.

Ruoka on helpompi poistaa kulhosta
kallistamalla sita kaatokahvan avulla.
Kulhon pohja pysyy lammittamisen
jalkeen kuumana pitkaan. Ole

varovainen, kuin kasittelet tai puhdistat

sita.

Direct Prep -toiminnon
kayttaminen

1

Irrota Direct Prep -aukon kansi.

2 Kiinnita torni Direct Prep -aukkoon
kohdistamalla"'}. Kiinnita paikalleen
4@} painamalla vapautuspainiketta
ja kdantamalla vastapaivaan.

3 Tartu levyn keskiosaan ja aseta
se akseliin. Levyt on numeroitu
tunnistamisen vuoksi. Numeron
tulee olla yldspain, kun levy
kiinnitetaan varteen. Katso lisatietoja
kayttosuositustaulukosta.

4 Aseta pyyhkimislevy kayttdakseliin
siten, ettd TOP-teksti osoittaa kohti
viipaloimislevya.

Huomautus:

e Jos pyyhkimislevy ei ole paikallaan,
aineosat jaavat kiinni levyn pohjaan,
jolloin ne eivét poistu putkesta.

5 Kiinnit& Direct Prep -kansi jalustaan
kaantamalld myotapaivaan.

6 Kiinnitd aineosien valmistelulaite
torniin. Lukitse kohdistamalla X'"ja
kaantamalla myotapaivaan.

7 Kun kokoaminen on valmista, paina

vapautuspainiketta ja kdanna Direct
Prep haluamaasi asentoon:

...v

Direct Prep -osan kiinnittdminen
tai irrottaminen. Al& kdyta
Direct Prep-osaa, kun se on
tassa asennossa.

. [0) 4

Viipaloimiseen tai raastamiseen
suoraan ruoanvalmistuskulhoon
tayttokannen aukon lapi.

@»

Viipaloiminen tai raastaminen
tarkoitukseen soveltuvaan
astiaan. Asennossa @ P
jatkokouru voidaan kiinnittaa
ruoan ulostuloon.

8

9

10

Paloittele aineosat siten, etta ne
mahtuvat syottdoputkeen.

Paina Direct Prep osan Start/Stop-
painiketta. Paina samalla tyontimella
tasaisesti.

Al3 tyénna sormiasi syottéputkeen.
Ohjaa kanteen jddneet viipaleet tai
raaste tdyttokannen aukkoon lastalla.
Voit irrottaa laitteen kdantamalla
myotapaivaan, kunnes .. . ¥ ja A ovat
kohdakkain, ja nostamalla irti.
Katkaise laitteesta virta aina ennen
Direct Prep -kannen irrottamista.,

Tarkeaa
o Jos ulostulosta ei tule ruokaa,

katkaise virta ja tarkista, ettei
levyn alla ole tukosta ja ettd
pyyhkimislevy on paikallaan. Poista
tukos ennen jatkamista.

o Kun Direct Prep ei ole kdytdssa,

irrota se ja vaihda ulostulon kansi.
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Punnitusalustan
kayttaminen

1

Aseta
punnitusalusta
moottoriosan paalle.
Voit asettaa punnitusalustan myés
kulhon ja kannen paalle, kun kannen
tayttdaukon korkki on poistettu.

Jos punnitset suoraan kulhoon,
kiinnita ensin haluamasi kulhotydkalu

paikalleen.

2 Valitse naytdn avulla punnitustoiminto
O.

3 Nollaa asteikko.

4 Punnitse ainesosat.
Huomautus: Aseta monitoimikone aina
kuivalle, tasaiselle ja vakaalle alustalle

ennen punnitsemista.

Lisatietoja on Hyodyllisia vinkkeja

-kohdassa

Ruoanvalmistamisvinkkeja ja neuvoja

Lampotilasuosituksia | 40°C - 50°C Suklaan sulattaminen

40°C - 90°C Tyhjidkypsennys

94°C - 98°C Hauduttaminen

100°C Keittdminen

100°C - 104°C Hoyrytys

120°C Vihannesten paistaminen

140°C -180°C Lihan ruskistaminen

Nopeus 1 Jaksottainen hammentaminen ja pitkat tauot. Jos
tdma asento on kaytdssa, laite hdmmentaa hitaasti
noin 2 kierrosta 60 sekunnin valein. Tama toiminto
soveltuu esimerkiksi pataruokien valmistamiseen.

Nopeus 2 Jaksottainen hammentaminen ja keskipitkat tauot.
Jos tdméa asento on kaytdssa, monitoimikone

( hammentaa hitaasti noin 2 kierrosta 15 sekunnin
\ valein.

Nopeus 3 Jaksottainen hammentéminen ja lyhyet tauot. Jos
tama asento on kaytdssa, laite hammentaa hitaasti
noin 2 kierrosta 5 sekunnin valein.

Nopeus 4-Max Jatkuva hdmmentaminen, nopeus nousee
vahitellen.

Huomautus: Lisatietoja on Hyoddyllisia vinkkeja -kohdassa
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Naytdssa nakyvien tekstien ja kuvakkeiden selitykset

= Preset Menu

Preset Example

©
30:00 Y&

U Status Information

Voit siirtyad Asetukset-valikkoon napauttamalla tata kuvaketta.

[EE Preset Menu

)|

Voit siirtya valmiiden ohjelmien valikkoon napauttamalla tata
kuvaketta.

Napauttamalla tatd kuvaketta voit punnita ainekset kulhossa
tai kayttamalla punnitusalustaa.

Nayttaa valitun ajan tunteina (h), minuutteina (m) ja
sekunteina (s).

Nayttaa valitun nopeuden.
Jos on valittu jaksottainen asetus (1 = 3), ulompi rengas
laajenee ja monitoimikone sekoittaa, kun se on laajimmillaan.

Nayttaa valitun lampotilan.

Punainen kolmio ilmaisee kuumentamista.

Sininen kolmio ilmaisee jaahdyttamista.

Jos kolmiota ei nay, yleiskone on saavuttanut halutun
lampaotilan.

n IImaisee, ettd asetusta (aika, nopeus tai lampdtila) ei voida

n S&&taa.
Tilatiedot Toimintatilan tiedot nakyvat taalla tekstina.
IImaisee, ettd kulho, sen sisaltd ja kaytettavat osat ovat
zlz kuumia. Kasittele niita varoen.
P IImaisee, ettd monitoimikone on yhdistetty WiFi-verkkoon.

‘="

)
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Ruokaohjeita

Ruokaohje

Kaytettdva
tyoviline

Esiasetus /
manuaaliset
asetukset

Ainesosat

Minestronekeitto

H
3

X

Ruokaisa keitto

Lisaa kaikki seuraavat samalla kerralla:

100 g
2

50g
2Va rkl
70 g
1t

2 tl

1

60 g
7549
7549
1kg

pancettaa, kuutioituna
valkosipulinkyntta,
hienonnettuina
arborioriisia
tomaattipyreeta
kurttukaalia

kuivattua rosmariinia
kuivattua salviaa
sellerinvarsi, viipaloituna
purjoa, viipaloituna
sipulia, viipaloituna
porkkanaa, viipaloituna
kuumaa kasvislienta
Suolaa ja pippuria

Stroganov

H
=3

X

Pataruoat

Lisaa kaikki seuraavat samalla kerralla:

600 g
1rkl
1rkl

1

200 g

150 g

300 g

400 g

200 g

naudanpaistia, kuutioituna
paprikajauhetta

voita

valkosipulinkynsi, hienonnettuna
sienid, viipaloituina
sipulia, viipaloituina
porkkanaa, viipaloituina
Kuuma lihaliemi

kermaa

Suolaa ja pippuria

Créme
Anglaise

X

Manuaaliset
asetukset

15
@ minuuttia

0\5

Lisaa kaikki seuraavat samalla kerralla:

250 g
250 g
1tl
1rkl
96 g
80 g

tdysmaitoa
vispikermaa
vaniljatiivistetta
maissijauhoa
keltuaista, vatkattuna
hienosokeria

§ soc
Riisivanukas A Pataruoat Lisaa kaikki seuraavat samalla kerralla:
) E 150 g lyhytjyvaista riisia
“ 1 tunti 1kg taysmaitoa
30 75 g hienosokeria
@ minuuttia 2 tl vaniljatiivistetta
()3
§ ooc




Kayttdsuositustaulukko

e Tama on vain suositus. Tarkka nopeus maaraytyy ruokaohjeen ja kasiteltavien

aineosien mukaan.

e Saat parhaat leivontatulokset, kun annat voin ja/tai margariinin pehmentya

huoneenlampodiseksi.

e Jos sekoittaminen hidastuu tai muuttuu tyolaaksi, lisda nopeutta.

Toiminto

(7

C)

a

Max

Hienonnustera

()

Kakku- ja muille taikinoille.
Leipataikina - tarkeda: Al3 ylita kayttotaulukossa ilmoitettua suurinta
taikinan valmistusaikaa tai maaraa.

Ainesosat pilkotaan ennen ruoan valmistamista ja soseutetaan ruoan
valmistamisen jalkeen.

Yrttien silopuaminen Max 10 sekuntia 20g-50g9g
Sipulin hienontaminen Max 5 - 10 sekuntia Enintdan 300 g
(2 sipulia)
Vihannesten pilkkominen 4 Max 10 - 20 sekuntia Enintaan 1 kg
cm:n paloiksi
Vaharasvaisen lihan Max 5 - 30 sekuntia 150 g - 1 kg
pilkkominen 2 cm:n paloiksi
Pahkinat Max 30 - 60 sekuntia 100 - 200 g
Leivonnaiset: rasvan Sykays x15 - 30 250 g - T kg
hierominen jauhoihin Kokonaispaino
Veden lisdaminen valmiisiin Sykays x5 -10
taikinaaineksiin
Suklaan pilkkominen esim. Max 30 sekuntia Enintdan 200 g
sulattamista varten
J&a&n murskaaminen Max 20 - 30 sekuntia Enintdan 250 g
(12 kuutiota)
Juomat ja smoothiet Max 60 sekuntia 1litra
Sekoittaminen kylmana Max 1- 2 minuuttia 2,6 litraa
Valmiit leivontaseokset 8 - Max 30 - 60 sekuntia Kokonaispaino
enintadan 1 kg
Pastataikina - kuivien 4 2 minuuttia Kokonaispaino
ainesosien sekoittaminen enintdan 830 g
Lisdd marat ainesosat 8 2 minuuttia Jauhojen paino
enintdan 500 g
Keksit Max 1T minuutti Kokonaispaino
enintaan 670 g
Leipataikina (vehnéaleipa) 8 2 minuuttia Kokonaispaino 1 kg

Jauhojen paino
650 g
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Kayttosuositustaulukko - jatkuu

a

Max

Toiminto r?\ ﬂ

Hienonnustera

Ainesosat pilkotaan ennen ruoan valmistamista ja soseutetaan ruoan
valmistamisen jalkeen.

Kakku- ja muille taikinoille.

Leipéataikina - tarke&da: Al4 ylita kiyttotaulukossa ilmoitettua suurinta
taikinan valmistusaikaa tai maaraa.

Sy

Briossiohje

Kokonaispaino 800 g / Jauhojen paino 380 g

Vaihe 1

Maitoa 5/30°C 2 minuuttia 120 g
Kuivahiivaa 109
Vaihe 2

Vaalea leipa 7/OFF 15 sekuntia 3809
Jauhoja 8/OFF 2 minuuttia 59
Suolaa 3049
Sokeria 3 (150 9)
Kananmunia 105 g
Voita kylmana

Sekoitustyokalu
Ainesosien sekoittamiseen helldvaraisesti rikkomatta niita.
Kayta enintdan nopeutta 9.

5y

Voin/margariinin 7-8 2 - 3 minuuttia Rasvan ja sokerin
ja sokerin yhteinen paino

vaahdottaminen enintdan 400 g

leivontaa varten

Suklaakeksit 5 2 - 3 minuuttia Enintdan 1,2 kg

iy

Vatkaustyokalu
Esimerkiksi munanvalkuaisten, kerman, majoneesin ja hollandaisekastikkeen
vatkaamiseen.

Munanvalkuaiset 8-9 3% - 4 minuuttia 2-8(70-2809)
Kerman 9 1- 1% minuuttia 200g - 600g
vaahdottaminen

Majoneesi 9 1 - 3 minuuttia 2-4 kananmunaa

102




Kayttdsuositustaulukko - jatkuu

Direct Prep
Viipaloimiseen tai raastamiseen suoraan ruoanvalmistuskulhoon tai erilliseen
astiaan.
Levy Toiminta Vihjeita
Erittain hieno e Kayta aina tuoreita aineksia.
parmesaanijuuston | @ Alé paloittele ruokaa liian pieniksi paloiksi.
raastamislevy Tayta syottoputki ldhes tayteen. Tama

estaa aineksia lilkkkumasta sivusuunnassa.

Karkea levy juuston | e Levyyn jaa aina hieman tahteita.

ja kiinteiden o Kun aineksia raastetaan, pystysuunnassa
) hedelmien tai asetetut ainekset tulevat ulos lyhyempina
Levyt 2 ja 3 vihannesten kuin vaakasuunnassa asetetut.
raastamiseen. o Ala kasittele jaisia ainesosia.
Juuston ja
kiinteiden

@ hedelmien tai

- vihannesten
Lewt4ijas viipaloimiseen
ohuelti tai paksulti.

Haudutustulppa
% Haudutettavie ruokien valmistamiseen.

Esimerkiksi OFF/80 - 95°C 1-8 tuntia 3 litraa
pataruoat.

Tyhjiokypsennys
Tata menetelmaa voi kayttaa useille aineksille, kuten liha, kala, munat ja
vihannekset. Se parantaa rakennetta, makuja ja mehevyytta.

Valmiiden tyhjiokypsennysohjelmien kdyttaminen

1 Kiinnitad haudutuskansi.

2 Laita ainekset suljettavaan pussiin, poista ilma, sulje pussi ja aseta se kulhoon.

3 Lisaa vettad 3 litran merkkiin. Ala ylitd Max-merkkia.

4 Varmista, ettd kansi ja tayttdaukon kansi ovat kunnolla paikoillaan.

5 Valitse tyhjiokypsennysohjelma.

6 Saada aika ja lampodtila tarvittaessa. Huomautus: Ajan laskenta alaspain alkaa vasta
kun asetettu lampotila on saavutettu.

7 Voit kaynnistaa kypsentamisen painamalla valitsinta.

Vinkkeja ja vihjeita

e Tarvittava kypsennysaika maaraytyy ainesosien tyypin ja paksuuden mukaan, El
painon mukaan.

e Tarvittava lampdtila maaraytyy valmiin ruoan halutun rakenteen mukaan.

e [ isaa tyhjiokypsennyspussit altaaseen ensin. Peitd ne vedelld kokonaan.

e Taytd kulho korkeintaan puoliksi tayteen kypsennettévaéa ruokaa. Saat parhaat tulokset,
kun lisaat vahintaan 1,5 litraa vetta. Al ylita 3 litran kohdalla ndkyvaa Max-merkkia.

e Varmista, ettd kypsennyspussit eivat kosketa toisiaan, silla muutoin [dmpo ei siirtyisi
oikein.

Kypsennyspussit

e Kayta vain elintarvikehyvaksytysta muovista valmistettuja muovisia
tyhjiokypsennyspusseja, jotka on tarkoitettu nimenomaan tyhjidkypsentamiseen.
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Kayttosuositustaulukko - jatkuu

Vihjeitd, jatkoa

Pussien tdyttaminen

e Kun taytat pussin, taita sen aukkoa taaksepéin, jotta saumattavaan kohtaan ei jaa ruokaa.
o Al3 tayta pusseja liian tayteen.

e Poista pusseista mahdollinen ilman ennen niiden sulkemista.

Elintarviketurvallisuus - ruoan valmistaminen matalassa lampoétilassa

e Varmista, ettd hyva hygieniataso sailyy koko valmistelu- ja kypsennysvaiheen ajan.
e Kaytad aina tuoreita ja laadukkaita valmistusaineita

e Saat parhaat lopputulokset ja ruoka kypsyy tasaisesti, kun leikkaat sen ohuiksi
samankokoisiksi kappaleiksi.

ALA valmista jaisi& ainesosia ruoaksi. Anna niiden sulaa ennen kypsentamista.

Alle 55 asteen lampdtilassa saa kypsentaa vain tuoretta kalaa.

Noudata ruokaohjetta huolellisesti, jotta ruoka kypsyy oikein.

Kun ruoka on kypsennetty, se taytyy sydda heti tai jadhdyttaa mahdollisimman pian.
Jos tyhjiokypsennys on sinulle uutta ja tarvitset lisatietoja, suosittelemme, etta
katsot lisatietoja paikallisten viranomaisten elintarviketurvallisuussivustosta.

Tyhjiokypsennyspussien kdyttoesimerkkeja

e Ajoitukset perustuvat yhden annoksen kypsentdmiseen pussia kohti ja korkeintaan 2
pussia kerrallaan.

e Voit lisata yrtteja, voita ja sitruunaviipaleita pusseihin antaaksesi valmistettavalle
ruoalle enemman makua.

e Kypsennyksen jalkeen ruskista pannussa.

o o i

Naudanlihapihvi | Lahes 200 -250¢g 2 tuntia 50°C

20 - 25 mm raaka

paksu Keskikypsa 2 tuntia 56 - 60°C
Taysin 2 tuntia 65-69°C
kypséa

Ruijanpallas 200 -24049g 40 minuuttia 62°C

Tonnikalapihvi
20 - 25 mm paksu

Lohifilee 240 - 260 g 1tunnin 62°C

20 - 25 mm paksu 15 minuuttia

Lampaankyljys 100 - 200 g 1tunnin 54°C

20 - 25 mm paksu 45 minuuttia

Porsaankyljys 170 - 200 g 1 tunnin 62°C
15 minuuttia

Kananrinta 150 -170 g 2 tuntia 62°C

Porkkanat 450 g 1 tunnin 82°C

10 - 15 mm viipaleet
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Kayttdsuositustaulukko - jatkuu

Hoyrytys

Tiivistyneen kosteuden astia voidaan asettaa kulhon kannen ja hoéyrytysalustan
valiin, kun kannen tayttéaukon korkki on poistettu. Tama estaa ruokaa

7 hoyrytettaessa tiivistyvia nesteita valumasta ruoanvalmistuskulhoon.

Annetut maarat perustuvat hoyrykypsennysjalustan ja hyllyn yhdistettyihin
tilavuuksiin.

i | ®© | @
Uudet perunat Pese, paloittele 25 - 35 minuuttia 1,6k g
suuret perunat
Pavut, vihreat tai Siisti ja viipaloi 15 - 25 minuuttia 600 g
ruusupavut ohuelti
Parsakaali Leikkaa nuput erilleen 15 - 25 minuuttia 800 g
Kukkakaali Leikkaa nuput erilleen 15 - 25 minuuttia 1,5k g
Porkkanat Viipaloi ohuelti 20 - 30 minuuttia 800 g
Bataatti Leikkaa 3 cm:n 20 - 30 minuuttia 1,5 kg
kuutioiksi
Broilerin rintafilee - 20 - 30 minuuttia 12 (2 kg)
Tuore kala, fileet tai - 20 - 25 minuuttia 8
paisti 1,4k 9)
Kokonainen kala, Puhdista, perkaa ja 20 - 30 minuuttia 600 g
esim. kirjolohi suomusta
Hoyrykypsennetty - 1,5-2 tuntia Lisaa 1,2 litran
makea vanukas vettd 1tunnin vanukasvuoka
(itse tehty) kuluttua. (l&pimitta 14 cm)
Hoyrykypsennetty - 1,5-2 tuntia Lisaa 1,2 litran
suolainen vanukas vettd 1tunnin vanukasvuoka
(itse tehty) naudan- kuluttua. (lapimitta 14 cm)
tai lampaanlihasta
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Kayttosuositustaulukko - jatkuu

Hoyryttamisesimerkkeja

1 Ota hoyrytyslaite kayttoon.
2 Valitse Hoyrytys-esiasetus.

4 Lisaa lohi, perunat ja porkkanat.

lapikotaisin kypsaa.

Ruoka Hoyry-
J/ [] tysalustan
sijainti
Pakastettu lohifilee - Alaosa 25-35 250 g
minuuttia
(vaihtelee
paksuuden
mukaan)
Perunat, kiinteat Kuorittu ja Alaosa 30 minuuttia 400 g
leikattu lohkoiksi
pituussuunnassa
Porkkanat Kuorittu, Hylly 30 minuuttia 200 g
puolitettu
pituussuunnassa
ja leikattu 6 cm:n
paloiksi
Parsakaali Nuput leikattu erilleen Hylly 15 minuuttia 200 g
Menetelma:

3 Tayta kulho vedellad 1,0 litran merkkiin # saakka.

5 Aloita kypsentaminen painamalla valitsinta.
6 15 minuutin kuluttua poista kansi kayttamalla uunikintaita ja lisda parsakaali.
7 Jatka kypsentamistd, kunnes aika on kulunut loppuun saakka. Tarkista, ettad ruoka on

Hoitaminen ja puhdistaminen
Puhdistusohjeet nakyvét kuvassa E

® Ennen puhdistamista katkaise laitteesta
virta ja irrota pistoke pistorasiasta.

® |rrota kansi ja tyovaline laitteesta ennen
puhdistuksen aloittamista.

® Tietyt ruoka-aineet, kuten porkkana,
voivat varjatad muovia. Voit poistaa
varjadyman hankaamalla sita kasvioljyyn
kastetulla kankaalla.

® \/oit poistaa voimakastuoksuisista
ainesosista jaaneet hajut antamalla
osien ilmakuivua pesemisen jalkeen.

® Kun Direct Prep -levyja ei kayteta, ne
voidaan sailyttad mukana toimitetussa
sailytyspussissa.

® Ala koskaan kaytd hankaavia aineita.

® Tietyt kurkuman kaltaiset ainesosat
saattavat aiheuttaa tahroja. Tama ei
vaikuta monitoimikoneen toimintaan.

Moottoriosa

® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

® Al3 upota veteen &laka kayta hankaavia
aineita.

Kulhon lampétilatunnistimet

® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa
perusteellisesti. Ald puhdista tunnistimia
hankausaineilla tai teravilla esineilla.

Kulho / sekoitustydviline / teré / vispila

® Puhdista kulho ennen sen irrottamista
puhdistamista varten kayttamalla
Huuhtelu-ohjelmaa. Irrota kulho
puhdistamista varten parhaiden
tulosten varmistamiseksi. Kuivaa se
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perusteellisesti ennen sen kiinnittamista
takaisin paikalleen.

® Pese osat kasin tai astianpesukoneessa.
Kuivaa perusteellisesti.

® Jos ruokaa tarttuu tai palaa kiinni
kulhoon, poista sitd mahdollisimman
paljon kaapimella. Taytad kulho lampiman
veden ja pesuaineen seoksella ja
anna liota. Poista pinttyneet jaamat
astianpesuharjalla. Kulhon vérjaytyminen
ei vaikuta sen toimintaan.

Kulhon kayttoakseli/
Haudutustulppa

Kulhon kéyttdakselin / haudutustulpan

asennus

Lisatietoja on kuvissa m -

1 Varmista, etta tiiviste on asennettu
kayttoakseliin tai haudutustulppaan
ennen kuin ne asennetaan kulhoon.

2 Asenna kayttdakseli tai
haudutustulppa kulhoon ja kohdista
kulhon alapuolella olevan kayttdakselin
mutterin kohdalle.

3 Lukitse kayttdakselin mutteri
kaantamalla sitda myotapaivaan kunnes
se asettuu @ kohdalle.

Kulhon kéyttdakselin / haudutustulpan

poisto

Lisatietoja on kuvissa m -

1 Avaa kulhon alapuolella oleva
kayttdakselin mutteri kaantamalla sita
vastapaivaan.

2 Nosta sitten kayttdakseli tai
haudutustulppa pois.

3 Irrota tiivisterengas ja pese.

4 Puhdista kulhon kayttdakseliasennelma
tai haudutustulppa kuumalla
saippuavedelld ja huuhtele sitten
perusteellisesti juoksevalla vedella.

5 Varmista, etta tiiviste on
asennettu oikein kayttodakseliin tai
haudutustulppaan ennen kuin ne
asennetaan takaisin kulhoon.
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Kansi

® |rrota kansi aina ennen puhdistamista.

1 Irrota tayttdaukon kansi.

2 Paina kannen sisdosa ulos.

3 Irrota tiiviste kannen sisdosasta.

® Aseta pesemisen jalkeen tiiviste takaisin
kannen ulompaan osaan paksumpi
reuna ulospain. Tee kuvatut toimet
kaanteisessa jarjestyksessa.

Huomautus: Kansi vuotaa, jos tiiviste ei ole

kunnolla paikallaan.

Direct Prep

Pura laite osiin ennen puhdistamista.

® Pyhdistaminen sujuu helpommin, kun
peset osat heti kaytdn jalkeen.

® Kasittele levyja varoen. Ne ovat erittdin
teravia.

® |rrota kansi jalustasta, tartu
syottdoputkeen ja kddnna vastapaivaan.
Nosta irti.

® Torni: Ald upota veteen. Jos torni
upotetaan vahingossa veteen, varmista
ennen sen kokoamista, ettd kaikki vesi
on valunut pois.

Hoyrytysalusta / tiivistyneen kosteuden

astia / punnituskulho
® Pese osat ja kuivaa perusteellisesti.



Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttamisen aikana ilmenee
ongelmia, katso lisdtietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai 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
[dhimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

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

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN MUKAISESTI
(WEEE)

Tuotetta ei saa havittaa yhdessa tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytosta poiston yhteydessa. Vie se
paikallisten viranomaisten hyvaksymaan
kierratyskeskukseen tai anna se
jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen
palvelu kuuluu jalleenmyyjan toimialaan.

Hyodyllisia vinkkeja

Alue Vinkkeja ja vihjeita

Suurimmat
kapasiteetit

oljya.

o Kun kaytodssa on kulhotydvaline, ala ylita kulhon sisapintaan
merkittya 2,6 litran enimmaiskapasiteettia.

o Ala ylita kulhon sisdpintaan merkittya 3 litran enimmaistasoa.

e Alg ylitd 0,5 litran suurimman 6ljytason merkkia, kun kuumennat

o Katso lisatietoja kayttdsuositustaulukosta.

Ruoan e Raaka liha ja kovat vihannekset taytyy pilkkoa ennen niiden

valmistaminen lisdamista kulhoon.

kulhossa e Pilko ainesosat samankokoisiksi kappaleiksi, jotta ne kypsyvat

tasaisemmin.

kaapimen avulla.

e Jos ainesosia on runsaasti, niita taytyy hammentaa pitkaan, jotta
ne kuumenevat tasaisesti.
o Kaavi ainesosat tarvittaessa kulhon pohjalle mukana toimitetun

e | isaa ainesosat hitaasti, jotta roiskuminen valtetaan.

Maitotuotteiden o Kayta sekoitustyodvalinetta tai vispilaa.
kuumentaminen e Suurin lampdtila on 90 °C.

e Valitse jatkuvan hd&mmentamisen nopeudeksi 4-6.
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Hyodyllisia vinkkeja - jatkuu

Alue

Vinkkeja ja vihjeita

Friteeraaminen

e Suurin lampodtila on 180 °C.

e Oljyn kuumentaminen ennen ainesosien lisdamista yleensa
parantaa tulosta.

e Jos friteeraat lihaa, saat paremmat tulokset irrottamalla kulhon
kannen tayttokorkin.

o Varmista ennen 6ljyn lisdamistd, ettd kulho ja kansi ovat kuivat.

o Al4 ylitad kulhoon merkittya 0,5 litran suurimman 6ljytason
merkkid, kun kuumennat 6ljya.

e | isda ainesosat hitaasti, jotta roiskuminen valtetaan.

e Poista ylimaarainen vesi ainesosista.

Hoyrytys

o Kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Tarkista aina ennen ruoan
syomista, ettd se on taysin kypsaa.

e Jos ruoka ei ole taysin kypsynyt, aseta aika uudelleen. Voit
joutua lisdamaan vetta.

e Jata ruokapalasten valiin raot. Al4 aseta niitd hoyrytysalustalle ja
hyllylle kerroksittain.

e Samankokoiset palat kypsyvat tasaisemmin.

o Jos hoyrykypsennat erilaisia ainesosia, lisdd nopeammin
kypsyvat ainekset alustalle mydhemmin tai aseta ne hyllylle.

o Ala anna laitteen kiehua kuivaksi. Lisda vettd tarvittaessa.

o Jos hoyrykypsennys kestda pidempaan kuin 1tunnin, liséa vetta 1
litran merkkiin saakka.

e Hoyrykypsennysalustalle asetettu ruoka kypsyy yleensa
nopeammin kuin hyllylle asetettu.

Direct Prep

o Kaikki luetellut levyt eivat ehkéa sisally toimitukseen, koska
toimitussisaltd vaihtelee mallikohtaisesti. Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa kerrotaan toimitukseen sisaltymattdémien levyjen
ostamisesta.

e Kayta aina tuoreita aineksia.

o Al3 paloittele ruokaa lilan pieniksi paloiksi. Tayta syottdputki
|dhes tayteen. Tama estaa aineksia liikkumasta sivusuunnassa.

e Levyyn jad aina hieman tahteita.

e Kun aineksia raastetaan, pystysuunnassa asetetut ainekset
tulevat ulos lyhyempina kuin vaakasuunnassa asetetut.

Tehdasasetusten
palauttaminen

Tarkeaa

e Kun monitoimikone toimitetaan kierratykseen, siihen taytyy
palauttaa tehdasasetukset henkildkohtaisten tietojesi
suojaamiseksi.

e Jos valitset tdman vaihtoehdon, kaikki monitoimikoneeseen
tallennetut Wi-Fi-tiedot poistetaan ja siihen palautetaan
tehdasasetukset.

e Voit palauttaa monitoimikoneeseen tehdasasetukset valitsemella
o > Tehdasasetusten palautus.
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Hyoédyllisia vinkkeja - jatkuu

Alue

Vinkkeja ja vihjeita

Punnitus

e Punnitustoiminto on tarkka 6 kilon painoon saakka.

e Varmista aina ennen punnitsemista, etta punnituskulho on
puhdas.

e Alg aseta punnituskulhoon kuumaa ruokaa tai kuumia astioita,
kuten kattiloita.

o Ala leikkaa elintarvikkeita niiden ollessa punnituskulhossa, silla
teravat veitset vaurioittavat sen pintaa.

e Al4 kohdista monitoimikoneeseen liiallista voimaa.

Ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Laitteeseen ei sydteta
virtaa / nadyttd on
pimea.

Pistoketta ei ole tydnnetty
pistorasiaan.
On/Off-kytkinta ei ole
kaytetty.

Monitoimikone on siirtynyt
valmiustilaan.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

Paina On/Off-kytkin On-
asentoon.

Kosketa nayttda tai kdanna
valitsinta.

Laite ei toimi.

Valitsinta ei ole painettu.

Aloita kypsentaminen
painamalla valitsinta.

Ruokaa tarttuu tai palaa
kulhon pohjaan.

Sekoitustydkalu tai tera

ei ole paikallaan, kun
vihanneksia pehmennetaan.
On valittu kyseiselle
aineosalle liilan korkea
lampadtila. Valittu nopeus on
liian hidas.

Kayta aina sekoitustydkalua
tai teraa.

Tarkista, etta on valittu
oikea lampotila ja kasvata
sekoitusnopeutta.

Kansi vuotaa
ruoanvalmistuksen
aikana.

Kannen tiiviste ei ole
kunnolla paikallaan.

Tiivisteen kiinnittamisesta
paikalleen on lisatietoja hoito
ja puhdistaminen -kohdassa.

Sekoitusnopeutta ei voi
kasvattaa.

Kulhon tai sen sisallén
l&mpotila ylittad 105 °C.

Tama on normaalia.

Jos kulhon tai sen
sisallon lampdodtila ylittaa
105 °C, suurimmaksi
sekoitusnopeudeksi on
rajoitettu 6.

Kulhon pohja vuotaa.

Kulhon kayttolaite tai tulpan
tiiviste ei ole kunnolla
paikallaan.

Tarkista, etta kulhon tiiviste
on kunnolla paikallaan.
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Ongelmanratkaisu

- jatkuu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Ajastin ei laske aikaa
alaspain naytdssa.

Kun meneilldan on
kuumentaminen, ajan
laskeminen alkaa vasta
kun oikea lampdtila on
saavutettu.

Valittu ldmpotila on
kuumempi kuin 100 °C,
mutta aineosien sisaltama
vesi estaa lampédtilaa
vlittamasta 100 °C.

Tama on normaalia.

Vahenna lampatilaa tai valitse
oikea lampotila.

Kulhon sisallén
lampotila ei ylitd 100 °C.

Aineosien sisaltama vesi voi
estda lampotilaa ylittamasta
100 °C.

Normaali toiminta

Vaivalloinen liike tai
tarina kayton aikana.

Epatasainen kuormitus
kulhossa aiheuttaa tarinaa.
Enimmaiskapasiteetti on
ylitetty. Kaytdssa on vaara
varuste tai nopeus.

Vahenna aineosien maaraa tai
jarjesta ne uudelleen kulhossa
ja kaynnista laite uudelleen.
Katso lisatietoja varusteesta
ja/tai nopeudesta

ohjelman tiedoista ja
nopeussuosituskaaviosta.

Naytossa nakyy
virheilmoitus E:34

Wi-Fi-kirjautumistiedoissa
on ongelma.

Tarkista Wi-Fi-salasana.

Voit ohittaa WiFi-verkon
valitsemalla Asetukset o >
WiFi > Unohda verkko.
Maarita laitteen asetukset
uudelleen Kenwood
Worldsovelluksessa.

/"~\ vilkkuu hitaasti
C.b

Tunnettua Wi-Fi-verkkoa ei
|6ydy.

Laite on saatettu siirtaa

tai reitittimesta on voitu
katkaista virta tai se on ehké
kaynnistettava uudelleen.

/“l\\ vilkkuu nopeasti
[ )

Wi-Fi-yhteys on

kaytettavissa, mutta
pilvipalvelimiin ei voi
muodostaa yhteytta.

Reititin on ehka
kaynnistettava uudelleen.
Voit myds ottaa yhteyden
Internetpalveluntarjoajaasi.

Naytodssa nakyy “- -”.

Asteikko nollataan.

Normaali toiminta.
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Ongelmanratkaisu - jatkuu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Naytossa nakyy
miinusmerkkinen
lukema.

Nayttda ei nollattu ja
ainesosia tai kulho, kansi tai
laite on poistettu.

Ainesosia on painautunut
monitoimikonetta vasten tai
sen alle.

Monitoimikone on
painautunut seinda vasten.

Nollaa naytto, lisda puuttuvat
ainesosat tai aseta kulho,
kansi tai laite takaisin
paikalleen.

Varmista, etta ainesosia

ei ole painautunut
monitoimikonetta vasten tai
sen alle.

Varmista, etta
monitoimikoneen ja seindn
valiin jaa tilaa.

Nollaa nayttd ennen
seuraavien ainesosien
punnitsemista.

Pienet maarat eivat nay
naytossa.

Punnittu maara on liian
pieni.

Mittaa erittain pienet maarat
tee- tai ruokalusikalla.

Naytdssa nakyva paino
muuttuu.

Monitoimikonetta on siirretty
kaytdn aikana.

Aseta monitoimikone aina
kuivalle, tasaiselle ja vakaalle
alustalle ennen punnitsemista.
Al siirrd monitoimikonetta
kayttamisen tai
punnitsemisen aikana.

Nollaa nayttd ennen
seuraavien ainesosien
punnitsemista.

Metristen ja
englantilaisten
mittayksikodiden valilla ei
voi vaihtaa nopeasti.

Monitoimikoneen asetuksia
maaritetaan, jotta se voi
nayttada aiemmin valitun
yksikdn ja mittauksen.

Odota 5 sekunnin ajan ja yrita
uudelleen.

Punnitseminen
sovellusta kayttamalla
(jolloin paino nakyy
mobiililaitteessa) sujuu
hitaasti.

WiFi-signaali on heikko.

Mobiililaitetta ei ole
yhdistetty samaan kodin
langattomaan WiFi-
verkkoon

Varmista, ettd monitoimikone
on yhdistetty verkkoon, jonka
signaali on vahva. Pyyda
Internet-palveluntarjoajalta
ohjeita verkon signaalin
vahvistamiseksi.

Varmista, ettd mobiililaite on
yhdistetty samaan WiFi-
verkkoon kuin monitoimikone.
Valitse WiFi-verkko
mobiililaitteen asetuksissa.

Jos ongelma ei korjaannu, ota yhteys Iahimpaan valtuutettuun Kenwood-
huoltokorjaamoon. Léydat Idhimman valtuutetun Kenwood-huoltokorjaamon tiedot
osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta sivustosta.
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Ecodesign-tiedot

Verkkoliitanta: Yksi WiFi-liitanta, oletusarvoisesti aktiivinen.

TYPE CCL50
RF-taajuusalue: 2412 - 2472 MHz
Suurin ldhetysteho: <20 dBm

Tietolilkenneprotokolla: IEEES802.11 b, g, n

CCL50-monitoimikoneessa on vksi WiFi-verkkoliitdnta sen kayttamiseksi etdohjattavana

verkkolaitteena.

® Verkkoliitdntd voidaan poistaa kaytosta valitsemalla WiFi-asetusvalikossa Pois (Off)
-vaihtoehto.

® Verkkoliitantd: voidaan ottaa kayttéon WiFi-asetusvalikossa valitsemalla Paalla (On)
-vaihtoehto.

Tila Rajoitus CCL50

Non-Networked On (Ei verkkoyhteyttd, kdytossa) - - -
Naytossa nakyy aika, nopeus, ja lampotila.

Non-Networked Standby (Ei verkkoyhteytta,
valmiustilassa) - Kun nayttd on ollut kayttamatta 20 <0,5W 0,45W
minuuttia, se sammuu.

Networked On (Verkkoyhteys kdytossd)
Naytdssa nakyy aika, nopeus, ja lampdtila. - -
WiFi-verkkoliitdnta kaytossa.

Networked Standby (Verkkoyhteys, valmiustilassa) -
Ollut kayttamatta 20 minuuttia.

<
Nayttd sammmuu, ja WiFi-verkkoliitanta siirtyy 20w 102w
virransaastotilaan.

Off (Pois) - Otetaan kayttdéon takaosan kytkimen avulla. <0,5W 0,0W

Mittausolosuhteet:

Syéttdjannite: 50 Hz, 230 VAC

Vallitseva lampédtila; 23 °C

Testauspaiva: 25.6.2019

Laitteisto: Hewlett Packard: 6814B ja HIOKI: PW3335

Viite: EU-komission saadokset nro 1275/2008 ja 801/2013.

Ottaminen kaytté6n: Monitoimikone voidaan ottaa valmiustilasta takaisin kayttéon

seuraavasti:

® \erkkoyhteyden oltua valmiustilassa: Kosketa nayttda, kdanna valitsinta tai ota
kayttoon sovelluksen avulla.

® Valmiustila, ei verkkoyhteytta: Kosketa nayttda tai kaanna valitsinta.

® Kulho ja kansi tulee aina pitaa asennettuina monitoimikoneeseen, jotta sitd voidaan
etdkayttaa.
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Okumaya baslamadan énce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki

kullanimlar icin saklayin.

TUm ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

Fis veya kablo hasar gorarse, guvenlik nedeniyle,

tehlikeye yol acmamasi icin Kenwood ya da yetkili

bir Kenwood tamircisi tarafindan degistiriimelidir.

Dogru kullanim icin gUc Unitesine baglamadan dnce

kase tabaninin temiz ve kuru oldugundan emin olun

Sunlardan &dnce her zaman cihazi kapatin ve fisini

cikarin:

o montaj veya sd6kme;

o kullanilmadiglr zaman;

o temizlemeden &nce.

Karistirma araci ve cirpiclyl, sicak malzemelerin

sicramasindan dolayi olusabilecek yanmalardan

kacinmak icin kaseden malzemeleri dbkmeden dnce
her zaman cikarin.

Ani buhar nedeniyle cihazdan sicak sivi

cikabileceginden cihaza sicak sivi dokulurse dikkatli

olun.

Bicak tahrik milinin Uzerinde kalacak sekilde

tasarlanmistir. Bicaklar cok keskindir, daima dikkatli

tutun.

Yavas pisirme tapasi takilmadigi strece guc

kaynagina bagliyken esyalari kaseden uzak tutun.

GuUc kaynagina bagliyken ellerinizi kaseden uzak

tutun.

Aleti pisirme modunda godzetimsiz biraktiginizda

asagidakilere dikkat edin:

o IsI ve islenecek maksimum miktarlarla ilgili
yonergelere uyuldugundan emin olun;

o birim ve kablonun cocuklarin ulasamayacagi yerde
oldugundan ve calisma yUzeyinin kenarindan
uzakta oldugundan emin olun;

o yeterli sivinin eklendiginden ve yemegin
yanmadigindan emin olmak icin ilerlemeyi dtzenli
araliklarla kontrol edin.
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Agir oldugu icin bu cihazi kaldirirken dikkatli

olun. Aygiti hareket ettirmeden 6nce kasenin bos
oldugundan ve priz kapaginin kapall oldugundan
emin olun. Cihazi kase tutamaklarindan veya ddkme
tutamagindan kaldirmayin.

Birimi calisirken veya hala sicakken hareket
ettirmeyin.

Kase, yavas pisirme tapasi kullanilirken maksimum 3
litrelik dolum seviyesine kadar doldurulmalidir.
Asla kasenin icinde belirtilen 3 litrelik maksimum
doldurma seviyesini asmayin.

Hic bir zaman hasarli cihazlari kullanmayin. Kontrol
ya da tamir ettirin: “servis ve musteri hizmetleri”
POoIiMUne bakin.

Belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin.

Bir kase aleti kullanirken kasenin icinde isaretli 2,6
litre maksimum dolum seviyesini asmayin.
Kizartma yaparken, kase Uzerinde isaretlenmis

0,5 litre maks. yag doldurma seviyesi isaretini
GECMEYIN. Yaga viyecek eklemeden dnce

fazla siviyi/suyu giderin ve tUm parcalarin kuru
oldugundan emin olun.

Asla glc Unitesi, kablo veya fisin 1slanmasina izin
vermeyin.

Pisirme modunda kullanilirken veya pisirdikten
sonra cihazin herhangi bir parcasini kullanirken veya
dokunurken dikkatli olun. Ozellikle kase, kapak,
aletler, tahrik mili ve yavas pisirme tapasi cihaz
kapatildiktan cok sonra bile SICAK kalrr.

Kaseyi cikarmak ve tasimak icin kase tutamaklarini
kullanin. Sicak kase ve sicak araclari kullanirken firin
eldivenleri kullanin.

Isitma durdurulduktan uzun sidre sonra kasenin alt
pOIUMU sicak kalacaktir. Tasirken dikkatli olun ve
kaseyi I1slya hassas yUzeylere koyarken bir ylUzey
koruma althgr kullanin.

Pisirme modu sirasinda veya sonrasinda ozellikle
kapadl veya doldurma kapagdini ¢cikarirken kaseden
kacan buhara dikkat edin.

Sivi kaynarken kapagdi veya doldurma kapagini
cikarmayin.
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Aygit pisirme modunda kullanilirken veya pisirme
sonrasinda kapagdl veya doldurma kapagini cikarmak
icin firin eldivenleri kullanin.

Dograma islevini kullanirken veya malzemeleri pure
haline getirirken her zaman doldurma kapagdini
sikica kapatin.

Aygitl, tarifte belirtiimedigi takdirde her zaman
doldurma kapag takil calistirin.

Bu cihazla birlikte her zaman verilen kaseyi ve
araclari kullanin.

Kaseyi asla bir 1si kaynagi ile kullanmayin.

Kase bos haldeyken asla cihazi pisirme modunda
calistirmayin.

Cihazi calistirmak icin kapadi kullanmayin, daima
kontrol kadranini kullanin.

Kilitleme mekanizmasi asir1 yiike maruz kaldiginda
cihaz hasar gorecektir ve yaralanmaya neden
olabilecektir.

Cihazi kullanirken, kenardan uzakta dUz bir zemin
Uzerine yerlestirildiginden emin olun. Asma raflarin
altina yerlestirmeyin.

Bu cihazin harici bir zamanlayici veya ayri bir
yetkisiz uzaktan kumanda sistemi ile kullaniimasi
amaclanmamistir.

Her zaman yemeden evvel, yiyecegdin iyice
pistiginden ve kaynar oldugundan emin olun.
Pisirildikten sonra yiyecek kisa sUrede tUketilmeli
veva hizli sogutulmali ve ardindan en kisa stUrede
buzdolabina yerlestirilmelidir.

Sizintiyl ve cihazinizin hasar gdormesini 6nlemek icin
sizdirmazlik halkasinin daima tahrik miline/yavas
pisirme tapasina dogru sekilde takildigindan emin
olun.

Pisirme kasesini cikarmaya calismadan énce her
zaman kase serbest birakma dugmelerini kullanin.
Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.
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.
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Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanilmamalidir.
Cihazi ve kordonunu cocuklarin erisemeyecedi yerde
tutun. Kabloyu cocuklarin erisebilecedi bir yerde
asla birakmayin.

Bu cihazi sadece ic mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.
Kabi cikarmak veya tasimak icin ddkme tutamagini
kullanmayin.

Ekrana basarken asiri guc uygulamayin ve
calistirmak icin asla keskin bir nesne kullanmayin.
Cihazi bir firinin veya baska bir dogrudan isi
kaynagdinin yakininda tutmayin.

Direct Prep eki

Diskler cok keskindir; takarken, cikarirken

ve temizlerken dikkatli tutunuz. Her zaman;

hem tutarken hem de temizlerken, parmak
tutacagindan, kesme kenarindan uzaktan tutun.
Kesme diski tamamen durana kadar kapagi asla
¢itkarmayin.

Yemedi besleme kanalina itmek icin asla
parmaklarinizi kullanmayin. Yalnizca saglanan iticiyi
kullanin.

Yiyecekleri besleme tUplnden itmek icin asiri glc
kullanmayin; ekinize zarar verebilirsiniz.

Hareketli parcalarla temastan kacinin. Parmaklarinizi
yiyecek cikis agzindan uzak tutun.

Direct Prep’ten kapagl cikarmadan dnce:

o kapatin;

o disk tamamen durana kadar bekleyin.

Besleme tUpuUne sivi maddeler dokmeyin.

Buharl pisirici eki

Parcalari tutarken dikkatli olun; herhangi bir buhar,
SVl veya yogusma ile temas yakacaktir. Firin eldiveni
kullanin.
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® Sicak sivi icerebilecedinden kullanimdan sonra
yogusma sikistirmasini ¢cikarirken dikkatli olun.

e £t balik ve deniz UrlUnlerini iyice pisirin.

e Buharli pisirici tepsi taban ve rafini kullaniyorsaniz,
et, tavuk ve baligi alt sepete yerlestirin ki suyu
asagidaki yemegin Ustine damlamasin.

® Pismis pirinci pisirme tepsisi ekinde tekrar isitmayin,

Fise takmadan 6nce
® Aygiti kullanmadan énce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC 1935/2004
Yoénetmeligine uygundur.

® Bu cihaz ESPWROOM32 kablosuz modulinud icerir ve kullanir

® Bu cihaz 2014/53/AB Direktifinin temel gereksinimlerine ve diger ilgili ydnergelerine
uygundur.

Ik kullanimdan 6nce

o Plastik kapagdi bicaktan c¢ikarin. By
kapaklar bicadi sadece Uretim ve nakil
sirasinda koruduklarindan atilmalidirlar.

® Parcalar yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’.
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Parcalar

Kapak

Kapak doldurma kapadi

Dis kapak (metal)

Kapak ici (acik renk)

Kapak doldurma kapagdi acikhgi
Kenetlenme sekmeleri

Kapak contasi

@OOOEO

Kase Aletleri
@ Kesici bicak
Karistirma araci
(® Cirpma arac

N
Q
%
®

Tahrik mili

Tahrik mili contasi

Yavas Pisirme Tapasi

Yavas pisirme tapasi contasi
Kase tutacaklari

Kase serbest birakma dugmeleri
Dokme tutamadi

Pisirme kasesi

Tahrik mili somunu

GICIGIGISIGICIONC),

guc Unitesi

GU¢ Unitesi
Gorunttleme ekrani
Kontrol kadrani
Acma/Kapama anahtari

®O0®

Buharl pisirici

@ Kapak

Raf

@ Taban

Yogusma sikistirmasi

Spatula
Tartma kasesi

®®

Direct Prep

Direct Prep c¢ikis kapadi

Direct Prep cikisi

Direct Prep baslatma durdurma
dugmesi

Itici/6lcu fincani

®®®

Besleme tUpul

Direct Prep kapadi

Tahrik mili

Disc

ekstra ince rendeleme diski (varsa)
ince rendeleme diski (varsa)

kalin rendeleme diski (varsa)

ince dilimleme diski (varsa)

kalin dilimleme diski (varsa)

Not: Listelenen disklerin hepsi, saglanan
diskler model seceneklerine gére
degisiklik gdsterdiginden paketinize dahil
olmayacaktir. Paketinize dahil olmayan bir
disk satin alma hakkinda bilgi icin “hizmet
ve muUsteri hizmetleri” bélumine bakin.

aRUNTOEOO®

Kesme diskleri Uzerlerine isaretli sayilarla
tanimlanabilir:

Serpme plakasi

)

@ Taban

Gida cikis!

&) Uzatma kizag

Kule

Direct Prep Kapak serbest birakma
dugmesi

Disk saklama cantasi

®
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Kenwood World @
uygulamasina baglanilyor &
- E Cizimlerine Bakin

Kenwood World uygulamasi cihazinizi akilli
telefon veya tablet ile kontrol etmenize
izin verir.

1 Fisi takin ve gl¢ Unitesinin arkasindaki
Acma/Kapama diagmesine basin.
Ayarlar O > WiFi > Baglan seg¢imini
yapin ve ekranda c¢ikan talimatlari
uygulayin.

PIN numarasi

® Bu, Kenwood World uygulamasi
tarafindan istendiginde gerekecektir.
Cihaz sadece gosterge ekraninda

PIN Numarasl gosterildiginde

baglanti kurabilir. PIN yanlis girilirse,
uygulamadaki talimatlari uygulayin ve

tekrar deneyin.
Birimin PIN numarasini gérunttlemek

icin Ayarlar £3 > WiFi > Baglan
secimini yapin ve ekranda cikan
talimatlari uygulayin. (sadece WiFi
adina bagh oldugunda).

Not:

WiFi

Sadece IEEE802.11 b,g ve nile 2.4 GHz'de

calisir, aglara WPA2-PSK kullanarak

baglanir

Uyumluluk

Kenwood World uygulamasi iOS ve

Android’in en son strumleriyle uyumludur.

Hepsi Bir Arada Pisiricinizi
Kullanma
E-Cizimlerine Bakin

1 Fisi takin ve glc Unitesinin arkasindaki
Acma/Kapama diagmesine basin.

2 Kaseyi takin. Yerine yerlestirmek icin
asagi ittirin.

Not: Dogru yonde takilmadigr muddetce

kase bulunamaz.

o Kaseyi ¢cikarmak icin kase serbest
birakma dugmelerinin (kase
tutamaklarinin altinda) ikisine de basip
kaseyi kaldirin.

3 Bigagdl, karistirma aletini, ¢cirpoma aletini

veya yavas pisirme tapasini kaseye
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takin.

islenmek veya pisiriimek Uzere ilgili
malzemeleri ekleyin.

Kapagd! ve gerekirse doldurma kapagini
takin.

Kapagdi asadi itin ve pisirme kasesi
tutamaklariyla hizalanana dek saatin
tersi yonunde déndurdn.

istenen zamani, hizi ve sicakhgi
ayarlayin.

Pisirme islemini baslatmak icin kontrol
kadranina basin.

Herhangi bir zamanda birimi
durdurmak icin kontrol kadranina
basin. Kapak ve kase sicak olacagdi icin
dikkatli olun. Pisirmeye devam etmek
icin kapagdi tekrar takin ve kontrol
kadranina basin.

N

Kapak Acik Pisirme
Kapak acik pisirme 6zelligini kullanmak
icin bir sicakhk secin ve kontrol kadranina

basin. Cihaz 1sinmaya baslayacaktir.
Not:

o Kapak agik pisirme kullanilirken bir hiz
ayari secilemez.
e Yanmayl 6nlemek icin gerektiginde

malzemeleri karistirmak veya ters
cevirmek icin 1siya dayanikl bir alet
kullanin.

On Avyarli Program Kullanimi

m E Cizimlerine Bakin

On Ayar MenUsinU secin.

2 Kullanmak istediginiz &n ayari secin.
3 Ekranda cikan talimatlari uygulayin.
4 Herhangi bir zamanda birimi

durdurmak icin kontrol kadranina
basin. Kapak ve kase sicak olacagdi icin
dikkatli olun.

Pigirme sonrasi

e Aletin, pisirme modunda kullanilirken
veya pisirmeden sonra herhangi bir
kismindan, OZELLIKLE KASE VE
ARACLARI, tutarken veya dokunurken
dikkatli olun ¢lUnkU alet kapatildiktan
sonra uzun bir stre SICAK
kalacaklardir.



Kaseyi ¢cikarmak ve tasimak icin iki
yandaki tutamaklari kullanin. Sicak
kase ve sicak araclari kullanirken firin
eldivenleri kullanin.

Kaseyi cikarmak veya tasimak icin
doékme tutamagini kullanmayin.
Doékme tutamagdi nihai malzemelerin
kaseden cikarilmasina yardimci olmak
icin tasarlanmistir.

Isitma durdurulduktan uzun stre sonra
kasenin alt bolumU sicak kalacaktir.
Tasirken ve temizlerken dikkatli olun.

Direct Prep’inizi kullanma

1
2

Direct Prep bosaltma kapadini ¢ikarin.
Kuleyi Direct Prep tahrik ¢ikisina =+ X
hizalayarak takin, ardindan serbest
birakma digmesine basin ve yerine
sabitlemek icin saat yonunun tersine
cevirin 4P

Orta tutacaktan tutarak, istenilen
kesme diskini tahrik miline itin. Her disk
tanimlama icin numaralandiriimistir
ve disk mile itildiginde numara Ustte
olmalidir. Tavsiye edilen kullanim
tablosuna bakin.

Tutucu tabagdl “TOP” yazisi kesme
diskine bakacak sekilde tahrik miline
takin.

Not:

Serpme plakasi sabitlenmez ise,
yviyecek diskin altinda toplanacak ve
kanaldan ¢ikmayacaktir.

Direct Prep kapadini tabana saat
ydbnunde cevirerek sabitleyin.

Yiyecek hazirlama eklentisini kuleye
I hizalayarak takin ve yerine
kilitlemek icin saat yoninde ¢evirin.
Monte ettikten sonra serbest birakma
dugmesine basin ve Direct Prep’i
istediginiz konuma cevirin:

Direct Prep duzenegdini
takmak veya cikarmak i¢cin. Bu
konumdayken Direct Prep’i
¢alistirmayin.

...v

Doldurma kapagdi acikligindan
4 @ P| pisirme kasesine dogrudan
dilimleme veya rendeleme icin.

Uygun bir kaba dilimlemek
veya rendelemek icin. @ b

@ WP | pozisyonuna verlestirildiginde
genisletme olugu besin ¢ikisina
takilabilir.

8 Yiyecedi besleme tUplne sigacak
sekilde kesin.

9 Direct Prep Baslat/Durdur digmesine
basin ve ayni zamanda itici ile esit
sekilde asagdi itin.

e Parmaklarinizi asla besleme tiipiine
sokmayin.

e Kapakta kalan herhangi bir
dilimlenmis veya rendelenmis
pargalari doldurma kapagi
agikhgindan asagi itmek igin saglanan
spatulayi kullanin.

10 Eki cikarmak icin, «+ -V & jle
hizalanana kadar saat yonunde ¢evirin
ve kaldirin.

e Direct Prep kapagini kaldirmadan
once her zaman aleti kapatin.

Snemli

® Yemek, yemek c¢ikisindan
cikmiyorsa, aleti kapatin ve yemegin
diskin altinda birikmediginden
ve serpme plakasinin tam
oturdugundan emin olun. isleme
devam etmeden 6nce sikisan
yiyecekleri temizleyin.

o Kullanilmadigi zaman Direct Prep’i
¢ikarin ve ¢ikis kapagini yerine
takin.
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Tartma Tepsinizi
Kullanma

1 Tartma tepsisini
guc Unitesine
yerlestirin.
Alternatif olarak tartma tepsisi kapak
doldurma kapadi cikariimis olarak
kasenin ve kapadin Ustinde de
kullanilabilir.

Dogrudan kasenin icine tartim
yaplliyorsa énce istenen kase aletini
takin.

2 Ekranda tartma fonksiyonunu B3 secin.

3 Teraziyi sifirlayin.

4 Malzemeleri tartin.

Not: Tartma islemine baslamadan énce

cihazi daima kuru, duz ve dengeli bir

yUzeyin Uzerine koyun.

Daha fazla bilgi icin bkz. “Yardimci ipuclarr’

boIumu.

Pisirme Tavsiye ve ipugclarn

Sicaklik 40°C - 50°C Cikolata eritme
Yonergeleri | 45ec — 900 Sous Vide
94°C - 98°C Kaynatma
100°C Kaynama
100°C -104°C Buharda Pisirme
120°C Sebzeleri soteleme
140°C -180°C Et kavurma

(7

Hiz 1

Hiz 2

Hiz 3

Hiz 4 ila Maks.

Uzun duraklamali aralikli karistirma. Bu konuma
ayarlandiginda 60 saniyede bir yaklasik 2 devir
boyunca yavas bir hizda calisarak glvecleri vb.
seyleri karistirir.c.

Orta duraklamali aralikli karistirma. Bu konuma
ayarlandiginda 15 saniyede bir yaklasik 2 devir
boyunca yavas bir hizda calisir.

Kisa duraklamali aralikli karistirma. Bu konuma
ayarlandiginda 5 saniyede bir yaklasik 2 devir
boyunca yavas bir hizda calisir.

Hiz surekli bir sekilde kademeli olarak maksimum
hiza cikar.

Not: Daha fazla bilgi icin bkz. ‘Yardimci ipuclari’ bélimu.
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Gosterge Ekrani Aciklamasi

= Preset Menu

Preset Example

(C)

30:00 Y&

U Status Information

Ayarlar menUsunt acmak icin bu simgeye dokunun.

I=

Preset Menu

)|

On ayarl programlarin mendsind acmak icin bu simgeye
dokunun.

Malzemeleri kaseye veya tartma tepsisini kullanarak tartmak
icin bu simgeye dokunun.

Secilen zamani saat (sa.), dakika (dk.) ve saniye (sn.) cinsinden
gosterir.

Secilen hizi gdsterir.
Aralikli bir hiz (1 & 3) secilmisse dis halka kademeli bir sekilde
yUkselecek ve dolunca cihaz karistirma islemi yapacaktir.

Secilen sicakhgi godsterir.

Kirmizi Uggen cihazin isindigini gésterir.

Mavi U¢gen cihazin sogudugunu gosterir.

Ucgen olmamasi cihazin istenen sicakliga ulastigini godsterir.

Bir ayarin (zaman, hiz veya sicaklik) ayarlanamayacagini
gobsterir.

Durum Bilgisi

Buradaki metin durum bilgisini gdsterir.

W

Kase, icindekiler ve kullanilan parcalarin sicak oldugunu
goOsterir. Lutfen dikkatli tutun.

G~
0

Cihazin bir WiFi adina bagdl oldugunu gosterir.
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Tarifler

Tarif

Kullanilan Alet

On Ayar /
Manuel Ayarlar

Malzemeler

Sebzeli Corba

Taneli Corba

@ w0

0\1

§J osc

Asagidakileri bir kerede ekleyin:

100g

2

509

2, yemek
709

1 cay

2 cay
1

60g
759
759
kg

pastirma, kip seklinde
dodgranmis

dis sarimsak, dogranmis
Arborio pirinci

kasigr domates puresi
karalahana

kasigl kurutulmus
biberiye

kasigl kurutulmus adacay!
kereviz sapli, dogranmis
pirasa, dogranmis
sogan, dogranmis
havug, dogranmis

sicak sebze suyu

Tuz ve karabiber

Beef Tek Tencere Yemedi | Asagidakileri bir kerede ekleyin:
Stroganoff g 600g dana eti, kup seklinde
=) ' @ 30 dk. dodgranmis
¢ 1yemek kasigl paprika
1yemek kasigl tereyadi
n\ 3 1 dis sarimsak, dogranmis
200g mantar, dogranmis
l 98°C 150g sogan, dogranmis
300g havug, dogranmis
400g sicak et suyu
200g krema
Tuz ve karabiber
ingiliz A Manuel Ayarlar | Asagidakileri bir kerede ekleyin:
Kremasi /g’ 250g tam yagli sut
&7 @ 15 dk. 2509 duble krema
1c¢ay kasigl vanilya 6zu
1Tyemek kasigl misir unu
@ f?\ 5 96g yumurta sarisi, cirpi/mis
80g pudra sekeri
§ soc
Piring Pudingi Tek Tencere Yemegi | Asagidakileri bir kerede ekleyin:

1sa.
30 dk.
f?\ 3
§ ooc

1509
kg
759
2 cay

kisa taneli pirin¢
tam yagl sut
pudra sekeri
kasigi vanilya 6zUu
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu

e Bu sadece bilgi amaclidir ve islenmekte olan tam tarife ve malzemelere bagdl olarak
farklilik gdsterebilir.

e Eniyi sonug icin kek yaparken daima yumusak, oda sicakliginda tereyadi ve margarin
kullanin.

e Makine yavaslar veya zorlanmaya baslarsa hizi artirin.

islev 0\ @ ﬁ

Maks.

Kesici bigak

Pisirme bittikten sonra malzemeleri dograyip puUre haline getirmek igin.
Hamur ve kek karisimlari hazirlamak icin.

Ekmek Hamuru - &nemli: Kullanim tablosunda belirtilen maksimum
isleme siiresini ya da miktarlari asmayin.

Otlarin dogranmasi Maks. 10 sn. 20g - 50g
Soganlarin dogranmasi Maks. 5-10 sn. 300g’a kadar
(2 sogan)
Dograma sebzelerin 4cm’lik Maks. 10 - 20 sn. 1kg'a kadar
parcalar halinde kesilmesi
Yagdsiz et kiymak icin 2 Maks. 5-30 sn. 150g - kg
cm’lik kupler seklinde
dograyin
Ceviz Maks. 30 - 60 sn. 100 - 200g
Hamur isi - Una yag Puls x15 - 30 2509 - 1kg
strtlmesi Toplam agirlik
Hamur isi malzemelerini Puls x5 -10
birlestirmek icin su
eklenmesi
Cikolata kiymak icin (6rn. Maks. 30 sn. 200g’a kadar
eritmek icin) pargalara boélun
Buz kirma Maks. 20 - 30 sn. 2509g’a kadar
12 kap)
icecekler ve smoothie’ler Maks. 60 sn. 1 litre
Soguk Karistirma Maks. 1-2dk. 2,6 litre
Bir kapta birlikte pisirme 8 to Max 30 - 60 sn. Toplam agirlik
kg kadar
Makarna hamuru - kuru 4 2 dk. Toplam agirlik
malzemeleri karistirma 830g kadar
Islak malzemeleri ekleme 8 2 dk. Un agirhgi
500g kadar
Corekler Maks. 1dk. Toplam agirlik
6709 kadar
Ekmek hamuru (beyaz un) 8 2 dk. kg Toplam agirlik
650g un agirhgi
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu - devami

islev r?\ ﬂ @ ﬁ

Maks.

Kesici bigak

Pisirme bittikten sonra malzemeleri dograyip pure haline getirmek icin.
Hamur ve kek karisimlari hazirlamak igin.

Ekmek Hamuru - Onemli: Kullanim tablosunda belirtilen maksimum
isleme siiresini ya da miktarlari asmayin.

Tath Corek Tarifi
800g Toplam agirlik / 380g un agirhgi

Asama 1

Sut 5/30°C 2 dk. 1209
Kuru aktif maya 10g
Asama 2

YUksek glutenli 7/KAPALI 15 sn. 3809
beyaz ekmek unu 8/KAPALI 2 dk. 59
Tuz 309
Seker 3 (1509)
Yumurta 1059
Tereyagdl,

sogutulmus

’ﬁ karigtirma araci
(/h Malzemeleri parcalamadan nazikce karistirmak istediginiz tarifler icin.
C— Hiz 9 Gstunde kullanmayin.

Kekler icin tereyagi / 7-8 2 -3 dk Toplam yag ve
Krema /margarin ve seker agirhgr 400
seker grama kadar
Brownie 5 2 -3 dk. 1,2 kg’'a kadar
’g [ ¢irpma araci
‘\‘J} Yumurta aki, krema, mayonez ve hollandez sosu gibi hafif malzemeleri cirpmak
Jl‘ icin.
Yumurta beyazlari 8-9 3V - 4 dk. 2 -8 (70 - 2809)
Sekerli krema 9 1-1%dk. 200g - 6009
Mayonez 9 1-3dk. 2 - 4 yumurta
karisimi
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu - devami

Direct Prep
Malzemeleri dogrudan pisirme kasesine veya bir yan kaba dilimlemek veya
rendelemek icin.

Disk Fonksiyon ipuclari ve Pif Noktalari
Parmesan peyniri ® Her zaman taze malzeme kullanin.
icin ekstra ince o VYiyecekleri cok kuglk kesmeyin. Besleme
rendeleme haznesinin tamamina yakin doldurun. Bu
calisirken yiyeceklerin yanlardan kaymasini
Peynir, sert meyve engeller.
7 veya sebzeler e islemden sonra her zaman diskte az
Cra . icin ince/kaba miktarda atik kalir.
sk 2 ve rendeleme e Dik olarak yerlestirilen yiyecekler, yatay
Peynir, sert meyve olarak yer\estiri.leh yviyeceklere goére daha
veya sebzeler icin kisa rendelenmis c\ka.(.:aktuﬂ .
Disk 4 ve 5 ince/kalin dilimleme e Donmus malzemeleri islemeyin.
Yavas Pisirme Tapasi
% Yavas pisirme recgeteleri icin.
Yahni, glvec vb. KAPALI/80 - 95°C 1- 8 saat 3L

Sous Vide
% Bu pisirme fonksiyonunu, daha fazla doku, aroma ve yumusaklik icin diger
yemeklerin yani sira et, balik, yumurtalar, sebzeler icin kullanin.

Onceden Ayarlanmis Sous Vide Programini Kullanmak igin

1 Yavas pisirme tapasini takin.

2 Malzemeleri vakumlu torbanin icine koyun, vakumlayin, agzini kapatin ve kabin icine
yerlestirin.

3 Sonra 3 litre ¢izgisine kadar su ekleyin (max isaretini gecmeyin).

4 Kapadin dogru olarak takildigindan ve doldurma kapadinin takil oldugundan emin olun.

5 Sous Vide Programini secin.

6 Sureyi ve sicakligi gereken sekilde ayarlayin. Not: Ayarlanan sicakliga ulasilincaya
kadar SuUre geri saymayacaktir.

7 Pisirme islemini baslatmak icin kontrol kadranina basin.

ipuglari ve Piif Noktalari

e Gereken pisirme siresi agirhga DEGIL malzemenin tirine ve kalinhgina bagli olacaktir.

e Gereken sicaklik yemegin / malzemenin son halinin arzu edilen dokusuna bagli olacaktir.

e Her zaman &nce kaba posetleri yerlestirin sonra Uzerlerini tamamen kaplayacak
kadar su koyun.

e Kabin yarisindan fazlasini dolduracak kadar malzeme koymayin. En iyi sonucu elde
etmek i¢in en az 1,5 litre su koyun ve 3 litre max ¢izgisini gecmeyin.

e Yiyecek posetlerinin birbirine temas etmediginden emin olun, bu isi aktarimini etkileyecektir.

Yiyecek posetleri

e Sadece 6zel olarak sous vide pisirme i¢in tasarlanmis gidada kullanilabilir plastik
vakumlanabilir kilitli posetler kullanin.

Posetleri doldurma

e Doldurma esnasinda kilit kismina yiyecek bulasmamasi i¢in posetleri doldururken
agiz kismini geriye dogru katlayin.

e Posetleri fazla doldurmayin.

e AJdizlarini kapatmadan 6nce icerdeki havayi bosaltin.
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu - devami

ipuclari ve Piif Noktalari - Devami

Gida Emniyeti - diisiik sicakliklarda pisirme

e Hazirlik ve pisirme asamalarinda iyi hijyenik uygulamalara uyuldugundan emin olun.

e Her zaman taze ve yUksek kaliteli yiyecekler kullanin.

e Eniyi sonucu elde etmek ve yiyeceklerin esit sekilde pismesi icin yiyecekleri ince, esit
Olcluide parcalar halinde kesin.

e Donuk haldeki yiyecekleri PISIRMEYIN. Donuk haldeki yiyecekleri pisirmeden énce
¢cozUlmelerini bekleyin.

e 55°C altindaki sicakliklarda sadece taze balik pisirilebilir.

e Yiyeceklerin dizgun sekilde pistiginden emin olmak icin, yemek tarifinizdeki pisirme
talimatlarina aynen uymaniz ¢cok énemlidir.

e Yemek pistikten sonra ya hemen tiketin ya da en kisa stirede buzdolabina koyun.

e Sous Vide teknigi ile yemek pisirme konusunda yeniyseniz ve daha fazla bilgiye
ihtiyaciniz varsa, yerel hUkUmetinizin gida glvenligi web sitesinde yer alan
yonergeleri ziyaret etmenizi ve uygulamanizi dneririz.

Sous Vide Pisirme ornekleri

e Slreler her torbada 1 parca ve bir seferde maksimum 2 torba olacak sekilde
verilmistir.

e ilave aromalar icin torbalara taze baharatlar, tereyagdi ve limon dilimleri koyun.

e Pisirme sonrasinda, tavada muhuUrleyerek tamamlayin.

Yiyecek maddesi ﬁl @ l

Biftek - Bonfile | Az pismis 200 - 2509 2 saat 50°C
20 = 25mm Orta 2 saat 56 - 60°C
kalinlikta S

pismis

lyi pismis 2 saat 65-69°C
Pisi balig fileto 200 - 2409 40 dk. 62°C

Dilim Ton Baligi
20 - 25mm kalinlikta

Somon Fileto 240 - 260g 1 saat 62°C

20 - 25mm kalinlikta 15 dk.

Kuzu Sirt Dilim 100 - 200g 1 saat 54°C

20 - 25mm kalinlikta 45 dk.

Pirzola 170 - 200g 1 saat 62°C
15 dk.

Tavuk Gogsu 150 - 1709 2 saat 62°C

Havuclar 450g 1 saat 82°C

10 - 15mm dilim
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu - devami

Buharda Pisirme

Yogusma sikistirmasi, kapak doldurma kapadi ¢ikariimis olarak kase kapadi
ile buharda pisirme tepsi tabani arasina yerlestirilebilir. Bu, buharda pisen
yiyecekten ¢ikan istenmeyen sivilarin pisirme kasesine damlamasini énler.
Not: Belirtilen miktarlar buharda pisirme tepsi tabani ve rafin birlesik
kapasitelerine dayanmaktadir.

Yiyecek maddesi J / l] @ \EI
Yeni Patatesler BuUyuUk olanlari, 25 - 35 dk. 1.6kg
yikayin ve daha ufak
pargalara dograyin
Taze veya Yesil ince ince dilimleyin 15 - 25 dk. 6009
Fasulye
Brokoli Cicekleri kesin 15 - 25 dk. 800g
Karnabahar Cicekleri kesin 15 - 25 dk. 1.5kg
Havuclar ince dograyin 20 - 30 dk. 800g
Tath patates 3 cm’lik kupler 20 - 30 dk. 1.5kg
halinde kesin
Tavuk, - 20 - 30 dk. 12
Kemiksiz Go&gus Eti (2kg)
Taze balik, - 20 - 25 dk. 8
fileto veya biftek (1.4kg)
BUtUn balk Temiz, ici cikarilmis 20 - 30 dk. 600g
orn. alabalik) ve pullanmis
Tath bugulanmis - 1% - 2 saat 1,2 litre (14cm Cap)
puding (ev yapimi) 1 saat sonra suyu puding havzasi
doldurun
SUet puding (ev - 1% - 2 saat 1,2 litre (14cm Cap)
yapimi) Sidir veya 1 saat sonra suyu puding havzasi
kuzu eti doldurun
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu - devami

Buharla pisirme tarifi (6rnek):

1 Buharda pisirme eklentisini kurun.
2 Buharda Pisir 6n ayarini segin.

kontrol edin.

Yiyecek maddesi Buhar
J',/ l] tepsisi
konumu
Donmus - Taban 25 - 35 dakika 2509
somon fileto (kalinligina
bagdli olarak)
Patates, yumusak Soyduktan sonra Taban 30 dk. 4009
uzunlamasina
dorde bolunuz
Havug Soyduktan sonra Raf 30 dk. 200g
uzunlamasina
ikiye ve
enlemesine altiya
boluntz
Karnabahar, brokoli Cicekleri kesiniz Raf 15 dk. 200g
Yontem:

32 1,0L # isaretine kadar kaseyi su ile doldurun.

4 Somon, patates ve havuglari yukarida belirtildigi gibi ekleyin.

5 Pisirme islemini baslatmak icin kontrol kadranina basin.

6 15 dakika sonra kapagdi kaldirmak icin firin eldivenlerini kullanin ve brokoliyi ekleyin.
7 Kalan sUre boyunca pisirmeye devam edin. Yemegdin dlzgun pisip pismedigini

Bakim ve temizlik

Temizleme bilgisi icin E Cizimine bakin.

® Temizlemeden 6nce daima kapatin ve
fisi cekin.

® Temizlemeden evvel kapagdi ve araclari
cikartin.

® Havuc gibi bazi malzemeler plastigi
boyayabilir. Bitkisel batiriimis bir bezle
silmek renk degisimini énleyebilir.

® GUclu kokulu gidalardan gelen kokularin
giderilmesine yardimci olmak ic¢in
yikadiktan sonra parcalari havayla
kurutun.

® Kullanilmadigl zaman Direct Prep
diskleri birlikte verilen saklama
cantasinda saklanabilir.

® Asindirict maddeler kullanmayin.

® Zerdecal gibi bazi bilesenler
lekelenmeye neden olabilir. Bu,
cihazinizin performansini etkilemez.

Gii¢ Unitesi
e Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

® Asla suya batirmayin veya ¢dzUucl
temizleyiciler kullanmayin.

Kase sicaklik sensorleri

® Nemli bir bezle silin ve ardindan iyice
kurulayin. Sensorleri temizlemek icin
asla ¢dzUcl temizleyiciler veya sivri
araclar kullanmayin.

Kase/Karistirma Aleti/Bicak/Cirpma

Aleti

® Temizleme icin parcalara ayirmadan
once kaseyi hizla temizlemek i¢cin Durula
on ayar programini kullanin. En iyi
sonucu elde etmek icin tekrar takmadan
dnce kaseyi temizlemek icin her zaman
ayirin ve iyice kurutun.

® Parcalari elle veya bulasik makinenizde
yikayin. Sonra iyice kurulayin.
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® Eder malzemeler yanar veya kasenin
icine yapisirsa, bir spatula kullanarak

muUmkun oldugunca temizlemeye calisin.

Kaseyi sabunlu sicak su ile doldurun
ve yumusamaya birakin. inatcr artiklar
temizleme fircasi kullanarak cikartin.
Kasede olusabilecek renk degisimleri
performansi etkilemez.

Kase tahrik mili/Yavas Pisirme
Tapasi

Kase Tahrik Milinin / Yavas Pisirici
Tapasinin Takilmasi

- - [ed] cizimlerine Bakin

Kaseye takmadan &nce contanin tahrik
miline veya yavas pisirme tapasina
dogru sekilde takildigindan emin olun.

2 Tahrik milini veya yavas pisirici tapasini
kasenin icine yerlestirin ve kasenin
alt tarafindaki tahrik mili somunu ile
hizalayin.

3 Tahrik mili somunu @ ile hizalanana

kadar saat yonunde cevirerek kilitleyin.

Kase Tahrik Milinin / Yavas Pisirici
Tapasmln Cikartilmasi

- Cizimlerine Bakin

Kasenin alt tarafindaki tahrik mili
somununu saat yénunun tersine
cevirerek kilidini acin.

Ardindan tahrik milini veya yavas
pisirme tapasini cekerek cikartin.

Conta bilezigini cikarin ve yikayin.

Kase tahrik tertibatini veya yavas
pisirme tapasini sicak sabunlu suyla
temizleyin, sonra muslugun altinda iyice
durulayin.

Kaseye tekrar takmadan &nce contanin
tahrik miline veya yavas pisirme
tapasina dogdru sekilde takildigindan
emin olun.
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Kapak

® Temizlemeden dnce her zaman kapadi
sokun:

Doldurma kapagini ¢ikarin.

Kapak i¢c kismini disari itin.

Contayl kapak ic kismindan cikarin.
Yikadiktan sonra, contayi geri dis kapak
kismina, kalin kenar en Ustte olacak
sekilde takin ve yukaridaki prosedurin
tersini uygulayin.

Not: Conta dogru bir sekilde
yerlestirilmezse veya hasarliysa kapaktan
sizinti olacaktir.

e N

Direct Prep

Temizlemeden 6nce eki tamamen sokun.
® Daha kolay temizleme icin, parcalari

her zaman kullanimdan hemen sonra
yikayin.

Kesme disklerini dikkatli tutun - olduk¢a
keskindirler.

Kapagdl tabandan ¢ikartmak igin
besleme tUpunden bastirin ve saat
yoénunUnN tersine cevirin. Sonra ¢ikartin.
Kule: Suya daldirmayin. Kule yanlslikla
suya daldirilirsa, eki yeniden takmadan
once tum suyun bosaltiimis oldugundan
emin olun.

Buharda Pisirme Tepsisi/Yogusma

Sikistirmasi/Tartma Kasesi

® Parcalari yikayin, daha sonra iyice
kurulayin.



Servis ve musteri hizmetleri

® Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
dnce bu kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” boélimune bakin veya www.
kenwoodworld.com adresini ziyaret
edin.

® [ utfen unutmayin, Grtn Grdndn satildig
Ulkedeki mevcut tum garanti ve tUketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun bir
garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urunlnuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
gobnderin veya goturln. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak i¢cin www.
kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize &zel web sitesini ziyaret edin.

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

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF
EDILMESINE iLiSKIN AVRUPA
DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE BERTARAF
EDILMESi HAKKINDA ONEMLI BiLGI
(WEEE)

Kullanim émrindn sonunda Urln evsel
atiklarla birlikte atilmamalidir. Urtn yerel
yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir
saticlya goturulmelidir.
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Yardimci Ipuclari

Alan ipuclari ve Piif Noktalari
Maksimum e Bir kase aleti kullanirken kasenin icinde isaretli 2,6 litre
kapasiteler maksimum dolum seviyesini asmayin.

e Asla kasenin i¢inde belirtilen 3 litrelik maksimum doldurma

seviyesini asmayin.

o Yagdi isitirken O,5 litre maksimum yagd seviyesi isaretini asmayin.
e Daha fazla ayrintiicin 6¢nerilen kullanim tablosuna bakin.

Kasede pisirme

Cig et ve sert sebzeler, kaseye eklenmeden evvel ufak parcalara
dogranmalidir.

Pisirmeye dahi yardimci olacagindan malzemeleri esit boyutlarda
parcgalara dograyin.

Daha fazla miktarda malzeme, esit bir sekilde isitmak icin daha
uzun karistirma streleri gerektirecektir.

o Gerektiginde malzemeleri siyirmak icin verilen spatulayi kullanin.
e Sicramasini Odnlemek icin malzemeleri yavasca ekleyin.

Suatla
malzemelerle
Isitma

e Karistirma veya cirpma aletini kullanin.
o 90°C'ye kadar olan sicakliklar.
o 4 ila 6 arasi surekli karistirma hizlari.

Kizartma

o 180°C’ye kadar olan sicakliklar.
e Baska malzemeler eklemeden &nce yagdin isitilmasi genellikle

daha iyi sonuc verir.

Eti kizartirken daha iyi sonuc almak icin kase doldurma kapagdini
cikarin.

Yag eklemeden &énce kasenin ve kapadin kuru oldugundan emin
olun.

Yagi isitirken kasedeki O,5 litre maksimum yag seviyesi isaretini
asmayin.

e Sicramasini dnlemek icin malzemeleri yavasca ekleyin.
o Malzemelerden fazla suyu alin.

Buharda Pisirme

Pisirme sUreleri sadece yol gdsterme amaclidir. Yemeden dnce
yemeklerin iyice pismis olduklarindan emin olun.

Eder yemeginiz yeterince pismediyse sUreyi sifirlayin. Suyla
doldurmaniz gerekebilir.

Malzeme parcalari arasinda bosluklar birakin; buharda pisirme
tabani ve rafinda malzemeleri kat kat yerlestirmeyin.

o Benzer boyutlu parcalar daha esit oranda piser.
e 1turden fazla yiyecedi buharda pisiriyorsaniz ve biri daha ¢cabuk

olacaksa onu daha sonra ekleyin veya onu tepsi rafina yerlestirin.
Unitenin kuru olarak kaynamasina izin vermeyin, gerektigi kadar
suyla doldurun.

1 saatten uzun sUre calistiriyorsaniz suyu 1 litre isaretine kadar
doldurmaniz gerekir.

Buhar pisirme tepsi tabanindaki yiyecekler genellikle buharda
pisirme tepsisi rafindaki yiyeceklerden daha hizl pisirilir.
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Yardimci Ipuclari - devami

Alan

ipuclari ve Piif Noktalari

Direct Prep

e Verilen diskler model varyantina bagdl oldugundan listelenen
tum diskler paketinize dahil edilmeyecektir. Pakete dahil olmayan
diskleri nasil satin alabileceginize iliskin bilgiler i¢in ‘Servis ve
Musteri Hizmetleri” bélumune bakin.

o Her zaman taze malzeme kullanin.

o Yiyecekleri cok klicik kesmeyin. Besleme haznesinin tamamina
yakin doldurun. Bu calisirken yiyeceklerin yanlardan kaymasini
engeller.

e islemden sonra her zaman diskte az miktarda atik kalir.

e Dik olarak yerlestirilen yiyecekler, yatay olarak yerlestirilen
viyeceklere gore daha kisa rendelenmis ¢ikacaktir.

Fabrika Ayarlarina
Sifirla

Snemli

o Cihazi atarken kisisel verilerinizi korumak icin fabrika ayarlarina
sifirlamaniz dnemlidir.

o Bu secenedin secilmesi Unitede kayith tum WiFi verilerini silecek
ve fabrika ayarlarina geri dondurecektir.

e Cihazinizi fabrika ayarlarina sifirlamak icin Ayarlar o >Fabrika
Ayarlarina Sifirla secimini yapin.

Tartma

e Tartma fonksiyonu 6 kg'a (13 pound 30z) kadar hassastir.

o Malzemeleri dogrudan ylzeye koymadan énce tartma kasesinin
temiz oldugundan emin olun.

e Sicak yiyecekleri veya sos tavasl gibi sicak seyleri tartma kasesi
Uzerine koymayin.

e Tartma kasesi UstUnde asla gida kesmeyin, bicak gibi keskin
nesneler ylzeye zarar verir.

e Cihazi asiri gl¢ uygulamayin.

Sorun giderme kilavuzu

Problem Cause Solution
Cihazda glic yok/ Cihaz fisi takili degil. Cihazin takili oldugunu
goruntl ekrani Acma/Kapama anahtari kontrol edin.
calismiyor. calistiriimiyor Acma/Kapama dugdmesini
Acik konumuna getirin.
Cihaz bekleme moduna Goruntl ekranina dokunun
gecmistir. veya kontrol kadranini ¢evirin.
Cihaz calismiyor. Kontrol kadranina Pisirme islemini baslatmak
basiimamis. icin kontrol kadranina basin.
Kasenin altina yiyecek Sebzeleri yumusatirken, Her zaman karistirma aracini
yapIslyor veya yaniyor. karistirma araci ve bicak adzi | veya bicak agzini kullanin.
takil degil.
Bu gida turd icin ¢ok yUksek | Dogru sicakhgin secili
bir sicaklik secilmis. oldugunu kontrol edin ve
Secilen hiz cok yavas. karistirma hizini artirin.
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Sorun giderme kilavuzu - devami

Problem

Nedeni

Co6ziim

islem siresince kapatan
sizin oluyor.

Kapak contasi,
kapaga dogru sekilde
yerlestirilmemis.

Contanin nasll
yerlestirilecedini gdrmek icin
“bakim ve temizlik” e bkz.

Karistirma hizi
artirilamiyor.

Kase veya malzemeler
105°C'nin Ustinde.

Normal ¢alisma.

Kase veya malzemelerin
sicakligi 105°C’nin Gstinde
oldugunda, karistirma hizi hiz
6 ile sinirlandiriimis.

Kasenin tabanindan
sizinti

Kase tahriki veya fisi dogru
yerlestiriimemis

Kase contasinin yerinde
oldugunu ve dogru takildigini
kontrol edin.

Geri sayim sayacl
goéruntl ekraninda geri
saymiyor.

Isitma asamasinda geri
sayim sayacl dogru sicakliga
ulasilana kadar geri
saymayacaktir.

Sicaklik 100°C'nin yukarisina
ayarlanmis ancak
yiyeceklerin su icerigi
sicakligin 100° C'nin Ustdne
cikmasini engelliyor.

Normal ¢alisma.

Azaltin veya dogru sicakhgi
secin.

Kase iceriginin isisi
100°C’nin Usttne
¢clkmaz.

Malzemelerin su iceridi
sicakhgin 100°C’nin Ustune
cikmasini engelleyebilir.

Normal calisma

Calisma esnasinda asiri
derecede hareket etme
ve titreme.

Kasedeki esit olmayan yuk
asliri titresime neden oluyor.
Maksimum kapasite asiimis.

Yanlis alet veya hiz kullanildi.

Miktari azaltin veya kasedeki
yiyecedi yeniden duzenleyin
ve birimi yeniden baslatin.
Dogru alet ve kullanilacak hiz
icin ilgili programa ve tavsiye
edilen hiz tablolarina bakin.

Ekranda hata mesajl
E:34 gosterilir

Wi-Fi kullanici bilgileri
kullanimda.

Wi-Fi Sifresini Kontrol Edin.
WiFi agini unutmak icin
Avarlar £¥ > WiFi > AgI Unut
secimini yapin.

Kenwood World
uygulamasindan Cihaz
Kurulumu’nu yeniden baslatin.

/,"? yavas yanip sénuyor
L)

Bilinen Wi-Fi agdi
bulunamadi.

Cihaz tasinmis olabilir, router
kapall olabilir veya yeniden
baslatma gerekli olabilir.

/,"?\ hizli yanip séntyor
[ )

Wi-Fi mevcut, ama bulut
sunucularina baglanamiyor.

Router’in yeniden baslatiimasi
gerekebilir ya da internet
Servis Saglayiciniz ile
gorusun.
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Sorun giderme kilavuzu - devami

Problem

Nedeni

Co6ziim

Gosterge ekrani - -
goOsteriyor.

Terazi sifirlaniyor.

Normal ¢alisma.

Gosterge ekrani negatif
deger gdsteriyor.

Gosterge sifirlanmadi ve
ya malzemeler ya da kase/
kapak/eklenti ¢cikarild.
Malzemeler veya dgeler
cihazin Uzerine veya altina
bastirilir.

Cihaz bir duvara bastirilir.

Ekrani sifirlayip eksik
malzemeleri degistirin veya
kaseyi/kapagi/eklentiyi yerine
takin.

Malzeme veya 6gelerin
cihazin Uzerine veya altina
bastiriimadigindan emin olun.
Cihaz ile duvarlar arasinda
bosluk oldugundan emin
olun.

Bir sonraki maddeyi
tartmadan 6nce ekrani
sifirlayin.

Ekran kUg¢Uk miktarlarda
degismiyor.

Tartilan miktar fazla ktguk.

Cok kucuk miktarlar icin
cay kasigl ve yemek kasigi
Olculerini kullanin.

Gosterge ekranindaki
agirlik degisti.

islem sirasinda cihaz hareket
ettirildi.

Tartma islemine baslamadan
once cihazi daima kuru, duz
ve dengeli bir ylzeyin Uzerine
koyun.

Tartma islemi sirasinda cihazi
hareket ettirmeyin.

Bir sonraki maddeyi
tartmadan 6nce ekrani
sifirlayin.

Metrik ve ingiliz 6lct
birimleri arasinda
hizli bir sekilde gecis
yapilamiyor.

Cihaz, dnceden secilen
birimi ve dlcimu
gbsterecek sekilde yeniden
yapilandiriliyor.

5 saniye bekleyin ve tekrar
deneyin.

Uygulamada tartim
(mobil cihazda
goOsterilen adirlik) yavas
yanit veriyor.

ZayIf WiFi sinyali gucu.

Mobil cihaz ayni yerel WiFi
ev agina bagli degil.

Cihazin sinyal gucunun iyi
oldugundan emin olun (nasil
gelistirilebilecedi konusunda
yardim icin internet servis
saglayiciniza basvurun).
Mobil cihazin ayni yerel WiFi
ev agina bagh oldugundan
emin olun (mobil cihaz
ayarlarina gidin ve yerel WiFi
aginizi secin).

Sorun devam ederse size en yakin Kenwood Servis Merkezi ile goriisiin. Size
en yakin Kenwood Servis Merkezinin giincel bilgilerine ulasmak igcin www.
kenwoodworld.com adresini veya iilkenize 6zel web sitesini ziyaret edin.
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Ecodesign Bilgisi
Ag Baglanti Noktasi: Tek WiFi baglanti noktasi, varsayilan olarak etkin.

TYPE CCL50
RF Frekans Aralig:: 2412 - 2472 MHz
Maksimum iletim Giicii: <20 dBm

iletisim Protokolii: IEEES0211 b, g, n

CCL50'nin tek bir WiFi Ag Baglanti Noktasi vardir ve uzaktan calistirilan ag ekipmani
olarak kullanilmak Uzere tasarlanmistir.

® A Baglanti Noktasi, WiFi ayarlari menustnde “Kapall” secilerek devre disi birakilabilir.
® Ag Baglanti Noktasi, WiFi ayarlari menUsiunde “Ac¢ik” secilerek yeniden etkinlestirilebilir.

Mod Limit CCLS50

Ag Baglantili Olmayan Agik - Ekran zaman, hiz, sicaklik Yok Yok
ekranini gosterir

Ag Baglantili Olmayan Beklemede - 20 dakika boyunca
herhangi bir islem yapilmadiginda ekran kapanir

Ag Baglantili Olan A¢ik
Ekran zaman, hiz, sicaklik ekranini gosterir. Yok Yok
WiFi A§ Baglanti Noktasi etkin.

<0,5W 0,45W

Ag Baglantili Olan Beklemede - 20 dakika boyunca hicbir
islem yapilmazsa.

Ekran kapanir, WiFi A§ Baglanti Noktas! dustk guc <2.0w 102W
moduna girer.
Kapali - Unitenin arkasindaki anahtar ile etkinlestirilir. <0,5W O,0W

Olciim kosullar:

® \/oltaj girisi: 50 Hz, 230 VAC

® Ortam sicakhgi 23°C

® Test tarihi: 25/06/2019

® Ekipman: Hewlett Packard: 6814B ve HIOKI: PW3335

® Referans komisyon ydnetmelik (AB) no. 1275/2008 ve 801/2013.

Yeniden etkinlestirme: Cihaz bekleme modundan asagdidakiler yapilarak yeniden

etkinlestirilebilir:

® Ag badlantili olan beklemeden: Goruntl ekranina dokunun, kontrol kadranini ¢evirin
veya bunu Uygulama vasitasiyla uzaktan yapin.

® Ag baglantili olmayan beklemeden: Géruntl ekranina dokunun veya kontrol kadranini
cevirin.

® Kase ve kapak, uzaktan galistirilabilmesi i¢in daima ana liniteye takili tutulmalidir.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci.

Bezpecnost

Prectete si peclivé pokyny v téeto prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu,

je z bezpecnostnich ddvodd nutné nechat ho

vymenit od firmy Kenwood nebo od autorizovaného

servisniho technika firmy Kenwood, aby se predeslo
nebezpedi.

Kvali spravnému fungovani zkontrolujte, zda

je spodek nadoby pred nasazenim na napajeci

jednotku cCisty a suchy.

Vzdy vypnéte a odpojte od elektrické zasuvky pred:

o sestavovanim a rozebiranim,

o pokud spotrebi¢ nepouzivate,

o pred cistenim.

Pred vylévanim obsahu z nadoby vzdy vyjmeéte

michadlo a metlu, aby nedoslo k popaleni ze

strikajicich horkych ingredienci.

Pri naléevani horkeé tekutiny do pristroje budte

opatrni, protoze mdze kvali nahlému uvolnéni pary

vystriknout.

Nozova jednotka je navrzena tak, aby zUstala na

hnaci hrideli. Nozova jednotka je ostra, zachazejte

s ni opatrne.

Nenechavejte v nadobé kuchynske nacini, kdyz je

pristroj pripojeny k napajem pokud neni nasazena

zatka pro pomalé vareni.

Nedavejte do nadoby ruce, kdyz je pristroj pripojeny

Kk napéjenf.

Kdyz spotrebi¢ ponechate bez dozoru v rezimu

vareni, vénujte pozornost témto boddm:

o dodrzujte pokyny ohledné teploty a maximalniho
mnozstvi v nadobe,

o dbejte na to, aby byla jednotka i s kabelem
umisténa mimo dosah déti a dale od hrany
pracovni plochy,

o pravidelné kontrolujte vyvoj, aby bylo v nadobé
dost tekutiny a | |d|o se neprevanlo
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Pri zvedani spotrebice budte opatrni, protoze

je tezky. Pred presouvanim zkontrolujte, zda je
nadoba prazdna a kryt vystupu je pevne nasazeny.
Nezvedejte pristroj za drzadla nadoby nebo za
rukojet pro nalévani.

Nepresouvejte spotrebic, pokud je v provozu nebo
stale horky.

Pri pouziti zatky pro pomalé vareni by mela byt
nadoba naplnéna nejvice do maximalniho objemu
3 1itra.

Neprekrac¢ujte maximalni objem 3 litrd vyznaceny
zevnitr nadoby.

Nepouzivejte poskozeny spotrebic. Nechte jgj
zkontrolovat nebo opravit: viz ,servis a pece

o0 zakazniky".

Neprekracujte maximalni uvedena mnozstvi.

Pri pouziti nékterého z nastrojd pro nadobu
neprekracujte maximalni objem 2,6 litru vyznaceny
zevnitr nadoby. 5

Pri smmazeni NEPREKRACUJTE maximalni mnozstvi
0,5 litru oleje vyznacené na nadobeé. Nez pridate
potraviny do oleje, odstrante z nich prebytecnou
tekutinu/vodu a zkontrolujte, zda jsou vSechny ¢asti
suche.

Nedovolte, aby se napajeci jednotka, kabel nebo
zastrcka namocdily.

V rezimu vareni nebo po vareni budte pri
mManipulaci s Castmi spotrebice opatrni. To plati
zejmeéna pro nadobu, viko, nastroje, hnaci hridel

a zatku pro pomalé vareni, protoze dlouho po
vypnuti spotrebice zlstavaji HORKE.

K vyjmuti a prenaseni nadoby pouzivejte drzadla.
Pri manipulaci s horkou nadobou a horkymi nastroji
pouzivejte kuchynske chnapky.

Spodni strana naddoby zlstane horka dlouho po
dokonceni vareni. Pri manipulaci s nadobou budte
opatrni a pri odkladani nadoby na povrchy citlivé na
teplo pod ni pouzijte ochrannou podlozku.

Davejte pozor na paru unikajici z nadoby, zvlasté pri
sundavani vika nebo vicka plniciho otvoru béhem
nebo po vareni.
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Nesundavejte viko ani vicko plniciho otvoru, kdyz je
uvnitr tekutina ve varu.

K sundani vika nebo vicka plniciho otvoru béehem
nebo po vareni pouzivejte kuchynské chnapky.

Pri pouzivani funkce sekani nebo pripravé pyre
mejte vzdy nasazené vicko plniciho otvoru.
Spotrebic¢ vzdy pouzivejte s nasazenym vickem
plniciho otvoru, pokud neni v receptu uvedeno
jinak.

Pouzivejte pouze nadobu a nastroje dodané se
spotrebicem.

Nepouzivejte nadobu s jinym zdrojem ohrivani.
Nepouzivejte spotrebic v rezimu vareni, kdyz je
nadoba prazdna.

K ovladani spotrebice nepouzivejte viko, vzdy
pouzivejte ovladaci knoflik.

V pripadé pouziti prFilis velké sily na zajistovaci
mechanismus mize dojit k poSkozeni spotfiebice
a zranéni osob.

Pri pouzivani spotrebice dbejte na to, aby byl
umistény na vodorovné plose a dale od jeji hrany.
Neumistujte pod zavesné skrinky.

Tento pristroj neni urcen k ovladani pomoci
externiho casovace nebo samostatneho
neschvaleného systéemu dalkového ovladani.

Pred konzumaci jidla se ujistéete, ze je zcela uvarené
a horke.

Jidlo by meélo byt zkonzumovano brzy po uvareni,
pfipadné je mlzete nechat rychle zchladnout a co
nejdrive zmrazit.

Vzdy zkontrolujte, zda je spravné nasazeny tesnici
krouzek na hnaci hrideli/zatce pro pomalé vareni,
aby nedoslo k vytékani obsahu a poskozeni
pristroje.

Pred sundanim nadoby na vareni vzdy pouzijte
tlacCitka pro uvolnéni nadoby.

Nespravné pouzivani spotrebice mize zplsobit
zranéni.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusSenosti a znalosti mohou spotrebic¢ pouzivat

145



v pripadé, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 bezpecném pouzivani spotrebice a chapou rizika,
kterd jsou s pouzivanim spojena.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Tento spotrebic¢ nesméji pouzivat déti. Spotrebic

a jeho kabel musi byt mimo dosah déti.
Nenechavejte volneé viset napajeci kabel tam, kde by
na nej mohlo dosahnout dite.

Toto zarizeni je urCeno pouze pro domaci

pouziti. Spole¢nost Kenwood vylucuje veskerou
odpovednost v pripade, ze zarizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

K vyjmuti nebo prenaseni nadoby nepouzivejte
rukojet pro nalévani.

Netlacte na displej prilis velkou silou a neovladejte
ho ostrymi predmety.

Nepokladejte pristroj do blizkosti trouby nebo
jiného primého zdroje tepla.

Nastavec Direct Prep

Disky jsou velmi ostré. Pri nasazovani, sundavani
a cisténi postupujte opatrné. PF¥i manipulaci a
cisténi vzdy drzte za tchyt mimo ost¥i.

Viko nesundavejte, dokud se kotouc zcela
nezastavi.

K protlacovani potravin plnici trubici nepouzivejte
prsty. Pouzivejte pouze dodavanou tlacku.
Netlacte potraviny do plnici trubice prilis velkou
silou - mohli byste nastavec poskodit.
Nedotykejte se pohyblivych casti. Nestrkejte prsty
do vystupniho otvoru.

Pred sundanim vika z nastavce Direct Prep:

o vypnéte spotrebic;

o pockejte, az se kotouc¢ zcela zastavi.
Nenalévejte do plnici trubice tekutiny.

Parni hrnec

Davejte pozor pri manipulaci s jednotlivymi ¢astmi;
para, tekutiny a kondenzace budou velmi horkeé.
Pouzivejte kuchynske chnapky.
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® Budte opatrni pri sundavani kondenzacni jimky,
protoze muize obsahovat horkou tekutinu.

® Maso, ryby a morské plody v pare ddkladné uvarte.

® Pokud pouzivate zakladnu a policku parniho hrnce,
davejte maso, drlbez a ryby do spodniho kosiku,
aby syrova stava nemohla kapat na potraviny pod
nim.

® \/ parnim hrnci neohrivejte varenou ryzi.

Pfed zapojenim
® Piesvédite se, ¥e varse elektricka zasuvka odpovida zadsuvce uvedené na spodni strané
pifstroje.

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

® Tento spotfebic spliuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a vyrobcich uréenych
pro styk s potravinami.

® Tento spotrebi¢ obsahuje a vyuziva bezdratovy modul ESPWROOM32.

® Tento spotfebic splhuje zakladni pozadavky a dalsi relevantni ustanoveni narizeni
2014/53/EU.

Pred prvnim pouzitim

® Odstrante plastovy kryt nozové jednoty.
Tyto krytky vyhodte, protoze slouzi pouze
k ochrané noz0 pti vyrobé a prepravé.

® Omyjte vSechny ¢asti: viz ,péce a cisténi”.
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(® Viko plniciho otvoru

@ Vnéjsi viko (kovové)

® Vnitini viko (prahledné)

(@ Otvor pro vieko plniciho otvoru
(& Zajistovaci jazycky

(® Tésnénivika

Nastroje pro naddobu
@ Knife blade

Michadlo
(® Metla
Nadoba

Hnacfi hridel

Tésnéni hnaci hridele

Zatka pro pomalé vareni
Tésnéni zatky pro pomalé vareni
Drzadla naddoby

Tlacitka pro uvolnéni nadoby
Rukojet pro nalévani

Varna nadoba

GICIGIGISIGICIONC),

Matice hnaci hridele

Pohonna jednotka

Pohonna jednotka
Displej

@) Ovladaci knoflik
@ Vypinat

Parni hrnec

@ Viko

Policka

@9 Zakladna
Kondenzacni jimka

Stérka
Miska na vazeni

®®

Direct Prep

Kryt vystupu pro Direct Prep
Vystup pro Direct Prep
Vypinac pro Direct Prep
Tlac¢ka/odmérka

Plnici trubice

Viko nastavce Direct Prep
Hnaci hridel

Kotou¢

EGISIOISIGICIONE,

Kotouc na velmi jemné strouhani
(pokud je soucasti baleni)

2 Kotouc¢ na jemné strouhani (pokud je
soucasti balenf)

3 Kotou¢ na hrubé strouhanf

4 Kotouc¢ na tenké platky

5 Kotouc¢ na tlusté platky (pokud je
soucasti balenf)

Poznamka: Ve vasem baleni nebudou

obsazeny vsechny uvedené kotouce,

protoze ty zaviseji na varianté modelu.

Informace o tom, jak dokoupit kotouc¢,

ktery neni soucasti baleni, najdete v ¢asti

.servis a péce o zakazniky".

Kotouce Ize identifikovat podle Cisel, kterd

na nich jsou vyznacena.

Odebiraci kotou¢

Z3akladna

Vypust

Prodluzovaci vysypka

Podstavec

Uvolnovaci tlacitko pro Direct Prep

®OeOOO®

Pouzdro pro ulozeni kotouctd
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Pripojeni k aplikaci
Kenwood World
Viz ilustrace -E

Aplikace Kenwood World umoznuje
ovladat spotrebi¢ pomoci chytrého
telefonu nebo tabletu.

1 Zapojte pristroj do elektrické zasuvky
a stisknéte vypina¢ vzadu na napajeci
jednotce.

2 Zvolte Nastaveni o > Wi-Fi > Pripojit

a postupujte podle pokynd na displeji.

lo PIN

Toto ¢islo je nutné zadat, kdyz k tomu

aplikace Kenwood World vyzve.

Spotrebic Ize pfipojit pouze, kdyz se

na displeji zobrazuje ¢islo PIN. Pokud

PIN zadate nespravne, postupujte

podle pokynl v aplikaci a zkuste to

ZNOoVu.

Chcete-li zobrazit ¢islo PIN spotrebice,

zvolte Nastaveni o > Wi-Fi > PFipojit

a postupujte podle pokynl na displeji

(pouze pri pripojeni k Wi-Fi).

Poznamka:

Wi-Fi

Funguje pouze se standardy IEEE802.11

b, ganvpasmu 2,4 GHz a k sitim se

pripojuje pomoci zabezpeceni WPA2-PSK

Kompatibilita

Aplikace Kenwood World je kompatibilni

s nejnoveéjsimi verzemi systémd iOS

a Android.

(&

Cis

Pouziti pristroje

Viz ilustrace E -

1 Zapojte pristroj do elektrické zasuvky
a stisknéte vypina¢ vzadu na napajeci
jednotce.

2 Nasadte nadobu. Lehkym zatlacenim
dold ji zajistéte.

Pozndmka: Pokud neni nadoba spravné

natoc¢ena, nelze ji zajistit.

® Chcete-li nddobu sundat, zmacknéte
soucasné obé tlacitka pro uvolnéni
nadoby (umisténd pod drzadly
nadoby) a nadobu zvednéte

3 Do nadoby nasadte nozovou jednotku,

michadlo, metlu nebo zatku pro
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pomalé vareni.

Pridejte ingredience, které chcete
zpracovat nebo uvarit.

Nasadte viko a v pripadé potreby
vicko plniciho otvoru.

Viko zatlacte doll a otédcejte ho proti
sméru hodinovych rucic¢ek, dokud
nebude zarovnané s drzadly varné
nadoby.

Nastavte pozadovany cas, rychlost

a teplotu.

Spustte pripravu jidla zmacknutim
ovladaciho knofliku.

Chcete-li spotrebic¢ kdykoliv vypnout,
zmackneéte ovlddaci knoflik. Davejte
pozor, protoze nadoba a viko budou
horké. Chcete-li ve vareni pokracovat,
nasadte znovu viko a zmacknéte
ovladaci knoflik.

N

Vareni bez vika

Chcete-li pouzit funkci vareni bez vika,
zvolte teplotu a zmacknéte ovladaci
knoflik. PFistroj se zacne zahtivat.
Note:

e Pripouziti funkce vareni bez vika neni
mozné zvolit rychlost.
o Abyste se nespadlili, pouzivejte pri

michani nebo obraceni ingredienci
teplovzdorné nacini.

Pouziti predvoleb

V|z ilustrace m E

Zvolte nabidku Predvolby.

2 Vyberte predvolbu, kterou chcete
pouzit.

3 Postupujte podle pokynd na displeji.

4 Chcete-li spotrebic¢ kdykoliv vypnout,
zmackneéte ovlddaci knoflik. Davejte
pozor, protoze nadoba a viko budou
horké.

Po vafeni

® Pri manipulaci se spotfebicem nebo

dotykani se spotrebice v rezimu

vareni nebo po vareni budte opatrni.
To plati ZEJMENA PRO NADOBU A
NASTROJE, protoze dlouho po vypnuti
spotiebide zGstavaji HORKE.



K vyjmuti a pfenaseni nadoby
pouzivejte postranni drzadla. PFi
manipulaci s horkou nadobou

a horkymi nastroji pouzivejte
kuchynské chrapky.

K vyjmuti a pfenaseni nadoby
nepouzivejte rukojet pro nalévani.
Rukojet pro nalévani ma usnadnit
vyjmuti poslednich ingredienci

z nadoby.

Spodni strana nddoby zlstane horka
dlouho po dokonceni vareni. Pri
manipulaci a ¢isténi budte opatrni.

Pouzivani nastavce Direct Prep

1
2

Sundejte kryt vystupu pro Direct Prep
Nasadte podstavec na vystup pohonu
pro Direct Prep tak, aby k sobé
sedély znac¢ky Y, pak zatlacte na
uvolnovaci tla¢itko a otocenim proti
sméru hodinovych rucic¢ek podstavec
zajistéte 4@ P

Uchopte pozadovany kotouc za
stfedovy Uchyt a zatlacte ho na hnaci
hridel 3. Kazdy kotouc¢ ma identifikacni
Cislo, které by pfi nasouvani na

hridel mélo byt nahore. Viz tabulka
doporuceného nastaveni.

Nasadte odebiraci kotouce na

hnaci hridel tak, aby pismena , TOP*
smérovala ke krajecimu kotouci.

Poznamka:

Pokud odebiraci kotou¢ nenasadite,
budou se potraviny pod krajecim
nebo strouhacim kotou¢em hromadit
a nebudou vypadavat vysypkou.
Nasadte viko nastavce Direct Prep

na zakladnu otocenim ve sméru
hodinovych rucicek.

Nasadte ndstavec na podstavec tak,
aby k sobé zapadly znacky X

a oto¢enim proti sméru hodinovych
rucicek ho zajistéte.

Po sestaveni stisknéte uvolhovaci
tlacitko a otocte nastavec Direct Prep
do pozadované polohy:

...v

Pro nasazeni nebo sundani
nastavce Direct Prep. V téhle
poloze nastavec nepouzivejte
Direct Prep.

Pro krajeni nebo strouhani

4P| primo do varné nadoby skrz

otvor ve viku.

Pro krajeni nebo strouhani

do vhodné nadoby. V poloze
@b Ize nasadit prodluzovaci
vysypku nasunutim na vystup.

@»

Nakrdjejte potraviny, aby se vesly do
plnici trubice.

Zméacknéte tlacitko Start/Stop pro
Direct Prep a souc¢asné rovnomeérné
tlacte pomoci tlacky.

Do plnici trubice nestrkejte prsty.

K posunuti nakrajenych nebo
nastrouhanych kouskd, které zUstaly
na viku, do otvoru ve viku pouzijte
doddavanou stérku.

10 Chcete-li nastavec sundat, otocte jim

ve sméru hodinovych rucicek, aby byl
symbol « + «+ ¥ zarovnany se symbolem
A 5 zvednéte.

Pfed sundanim vika nastavce Direct
Prep spotfebic¢ vzdy vypnéte.

Dulezité

o Pokud potraviny nevypadavaji
z vypusti, vypnéte spotiebic¢
a zkontrolujte, zda se nehromadi
pod krajecim nebo strouhacim
kotoucem a zda je nasazeny
odebiraci kotou¢. Pred
pokra¢ovanim uvolnéte viechny
zachycené potraviny.

® Pokud nastavec Direct Prep
nepouzivate, sundejte jej a nasadte
krytku vystupu.




Pouziti misky

na vazeni

1 Polozte misku na
vazeni na napajeci

jednotku.

Misku na védzeni mlzete pouzit také
nahofe na nadobé a viku bez vicka

plniciho otvoru.
Pokud budete vazit primo do nadoby,
nasadte nejprve potrebny nastroj pro

nadobu.

2 Zvolte funkci vazeni B3 na displeji.
3 Vynulujte vahu.

4 Zvazte ingredience.
Poznamka: Pred vazenim vzdy polozte
pristroj na suchy, rovny a stabilni povrch.
Dalsi informace viz oddil Uzite¢né rady.

Rady a tipy pro vareni

Tabulka 40—50 °C Rozpousténi cokolady
teplot 40—90 °C Sous vide (vareni ve vakuu)

94—-98 °C Mirné vareni

100 °C Vareni

100—104 °C Vareni v pare

120 °C Restovani zeleniny

140—180 °C Osmahnuti masa

Rychlost 1 Prerusované michani s dlouhymi pauzami. Pri tomto
nastaveni probiha prerusované michani pomalou
rychlosti zhruba na 2 otacky kazdych 60 sekund,
coz je vhodné pro michani duseného masa apod.

Rychlost 2 Prerusované michani se strednimi pauzami. Pri
tomto nastaveni probiha prerusované michani

( pomalou rychlosti zhruba na 2 otacky kazdych
\ 15 sekund.

Rychlost 3 Prerusované michani s kratkymi pauzami. Pri tomto
nastaveni probihd prerusované michani pomalou
rychlosti zhruba na 2 otadcky kazdych 5 sekund.

Rychlost 4 Stalé rychlosti postupné narUstajici az na maximalni

az max. rychlost.

Poznamka: Dalsi informace viz oddil Uzite¢né rady.
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Vysvétlivky k displeji

= Preset Menu

Off

Preset Example

(C)

30:00 Y&

U Status Information

Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete otevrit nabidku
nastaveni.

I=

Preset Menu ]

Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete otevrit nabidku
predvoleb.

Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete zvazit ingredience
v nadobé nebo pomoci misky na vazeni.

Zobrazuje zvoleny ¢as v hodinach (h), minutdch (m)
a sekundach (s).

Zobrazuje zvolenou rychlost.

Je-li zvolena prerusovana rychlost (1 2 3), vnéjsi krouzek
se bude postupné zvetsovat a pristroj bude michat, dokud
nebude krouzek plny.

Zobrazuje zvolenou teplotu.

Cerveny trojuhelnik udava, e pristroj se zahtiva.

Modry trojuhelnik udava, ze pfristroj se chladi.

Neni-li zobrazen zadny trojuhelnik, znamena to, ze pristroj
dosahl pozadované teploty.

Udava, ze nastaveni (Cas, rychlost nebo teplotu) nelze upravit.

Informace o stavu

Text na tomto misté udava informace u stavu.

W

Udava, Zze nadoba, jeji obsah a pouzité dily jsou horké.
Zachazejte s nimi opatrné.

G~
0

Udava, ze pristroj je pripojeny k siti Wi-Fi.
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Recepty

Recept

Pouzity nastroj

Pfedvolba /
ruc¢ni nastaveni

Ingredience

Zeleninova
polévka

i
=3

&)

Polévka s kousky

@ 20 min
0\1

§ o=

Pridejte vse najednou:

100 g

2

50 ¢
2Va |Zzice
70 g
11zicka
2 |zicky
1

60 g
759
759
1 kg

pancetty, nakrajené na
kosticky

strouzky ¢esneku, nasekané
ryze Arborio

rajcatového protlaku
kapusty

susené rozmaryny
susené salvéje

stonek rapikatého celeru,
nakrajeného na kolecka
porku, nakrajené na kolecka
cibule, nakrajené na kolecka
mrkve, nakrajené na kolecka
horkého zeleninového
vyvaru

Sul a pepf

Hoveézi
Stroganov

X s

\

V jednom hrnci

@ 30 min
0\3

§ o=

Pridejte vse najednou:

600 g

11zice
11zice

1
200 g
150 g
3009
400 g
200 g

hovéziho masa,
nakrajeného na kosticky
papriky

masla

strouzek cesneku, nasekany
hub, nakrajenych

cibule, nakrajené na kolecka
mrkve, nakrajené na kolecka
horkého hovéziho vyvaru
smetany

Sdl a pepf

Vanilkovy
krém

R
3

X

Rucni nastaveni

@ 15 min

(75
§J coc

Pridejte vse najednou:

250 g
250 g
11zicka
11zice
96 g

80 g

plnotu¢ného mléka
smetany ke Slehani
vanilkového extraktu
kukuricné mouky
vaje¢nych zloutkd,
rozslehanych

cukru krupice

RyZova kase

D
=3

X

V jednom hrnci

Th
30 min
0\3
§ o<

Pridejte vse najednou:

150 g

1 kg
759

2 |zicky

kratkozrnné ryze
plnotucného mléka
cukru krupice
vanilkového extraktu

156




Tabulka doporuc¢eného nastaveni

e Uvedené udaje jsou pouze orientacni a budou se liSit v zavislosti na pouzitém receptu
a zpracovavanych ingrediencich.
o Nejlepsich vysledkd dosahnete, kdyz budete pfi vyrobé kolacd a dortl pouzivat
maslo a margarin pokojoveé teploty.
e Pokud se pristroj zpomali nebo se za¢ne otacet s ndmahou, zvyste rychlost.

Funkce

(7

C)

a

Max

Nastavec s hoZzovymi bFity
K sekani ingredienci pred varenim a rozmixovani hotoveho pokrmu.
K vyrobé tésta a dortovych smési.
Chlebové tésto - dtilezité upozornéni: NepFekradujte maximalni dobu
zpracovani nebo mnozstvi uvedené v tabulce nastaveni.

Sekani bylinek Max 10s 20g—50g
Sekani cibule Max 5-10s Max. 300 g (2 cibule)
Sekani zeleniny nakrajené na Max 10-20s Max. 1 kg
4cm kousky
Sekani libového masa Max 5-30s 1509—1 kg
nakrajeného na 2cm kousky
Orechy Max 30-60s 100—200 g
Sladkeé tésto - treni tuku Pulzni x15 - 30 Celkova hmotnost
s moukou rezim 250 g—1kg
Pridani vody ke smichani x5 -10
ingredienci na tésto Pulzni
rezim
Sekani ¢cokolady (napf. na Max 30 s Max. 200 g
rozpousténi) naldamané na
kousky
Drceni ledu Max 20-30s Max. 250 g (12 kostek)
Napoje a smoothie Max 60 s 1 litr
Mixovani za studena Max 1-2min 2,6 litru
Zakladni tésta na moucniky 8 az Max 30-60s Celkova hmotnost
max. 1 kg
Tésto na téstoviny 4 2 min Celkova hmotnost
- smichani suchych max. 830 g
ingrediencf 8 2 min Hmotnost mouky
Pridani mokrych ingredienci 500 g
Susenky Max Tmin Celkova hmotnost
max. 670 g
Chlebove tésto 8 2 min Celkova hmotnost 1 kg
(zakladni bilé) Hmotnost mouky
650 g
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni - pokracovani

Funkce r?\ ﬂ @ ‘ﬁ

Max

Nastavec s hoZzovymi bFity
K sekani ingredienci pred varenim a rozmixovani hotového pokrmu.

K vyrobé tésta a dortovych smési.
Chlebové tésto - dtilezité upozornéni: NepFekraéujte maximalni dobu
zpracovani nebo mnozstvi uvedené v tabulce nastaveni.

Recept na briosSky
Celkova hmotnost 800 g / Hmotnost mouky 380 g

Faze 1

Mléko 5/30 °C 2 min 120 g
Aktivni susené 10¢g
drozdi

Faze 2

Bild pekarska 7/VYPNUTO 15s 380 g
mouka 8/VYPNUTO 2 min 59
sal 309
Cukr 3 (150 9)
Vejce 105 g
Maslo, chlazené

’ﬁ Michadlo
/A' Pro recepty, kdy chcete ingredience jemné michat, aniz by se rozpadly.
Nepouzivejte s rychlosti vyssi nez 9.

Rozélehani masla/ 7—8 2—3 min Hmotnost tuku
margarinu s cukrem s cukrem max.
na lité tésta 400 g
Brownies 5 2—3 min Celkova hmotnost
max. 1,2 kg

0 Metla
‘\gjﬂ’ K naslehani jemnych ingredienci, jako jsou bilky, smetana ke Slehani, majonéza
Jl‘ a holandska omacka.

Bilky 8—9 3%—4 min 2 -8 (70—280 9)
Slehacka 9 1—1% min 200 g—600 g
Majonéza 9 1—3 min Smés ze 2—4 vajec
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni - pokracovani

Direct Prep
krajeni nebo strouhani primo do varné nadoby nebo do postranni nadoby.
Kotouc Funkce Rady a tipy
Velmi jemné e \/Zdy pouzivejte Cerstvé potraviny.
strouhani o Nekrajejte potraviny na pfilis malé kousky.
Kotoud &. 1 parmezanu Mely 'by' téemer vyplmt} s!rku p|n|.<:| trL_Jb|ce.
Zabrani to prokluzovani potravin pfi
Jemné/hrubé zpracovani.
strouhani syru nebo | e Po zpracovani na kotouéi vzdy zlstane
tvrdého ovoce a malé mnozstvi odpadu.
Kotou¢ ¢.2a 3 : .. . . . . .
zeleniny ® Pri strouhani potravin vliozenych kolmo

vzniknou mensi kousky nez z potravin

Tenké/tlusté platky NG !
syru nebo tvrdého \lillozenych \{od.ct)rovne o o
. e Nezpracovavejte zmrazené potraviny.
Kotoud & 4 a 5 ovoce a zeleniny

Zatka pro pomalé vareni
% Pro recepty pro pomalé vareni.

Dusgené pokrmy VYPNUTO/80—95 °C 1—8 h 3

Tato funkce vareni se vyuziva pro celou fradu ingredienci véetné masa, ryb,
vajec, zeleniny a dalsich pokrmd, aby mély lepsi strukturu a chut a byly krehdi.

% Sous vide (vaFeni ve vakuu)

Pouziti pfedvolby sous vide

1 Nasadte zatku pro pomalé vareni.

2 Vlozte ingredience do uzaviratelného sacku, odstrante vzduch, uzavrete sacek
a vlozte ho do misy.

3 Potom pridejte vodu az po znacku 3 litrl (nepfekracujte znacku maximalnino mnozstvi).

4 Nasadte radné viko a vicko plniciho otvoru.

5 Vyberte program Sous vide.

6 Upravte podle potreby ¢as a teplotu. Poznédmka: Cas zaéne bézet az poté, co bude
dosazeno spravné teploty.

7 Spustte pripravu jidla zmacknutim ovlddaciho knofliku.

Rady a tipy

e Potrebny Cas pripravy bude zaviset na typu a tloustce pouzitych ingredienci,
NIKOLIV na jejich hmotnosti.

e Potfebna teplota bude zaviset na pozadované strukture hotového pokrmu/ingredienci.

e Nejprve vzdy vliozte do misy sacky a teprve potom je zcela zalijte vodou.

e Nezaplnujte misu ingrediencemi vice nez z poloviny. Nejlepsich vysledkd dosdhnete,
kdyZ pridate nejméné 1,5 litru vody a neprekrocite znacku maximalnino mnozstvi 3 litrd.

e Dbejte na to, aby se sacky s potravinami nedotykaly, protoze to ma vliv na prenos tepla.

Potravinové sacky

e Pouzivejte pouze uzaviratelné sacky pro vakuoveé baleni potravin urcené pro vareni
ve vakuu.

PInéni sac¢ku

e Priplnéni prelozte nazpét otvor sacku, aby se potraviny nezachytily ve spoji.

e Sacek nepreplnujte.

e Pred jeho uzavienim odstrante veskery vzduch.
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni - pokracovani

Rady a tipy - pokracovani

Bezpecnost potravin - vafeni pfi nizké teploté

e Pri pripravé a vareni neustédle dbejte na dodrzovani spravnych hygienickych postupd.

e Vzdy pouzivejte Cerstvé a kvalitni potraviny.

e Abyste doséhli co nejlepsich vysledkd a potraviny byly rovnomérné uvarené,

nakrdjejte je na stejné velké tenké kousky.

NEVARTE zmrazené potraviny. Pred varenim nechejte zmrazené potraviny rozmrznout.

K vafeni pfi teplotdch do 55 °C jsou vhodné pouze Cerstvé ryby.

Aby byly potraviny fadné uvarené, je dllezité presné dodrzet postup podle receptu.

Jakmile jsou potraviny uvarené, inned je spotrebujte nebo je co nejrychleji ulozte do

lednice.

e Pokud s varenim ve vakuu teprve zacinate a potrebujete dalsi informace,
doporucujeme sezndmit se s pokyny na webovych strankach vilady vasi zemé pro
bezpecnost potravin.

PFiklady vaFeni ve vakuu (sous vide):

e Cas odpovida vareni 1 polozky v kazdém sacku a maximalnimu podétu 2 sadckd.
e K daldimu ochuceni pfidejte do sackld bylinky, maslo a platky citronu.

e Po vareni osmahnéte pokrm na panvi.

Potraviny ﬁ @ H

Steak - nizky krvavy 200—250 g 2h 50 °C
rostenec stredné 2h 56 - 60 °C
Tloustka ; <ony
20-25mm | Propeceny

propeceny 2h 65-69 °C
Filet z platyse ¢erného 200—240 g 40 min 62 °C

Filet z tunaka
Tloustka 20 - 25 mm

Filet z lososa 240—260 g 1h 62 °C

Tloustka 20 - 25 mm 15 min

Jehnéci kotleta 100—200 g Th 54 °C

Tloustka 20 - 25 mm 45 min

Veprova kotleta 170—200 g 1h 62 °C
15 min

Kureci prso 150—170 g 2h 62 °C

Mrkev 450 g Th 82 °C

10 - 15 mm platek

160




Tabulka doporuc¢eného nastaveni - pokracovani

Vafeni v pare

Mezi viko nadoby a zdkladnu parniho hrnce bez nasazeného vicka plniciho
> otvoru Ize umistit kondenzacni jimku. Zabrani se tak tomu, aby do varné
“4 nadoby kapala tekutina z vafenych potravin.

Poznamka: Uvedend mnozstvi vychazeji z celkové kapacity parniho hrnce

a policky.
Potraviny J/ [| @ \ﬁ
Noveé brambory Omyjte a vétsi 25—35 min 1,6 kg
brambory nakrajejte
na mensi kousky

Fazole Oriznéte a tence 15—25 min 600 g

(zelené nebo nakrajejte

Sarlatové)

Brokolice Nakrajejte na rdzicky 15—25 min 800 g

Kvétak Nakrajejte na razicky 15—25 min 1,5 kg

Mrkev Tence nakrajejte 20—30 min 800 g

Sladké brambory Nakrajejte na 3cm 20—30 min 1,5 kg

kostky

Kurecf prsa bez - 20—30 min 12

kosti 2 kg)

Cerstvé ryby, - 20—25 min 8

filé nebo steak 1,4 kg)

Celd ryba (napft. Cista, vykuchana 20—30 min 600 g

pstruh) a bez Supin

Sladky nakyp v pare - 12—2h 1,2litrovd nadoba

(domaci) Po 1h doplnte vodu | na nédkyp (prdmér
14 cm)

Lojovy pudink - 1%—2h 1,2litrova nadoba

(domaci) Po 1 h doplnte vodu na nakyp (pramér

Hovézi nebo jehnéci 14 cm)
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni - pokracovani

Priklad receptu pro vafeni v pare:

1 Pripravte parni hrnec.
2 Vyberte predvolbu Varit v pare.

Potraviny Pozice
J/ l] parniho
hrnce
Mrazené lososoveé - Dno 25—35 250 ¢g
filé min (podle
tloustky
Brambory, varny Oloupané Dno 30 min 400 g
typ A a nakrajené
podélné na
Ctvrtky
Mrkev Oloupana, Horni nebo 30 min 200 g
podélné rozpllena dolni dil
a nakrdjend na
6¢cm kousky
Brokolice Nakrajena na Horni nebo 15 min 200 g
razicky dolni dil
Postup:

3 Naplnte nadobu vodou po znacku 1,0 | .

4 Pridejte podle shora uvedenych pokynU lososa, brambory a mrkev.

5 Spustte vareni zmacknutim ovlddaciho knofliku.

6 Po 15 minutdch sundejte pomoci chnapek viko a pridejte brokolici.

7 Varte dal po zbyvajici dobu. Provérte, zda jsou potraviny radné uvarené.

Péce a cisteni

Informace o cisténi viz ilustrace E

® Pred gisténim vzdy vypnéte a odpojte
ze zasuvky.

® Pred ¢isténim sundejte viko a vyndejte
nastroj z nadoby.

® Neékteré potraviny, napf. mrkev, mohou
zbarvit plastové ¢asti. Zbarveni mdze
pomoct odstranit hadfik namoceny v
rostlinném oleji.

® Abyste napomohli odstranéni pachu
jidla s vyraznou vdni, nechejte jednotlivé
dily po umyti uschnout na vzduchu.

® Nepouzivané kotouce Direct Prep
Ize skladovat v dodavaném ulozném
pouzdru.

® Nepouzivejte Cistici pisky.

® Nékteré ingredience, napriklad kurkuma,
mohou zpUsobit zménu zbarveni. Nebude
tim ovlivnéna funk&nost pristroje.

Napadjeci jednotka
® Otrete viIhkym hadrikem a pak osuste.
® Nepouzivejte Cistici pisky
a nenamacejte do vody.
Tepelné senzory nadoby
® Otrete vihkym hadfikem a pak ddkladné
osuste. K ¢isténi senzorl nepouzivejte
Cistici pisky ani ostré nastroje.
Nadoba/michadlo/nozova jednotka/
metla
® Pouzijte predvolbu Oplachnout
k rychlému vycisténi nddoby pred
rozebranim a cisténim. Nejlepsich
vysledkl doséhnete, kdyz nadobu pred
cistenim rozeberete a pred opétovnym
sestavenim ji nechate fadné uschnout.
® Umyijte jednotlivé dily ru¢né nebo
v mycce. Poté je radné osuste.
® Pokud se uvnitr nadoby prichyti nebo
pripalf jidlo, co nejvice odstrante pomoci
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stérky. Naplite nddobu teplou vodou se
saponatem a nechte odmocit. Zbytky,
které nejdou jinak odstranit, odstrante
kartacem na nadobi. Zména zbarveni
nadoby nema vliv na jeji funkénost.

Hnaci hiidel nddoby/Zatka pro
pomalé vareni

Nasazeni hnaci hfidele nadoby/zatky pro
pomalé vafeni

Viz ilustrace -

1 Nez viozite hnaci hfidel nebo zatku pro
pomalé vareni do nadoby, provérte,
zda je na ni nasazené tésnéni.

2 Vlozte hnaci hfidel nebo zatku pro
pomalé vareni do nddoby a zarovnejte
ji s matici hnaci hridele na spodni
strané nadoby.

3 Utdhnéte matici hnaci hridele -
otacejte s ni ve sméru hodinovych
rucicek, dokud nebude zarovnana se
symbolem @.

Vyjmuti hnaci hf¥idele nadoby/zatky pro
pomalé vafeni

Viz ilustrace -

1 Uvolnéte matici hnaci hridele na spodni
strané nadoby otacenim proti smeéru
hodinovych rucicek.

2 Vytadhnéte hnaci hridel nebo zatku pro
pomalé vareni.

3 Sundejte a umyjte tésnici krouzek.

4 Umyjte hnaci hridel nadoby nebo zatku
pro pomalé varenf stétkou v teplé
vodé se saponatem a pak ji dikladné
oplachnéte pod tekouci vodou.

5 Nez hnaci htidel nebo zatku pro pomalé
vareni vlozite zpét do nadoby, provérte,
zda je na nich opét nasazené tésnéni.
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Viko
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Viko pred gisténim vzdy rozeberte:
Sundejte vicko plniciho otvoru.
Vytlacte ven vnitrni ¢ast vika.

Sundejte tésneni z vnitfni casti vika.

Po umyti nasadte tésnéni zpatky na
vnéjsi ¢ast vika tak, aby byl tlustsi
okraj nahore, a provedte vysSe popsany
postup v opacném poradi.

Poznamka: Pokud neni tésnéni radné
nasazené nebo pokud je poskozené, viko
nebude tésnit a mize unikat obsah.

Direct Prep
Pred umytim nastavec zcela rozeberte.

Aby bylo ¢isténi jednodussi, umyjte
Casti hned po pouziti.

S kotouci zachazejte opatrné - jsou
velmi ostré.

Chcete-li odpojit viko od zakladny,
uchopte viko za plnici trubici a otocte
prosti smeéru hodinovych rucicek. Pak
zvednéte.

Podstavec: Nenamacejte ve vodé.
Pokud podstavec nechténé namocite,
pred sestavenim nastavce se ujistéte, ze
vSechna voda vytekla.

Parni hrnec/kondenzaéni jimka/miska na
vazeni

Umyjte a pak dikladné osuste.



Servis a Udrzba

Pokud pfi pouzivani spotfebice narazite
na jakékoli problémy, pred vyzadanim
pomoci si prectéte ¢ast ,prlvodce
odstranovanim problémd*”

v ndvodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.
Upozoriujeme, ze na vas vyrobek se
vztahuje zaruka, kterd je v souladu se
vsemi zakonnymi ustanovenimi ohledné
véech 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

0 nejbliz§im autorizovaném servisnim
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu
spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti
Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU
LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonceni doby provozni zivotnosti se
tento vyrobek nesmi likvidovat spolec¢né
s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér tridéného
odpadu, zfizovaném méstskou spravou
anebo prodejcem, kde se tato sluzba
poskytuje.
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Praktické rady

Oblast

Rady a tipy

Maximalni
kapacity

o Pri pouziti nastroje nadoby neprekracujte maximalni objem 2,6 |
vyznaceny zevniti naddoby.

e Neprekracujte maximalni objem 3 litrl vyznaceny zevnitt naddoby.

e Pri zahrivani oleje neprekracujte vyznaceny maximalni objem
0,5 | oleje.

e Dalsi informace najdete v tabulce doporuceného nastaveni.

Vareni v nadobé

e Syrové maso a tvrdou zeleninu pfed pfridanim do nadoby
nakrajejte na malé kousky.

e Ingredience nakrajejte na stejné velké kousky, protoze to
napomUze rovnomérnému uvareni.

e VeétsSi mnozstvi ingredienci potrebuje delsi dobu michani, aby se
rovnomerné ohraly.

o Pouzijte dodavanou stérku k seskrabani ingredienci mezi
jednotlivymi fazemi programu.

e Pridavejte ingredience pomalu, aby nestrikaly.

Ohrivani
s mlécnymi
ingrediencemi

o Pouzivejte michadlo a metlu.
e Teploty do 90 °C.
e Rychlosti trvalého michani 4 az 6.

Smazeni

e Teploty do 180 °C.

o Lepsich vysledkl obvykle dosdhnete, kdyz olej rozpélite pred
pfidanim ostatnich ingredienci.

o Lepsich vysledkd pfi smazeni masa dosahnete, kdyz sundate
vicko plniciho otvoru.

e Pred pridanim oleje se ujistéte, Ze jsou nadoba i viko suché.

o Pri zahrivani oleje neprekracujte maximalni objem 0,5 | oleje
vyznaceny v nddobé.

e Pridavejte ingredience pomalu, aby nestrikaly.

e Odstrante z ingredienci nadbyte¢nou vodu.

Vareni v pare

e Doba vareni je jen pribliznad. Pred konzumaci vzdy zkontrolujte,
zda je jidlo dokonale uvarené.

e Pokud jidlo neni dostatecné uvarenég, zvolte jiny ¢as. Mozna
budete muset doplnit vodu.

e Mezi kousky potravin nechte mezery a nevytvarejte v zakladné
nebo na poli¢ce vrstvy.

o Potraviny podobné velikosti se uvafi rovnomernéji.

o KdyzZ v pére vafite rlzné typy potravin soucasné a néktery
typ potfebuje kratsi dobu, pridejte jej pozdéji nebo jej dejte na
policku parniho hrnce.

e Nedovolte, aby se voda Uplné vyvarila. Podle potreby vodu
doplnujte.

e Pokud v pare varite déle nez 1 hodinu, je nutné doplnit vodu po
znacku 1 litru.

e Potraviny v zakladné parniho hrnce se obecné uvafi rychleji nez
potraviny na poli¢ce parniho hrnce.
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Praktické rady - pokracovani

Oblast Rady a tipy

Direct Prep o Ve vasem baleni nebudou obsazeny vsechny uvedené kotouce,
protoze ty zaviseji na varianté modelu. Informace o tom, jak
dokoupit kotoug, ktery neni soucasti baleni, najdete v casti
Servis a péce o zadkazniky.

e \Vzdy pouzivejte Cerstvé potraviny.

o Nekrdjejte potraviny na prilis malé kousky. Mély by témér
vyplnit Sitku plnici trubice. Zabrani to prokluzovani potravin pri
zpracovani.

e Po zpracovani na kotouci vzdy zdstane malé mnozstvi odpadu.

e Pri strouhani potravin viozenych kolmo vzniknou mensi kousky
nez z potravin vlozenych vodorovné.

Obnoveni Dtilezité upozornéni
nastaveni e Prilikvidaci pristroje je dllezité obnovit nastaveni z vyroby na
Z vyroby ochranu osobnich udajd.

e Zvolenim této moznosti vymazete vsechna data Wi-Fi ulozena
ve spotfebici a obnovite jeho tovarni nastaveni.

e K obnoveni tovarniho nastaveni pristroje vyberte Nastaveni o
>Tovarni nastaveni.

Vazeni e Funkce vazeni je presnad az do 6 kg.

e Nez umistite potraviny pfimo na misku na vazeni, zkontrolujte,
zda je zcela Cista.

o Nepokladejte na misku na vazeni horké potraviny nebo horké
nadoby, napf. hrnce.

o Nekrdjejte potraviny na misce na vazeni, protoze ostré nastroje,
napr. noze, poskodi povrch.

o Natlacte na pristroj prilis velkou silou.

Prlvodce odstranovanim problémd

Problém

PFic¢ina

Reseni

Spotfebi¢ neni napajeny
/ displej se nerozsviti.

Spotfebi¢ neni zapojeny do
elektrické zasuvky.
Nezmackli jste vypinac.

Pristroj se prepnul do
pohotovostniho rezimu.

Zkontrolujte zapojeni
spotrebice.

Zmacknéte vypinac do
polohy On (Zapnuto).
Dotknéte se displeje nebo
otocte ovladaci knoflik.

Spotrebi¢ nefunguje.

Nezmackli jste ovladaci
knoflik.

Zacnéte varit zmacknutim
ovladaciho knofliku.

Na dno nadoby se
prichytava nebo
pfipaluje jidlo.

Pri vareni zeleniny neni pouzito

michadlo nebo nozova jednotka.

Zvolenad teplota je pro pfislusny
typ potravin pfilis vysoka.
Zvolena rychlost je pfilis nizka.

Vzdy pouzivejte michadlo
nebo nozovou jednotku.
Zkontrolujte, zda byla
zvolena spravna teplota,
a zvyste rychlost michani.
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Prdvodce odstrafovanim problémui - pokracovani

Problém

PFic¢ina

Reseni

Viko netésni.

Na viku neni spravné
nasazeno tésnéni.

Informace o nasazeni tésnéni
najdete v &asti “péce
a cisteni”.

Rychlost michani nelze
zvysit.

Teplota misy nebo

ingredienci pfesahuje 105 °C.

Nejde o zavadu.

Pokud teplota misy nebo
ingredienci presahuje 105 °C,
je rychlost michani omezena
na rychlost 6.

Zakladna nadoby
netésni.

Tésnéni hridele nebo zatky
neni spravné nasazeno

Zkontrolujte, zda je spravné
nasazené tésnéni nadoby.

Casovag na displeji
neodpoditava.

Béhem faze ohrivani nebude
casovac odpocitavat, dokud
nebude dosazena spravna
teplota.

Teplota je nastavena na
100 °C, ale obsah vody v
potravinach brani dosazeni
teploty nad 100 °C.

Nejde o zavadu.

Snizte nebo vyberte
spravnou teplotu.

Teplota obsahu nadoby
neprekracuje 100 °C.

Obsah vody v ingrediencich
mUze branit dosazeni
teploty nad

100 °C.

Nejde o zavadu

Silny pohyb nebo

vibrace béhem provozu.

Nerovnomérné rozlozeny
obsah v nadobé zpUsobuje
nadmerné vibrace.
Prekroc¢ena maximalni
kapacita.

Pouziva se nespravny
nastroj nebo rychlost.

Snizte mnozstvi nebo
potraviny v nadobé lépe
rozlozte a spotfebi¢ znovu
spustte.

Spravny nastroj a rychlost,
které se maji pouzit, najdete
v prislusném programu

a tabulce doporucenych
rychlosti.

Na displeji se zobrazuje
chybova zprava E:34.

Problém s prihlasovacimi
udaji Wi-Fi.

Zkontrolujte heslo k Wi-Fi.
Odeberte sit WiFi, prejdéte
na Nastaveni o > Wi-Fi >
Odebrat sit.

Restartujte nastaveni
spotrebice z aplikace
Kenwood World.

2> pomalé blikani
C.b

Nelze najit zndmou sit Wi-Fi.

Smérovac¢ muize vyzadovat
restartovani nebo kontaktujte
svého poskytovatele pfipojeni
k internetu.
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Prlvodce odstranovanim problému - pokracovani

Problém

PFic¢ina

Reseni

2] ryenle blikani
C.b

Sit Wi-Fi je dostupna,
ale nelze se pripojit ke
cloudovym serverdm.

Router may require a restart,
or contact your Internet
Service Provider.

Na displeji se zobrazuje

Vahy se nuluji.

Bézny provoz.

Na displeji se zobrazuje
zaporna hodnota.

Displej nebyl vynulovany

a byly odebrany ingredience
nebo nadoba/viko/nastavec
nebo se pristroje z boku
nebo zespodu dotykaji
nejakeé predméty.

Pristroj se dotyka zdi.

Vynulujte obrazovku, vratte
chybéjici ingredience nebo
nasadte nadobu/viko/nastavec.
Zkontrolujte, zda se pristroje
z boku nebo zespodu
nedotykaji ingredience nebo
jiné predmeéty.

Zkontrolujte, zda je mezi
pfistrojem a zdi volny prostor.
Pred vazenim dalsich
ingredienci vynulujte disple;.

Na displeji se nezobrazuji
mald mnozstvi.

Vazené mnozstvi je prilis
malé.

Velmi mald mnozstvi
odmérujte Izickou nebo IZici.

Hmotnost na displeji se
zménila.

Pristroj se za provozu
posunul.

Pred vazenim pristroj vzdy
postavte na suchy, rovny

a stabilni povrch.

PFi vazeni pfistroj
nepresunujte.

Pred vazenim dalsich
ingredienci vynulujte displej.

Nelze rychle prepinat
mezi metrickymi a
britskymi jednotkami.

Pristroj méni konfiguraci
k zobrazeni predchozi
zvolené jednotky a hodnoty.

Pockejte 5 sekund a ukon
opakuijte.

Vazeni v aplikaci
(hmotnost zobrazena
na mobilnim zarizenf)
pomalu reaguje.

Spatny signal Wi-Fi.

Mobilni zafizeni neni
pripojené ke stejné mistni
domaci siti Wi-Fi.

Zkontrolujte, zda ma pristroj
dobry signal (poradte

se s poskytovatelem
internetového pripojeni, jak
signal vylepsit).
Zkontrolujte, zda je mobilni
zarizeni pfipojeno ke stejné
mistni domaci siti WiFi

jako pristroj (prejdéte do
nastaveni mobilniho zafizeni
a zvolte mistni sit Wi-Fi).

Pokud problém trva, kontaktujte nejblizsi autorizované servisni centrum Kenwood.

Aktudlni informace o nejbliZzs§im autorizovaném servisnim centru Kenwood najdete
na webu www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi

zemi.
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Informace o ekologickém designu
Sitovy port: Jeden bezdratovy port aktivovany implicitné.

TYPE CCL50
Frekvencni rozsah: 2412—2472 MHz
Maximalni vysilaci vykon: <20 dBm

Komunikaéni protokol: IEEES02.11 b, g, n

Pristroj CCL50 je vybaven jednim bezdratovym sitovym portem a je urcen k pouziti jako
dalkové ovladané, sitové zafizen.

® Sijtovy port Ize deaktivovat v nabidce nastaveni Wi-Fi vybérem polozky Vypnuto.

® Sjtovy port Ize znovu aktivovat v nabidce nastaveni Wi-Fi vybérem polozky Zapnuto.

ReZzim Limit CCL50
Mimo sit zapnuto - Na displeji se zobrazuje ¢as, rychlost — —

a teplota.

Pphotvovostm rezim mimo sit - po 20 min necinnosti se <05 W 0.45 W
displej vypne.

V siti zapnuto

Na displeji se zobrazuje ¢as, rychlost a teplota. — -
Sitovy port WiFi je aktivni.

Pohotovostni rezim v siti - po 20 min necinnosti.

Displej se vypne, sitovy port Wi-Fi vstoupi do rezimu nizké <2,0W 1,02 W
spotreby.

Vypnuto - aktivace vypinacem vzadu na pristroji <05W 0,0 W

Podminky méfeni:

Vstupni napéti: 50 Hz, 230 V

Teplota prostredi: 23 °C

Datum testu: 25/06/2019

Zarizeni: Hewlett Packard: 6814B a HIOKI: PW3335

Referenéni narizeni Komise (ES) ¢. 1275/2008 a 801/2013.

Reaktivace: Pristroj Ize reaktivovat z Usporného rezimu:

® 7 usporného rezimu v siti: Dotknéte se displeje, otocte ovlddacim knoflikem nebo
pristroj znovu aktivujte na dalku z aplikace.

® 7 Usporného rezimu mimo sit: Dotknéte se displeje nebo otocte ovliddacim knoflikem.

® Nadoba a viko musi byt vzdy nasazené na hlavni jednotku, aby bylo mozné ovladat
pFistroj na dalku.
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A haszndlati utasitas dbrai az elsd oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &érizze

meg kesdbbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!

Ha a csatlakozddugo vagy a haldzati vezeték serult,

azt a veszelyek megeldzése érdekében biztonsagi

okokbol ki kell cseréltetni a Kenwood vagy egy
hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

A megfelel® mukddés biztositasahoz Ggyeljen arra,

hogy az edény alja tiszta és szaraz legyen, amikor

felhelyezi a meghajtoegységre.

Kapcsolja ki a készuléket és huzza ki a halozati

csatlakozojat:

o Osszeszerelés és széetszerelés elbtt;

o hasznalaton kivul;

o tisztitas eldtt.

Az edény tartalmanak kidntése eld6tt mindig vegye

ki a f6z&szarat és a habverdt, nehogy megégesse

magat a kifroccsend forrd keverékkel.

Legyen ovatos, ha forro folyadékot dnt a

készUléekbe, mert a hirtelen gézkepzddeés

kdvetkeztében a forrd folyadék kifréccsenhet a

készUlekbol.

A forgokes ugy lett kialakitva, hogy a

hajtotengelyen maradjon. A forgdokés nagyon éles,

ezért ovatosan kezelje.

Konyhai eszkdzdk ne legyenek az edényben, ha

a készulek feszultség alatt van, kiveéve, ha a lassu

fozes dugoja be van dugva.

A keze ne legyen az edényben, ha a készulek

feszUltség alatt van.

Ha a készuléket fézés Uzemmaodban fellgyelet

nelkdl hagyja, akkor fokozottan Ggyeljen a

kdvetkezdkre:

o0 a hdmeérsékletre és a maximalisan feldolgozhato
mennyisegre vonatkozo hasznalati utasitasok
legyenek betartva;

0 a készulékhez és a vezetékhez ne férhessenek
hozza gyermekek, és a gep ne legyen kdzel a
munkafelUlet szeléhez;
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o rendszeresen ellendrizze az ételt, hogy nem kell-e
meg folyadékot hozzaadni és hogy nincs-e tulféve.
A készuléek nehéz, ezért mindig ovatosan emelje
fel. A felemelés eldtt ellenérizze, hogy az edény
Ures-e és a nyilasfedél a helyén van-e. Ne emelje
fel a készUleket az edény fogantyuinal vagy a
kiontdéfogantyunal fogva.
Ne mozgassa az egyseéget, ha Uzemel vagy ha meg
forro.
Az edényt csak akkor toltse a 3 literes maximalis
toltési szintig, ha hasznalja a lassu fézés dugojat.
Soha ne toéltse az edényt a belsejében jelzett 3
literes maximalis szint félé.
Sérult készuléket soha ne hasznaljon. Ellendriztesse
es szUkség esetén javittassa meg. Lasd: ,Szerviz és
vevdszolgalat”.
Ne lépje tul a megadott maximalis kapacitasokat.
Ne toltse az edényt a belsejében jelzett 2,6 literes
maximalis szint folé, ha keverdszarat hasznal.
A sUtésnél NE lépje tul az edényen jelzett O,5 literes
maximalis olajtdltési szintet. Tavolitsa el a felesleges
folyadékot/vizet a megsttendd élelmiszerrdl,
mieldtt beteszi az olajba, és Ugyeljen arra, hogy az
Osszes alkatrész szaraz legyen.
A meghajtoegyseéget, a haldzati vezetéket és a
csatlakozodugot soha ne érje nedvesség.
Ha a készuléket f6zés Uzemmaodban hasznalja vagy
fozott vele, akkor mindig legyen ovatos, amikor
megfogja. Kuldbnodsen az edénynél, a fedeélnél,
a keverdszaraknal, a hajtotengelynél és a lassu
f6zés dugojanal vigyazzon, mert ezek a keszulék
kikapcsolasa utan meég hosszu ideig FORROK
maradnak.
Az edény kiemeléséhez és szallitasahoz hasznalja
az edény fogantyuit. A forrd edény és a kulénféle
forrd tartozékok megfogasahoz hasznaljon héallo
edenyfogo kesztylt.
Az edény alja a melegités leallitasa utan meég
hosszu ideig forrd marad. Kezelje 6vatosan, és
hasznaljon megfelel® alatétet, ha hére érzékeny
fellletre helyezi az edényt.
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Legyen ovatos, mert fézés Uzemmaodban vagy fézés
utan gdbz csaphat ki az edénybdl, elsésorban a fedél
vagy a toltényilas kupakjanak a levetelekor.

Ne vegye le a fedelet vagy a tdltényilas kupakjat,
amig a folyadék forrasban van.

Hasznaljon héallo edenyfogd kesztylt, ha fézes
Uzemmodban vagy fézés utan leveszi a fedelet vagy
a toltényilas kupakjat.

Az apritasi funkcio hasznalatakor és hozzavalok
pureésitésekor mindig helyezze fel a téltdnyilas
kupakjat.

Hacsak a recept masként nem irja eld, a készuléket
mindig ugy Uzemeltesse, hogy a toltényilas kupakja
a helyén van.

Kizarolag a készulekkel szallitott edényt és
tartozékokat hasznalja.

Soha ne hasznalja az edényt mas melegitdeszkdzzel.
Soha ne mukodtesse a készuleket fozes
Uzemmodban, ha az edény Ures.

A készuleket ne a fedéllel mUkddtesse, erre a célra
mindig a vezerldtarcsat hasznalja.

A késziilék megsériilhet, illetve sériilést okozhat,
ha a régzitémechanizmust tulzott erének teszi ki.
Ugyeljen arra, hogy a készuleket mindig vizszintes,
sik felUleten hasznalja, tavol annak széletdl. Ne
allitsa beldgd szekrények ala.

A készulek nem mukodtethetd kulsé iddkapcsoloval
vagy a gyarto altal nem jovahagyott taviranyitd
rendszerrel.

Ugyeljen arra, hogy fogyasztas eldtt az étel
alaposan megfdjoéon és forrd legyen.

Az ételeket a fézés utan roviddel el kell fogyasztani,
vagy hagyni kell gyorsan lehdlni, és minél elébb le
kell fagyasztani.

Mindig ellenérizze, hogy a tomitdgylrd megfelelden
fel legyen helyezve a hajtotengelyre/a lassu fézés
dugodjara, nehogy a szivargas karositsa a készuléket.
Mindig hasznalja az edény kioldogombjait, mieldtt
leveszi a fézbedenyt.

A készuléek nem megfeleld hasznalata sérulést
okozhat.
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A készUleket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékelésUkben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kell® hozzaertésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuleket fellgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan utasitasokkal lattak

el 6ket, és tisztaban vannak a kapcsolodo
veszelyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a
keszUlékkel.

Ezt a készuleket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készulékhez s zsinorjahoz
gyermekek ne férjenek hozza. A haldozati vezetéket
ne hagyja lelogni olyan helyen, ahol gyermekek
elérhetik.

A készUléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznaljal A Kenwood nem

vallal felel6sseget, ha a készuleket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

Az edény kiemeléséhez és szallitasahoz ne hasznalja
a kiontéfogantyut.

A kijelz6 megnyomasakor ne hasznaljon tulzott erdt,
es a kezeléséhez soha ne hasznaljon éles targyat.
Ne helyezze a készuléket sutd vagy mas kdzvetlen
héforras kdzelébe.

Direct Prep tartozék

A tarcsak nagyon élesek, ezért a felszerelés,
leszerelés és tisztitas kdzben legyen ovatos. A
tarcsakat a kezeléskor és a tisztitaskor is mindig a
vagoélektdl tavoli fogorésznél fogja meg.

Soha ne vegye le a fedelet, amig az apritétarcsa
teljesen le nem allt.

A zoldséget vagy gyumodlcsdt soha ne az ujjaval
tolja le az adagolocsédben. Csak a tartozeék
tomdrudat hasznalja.

Ne nyomja le tulzott erdvel az adagoldcsdben a
nyersanyagot, mert karosithatja a tartozékot..

174



® Ne nyuljon mozgo alkatrészekhez. Ne nyuljon a
kimeneti nyilasba.

® Mielbtt levenné a fedelet a Direct Prep tartozékrol:
o kapcsolja ki a készUléket;
O Vvarja meg, amig a tarcsa teljesen leall.

® Ne Ontsdn folyadekot az adagolocsdovon keresztul.

Parold tartozék

® (Ovatosan fogja meg az alkatrészeket, mert a géz,
folyadeék vagy paralecsapodas nagyon forro lehet.
Hasznaljon hdallo edényfogd kesztylt,

® Ovatosan vegye ki a paracsapdat a hasznalat utan,
mert forrd folyadékot tartalmazhat.

® A husokat, halakat és tenger gyumolcseit alaposan
hokezelje.

® Ha a parolotalca alapot és polcot is hasznalja, akkor

a hust, baromfit és halat az alsd kosarba tegye,
hogy a kifolyd nyers |é ne csepegjen ra az alatta
levd élelmiszerre.

o A fott rizst ne melegitse Ujra a parolotalca
tartozekban.

Csatlakoztatas el6tt
® Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a hadldzati feszUltség megegyezik a készulék aljan
feltUntetett Uzemi feszultséggel.

FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készUléek megfelel az éleimiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe kertld
anyagokrol és targyakrol szold 1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.

® £7 a3 készulék az ESPWROOM32 vezeték nélkuli modult tartalmazza és hasznalja

® £z a készulék megfelel a 2014/53/EU iranyelv alapvetd kovetelményeinek és egyéb
vonatkozo rendelkezéseinek.

Az elsé hasznalat el6tt

o Vegye le a mlanyag véddtokot a
forgokesrdl. Dobja ki a védstokokat,
mert azok csak a kés gyartas és szallitas
kdzbeni védelmére szolgalnak.

® Mossa el az alkatrészeket. Lasd:
LA készulék tisztitdsa”.
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A készUlék részei
Fedél

Fedél toltdnyildsanak kupakja
Kulsé fedélrész (fém)

Belsé fedélrész (atlatszo)
Fedél toltdnyilasa
Rogzitéfulek

Fedél tomitése

@OOOEO

Keverdeszkdzodk
@ Forgokés

F&z8szar
(® Habvers

m
o
-
.

<

Hajtdtengely

Hajtotengely tomitése

Lassu f6zés dugodja

Lassu fézés dugodjanak tomitése
Edény fogantyui

Edény kioldogombjai
Kidontéfogantyu

F&zbedény
Hajtdtengely-csavaranya

GICIGIGISIGICIONC),

Meghajtdéegyseg
Meghajtéegység
Kijelzé

@) Vezérldtarcsa
@ Fokapcsold
Pdarolo

@ Fedel

Polc

@ Alap
Paracsapda

@ Spatula
Mérdtalca

Direct Prep

EGISIOISIGICIONE,

A NN

Direct Prep meghajtdfedél

Direct Prep meghajtd

Direct Prep indito-/leéllitdogomb
Tomorud/mérdpohar
Adagoldcsd

Direct Prep fedél

Hajtotengely

Tarcsa

Extra finom reszelétarcsa (ha
tartozék)

Finom reszel6tarcsa (ha tartozék)
Durva reszel6tarcsa (ha tartozék)
Vékonyra szeleteld tarcsa (ha
tartozék)

Vastagra szeletel& tarcsa (ha
tartozék)

Megjegyzés: A készUlék csomagjdban nem
fogja megtaldlni az 6sszes itt felsorolt
tarcsat, mert a tarcsavalaszték fligg a gép
tipusatol. A csomagban nem taladlhato
tarcsadk megvasarlasaval kapcsolatban

a ,Szerviz és vevdszolgadlat” rész ad
tajékoztatast.

A vagotarcsak a rajtuk lathatd szamok
alapjan azonosithatok.

®OeOOO®
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Terel6lemez

Alap

Kimeneti nyilds
Csuszdatoldat

Torony

Direct Prep kioldogomb
Tarcsatarold tasak



Csatlakozas a Kenwood ®
World alkalmazashoz S

Lasd [N - 8] abrak

A Kenwood World alkalmazas lehetéve

teszi, hogy a készuléket okostelefonnal

vagy tablagéppel vezérelje.

1 Dugja be a haldzati csatlakozot
a konnektorba, és nyomja meg a
meghajtdegység hatoldalan taladlhatd
fékapcsolot.

2 Vélassza a Bedllitasok ¥ > wifi >
Csatlakozas lehetdséget és kdvesse a
kijelz&én megjelend utasitdsokat.

PIN-szam

e FErre sziukség lesz, amikor a Kenwood
World alkalmazas kéri.

o A készulék csak akkor
csatlakoztathato, amikor a PIN-szam
megjelenik a kijelzén. Ha a PIN-szamot
helytelenul adta meg, kdvesse az
alkalmazas utasitasait, és probalja meg
djra.

o Az egység PIN-szamanak
megjelenitéséhez valassza a Beallitasok
o > Wifi > Csatlakozas lehetdséget,
és kdvesse a kijelzén megjelend
utasitasokat (csak akkor, amikor wifihez
csatlakozik).

Megjegyzés:

WiFi

IEEE80211 b, g és n protokollt hasznal,

kizarolag 2,4 GHz haldzaton, WPA2-PSK

titkositassal

Kompatibilitas

A Kenwood World alkalmazas az iOS,

illetve az Android Ujabb verzidit igényli.

Az univerzalis fé6zbedény
hasznalata

Lasd [ - [ abrak

1 Dugja be a haldzati csatlakozot
a konnektorba, és nyomja meg a
meghajtdegység hatoldalan taldlhato
fékapcsolot.

2 Helyezze be az edényt. Enyhén nyomja
lefelé, amig régzul.

Megjegyzés: az edény csak akkor

régzithetd, ha a megfeleld iranyban van
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behelyezve.
e Az edény levételéhez nyomja meg a

két kiolddgombot (az edény fogantyui
alatt), és emelje le az edényt.

3  Helyezze a forgokést, a fézdszarat, a
habverd eszkdzt vagy a lassu fézés
dugdjat az edénybe.

4 Tegye az edénybe a feldolgozando
vagy megfézendd hozzavaldkat.

5 Helyezze fel a fedelet és szlUkség
esetén a toltdnyilas kupakjat. Nyomja
le a fedelet és forditsa el balra, amig
egy vonalba nem kerul a fézdedény
fogantyuival.

6 Allitsa be a kivant idét, sebességet és
hémeérsékletet.

7 A f6zés megkezdéséhez nyomja meg a
vezérlétarcsat.

8 Ha barmikor le szeretné allitani
a készuléket, nyomja meg a
vezérldtarcsat. Legyen dvatos, mert
az edény és a fedél forro. A fézés
folytatasahoz helyezze vissza a fedelet
és nyomja meg a vezérldtarcsat.

Fedél nélkuli fozés

A fedél nélkuli fézés funkcid hasznalatdhoz

valassza ki a hémérsékletet és nyomja

meg a vezérldtarcsat. A készulék

melegedni kezd.

Megjegyzés:

o Fedél nélkuli fézésnél sebességfokozat
nem valaszthato.

e Az égésisérulés megeldzése
érdekében hasznaljon h6alld eszkdzt
a hozzavalok keveréséhez vagy
megforditasahoz, ha szUkséges.

El6re bedllitott programok
hasznalata

Lasd [] - [¢] abrak

1 Valassza az El6re bedllitott programok
menut.

2 Valassza ki a hasznalni kivant elére
bedllitott programot.

3 Kovesse a kijelz6n megjelend
utasitasokat.



Ha barmikor le szeretné allitani

a készuléket, nyomja meg a
vezérldtarcsat. Legyen dvatos, mert az
edény és a fedél forro.

F6zés utan

Ha a készuléket fézés zemmaodban
hasznalja vagy fézott vele, akkor
mindig legyen évatos, amikor
megfogja. KULONOSEN AZ
EDENYNEL ES AZ ESZKOZOKNEL
VIGYAZZON, mert ezek a készulék
kikapcsolasa utdn meég hosszu ideig
FORROK maradnak.

Az edény kiemeléséhez és
szallitdsdhoz hasznalja a két oldalso
fogantyut. A forrd edény és a kulonféle
forrd keverdeszkdzodk megfogasadhoz
hasznaljon héallo edényfogod kesztyt.
Az edény kiemeléséhez és
szallitdsdhoz ne haszndlja a
kiontéfogantyut..

A kiontéfogantyu az elkészult étel
kiontésének az eldsegitésére szolgal.
Az edény alja a melegités ledllitasa
utdn meég hosszu ideig forrd marad.
A kezelés és tisztitas sordn legyen
ovatos.

A Direct Prep hasznalata

1
2

Vegye le a Direct Prep nyilasfedelet.
Helyezze a tornyot a Direct Prep
meghajté nyildsara Ugy, hogy a **°X
jelek illeszkedjenek egymashoz, majd
nyomja meg a kioldégombot és balra
elforditva rogzitse 4@ P.

A kdzépso fogorésznél tartva nyomija
a kivant vagotarcsat a hajtotengelyre.
Mindegyik tarcsan van egy azonositd
szam, aminek felfelé kell néznie, amikor
a tarcsat a tengelyre nyomja. Lasd a
felhasznaladsi utmutatd tablazatat.

A terelélemezt helyezze a
hajtotengelyre ugy, hogy a ,, TOP”
felirat a vagotarcsa felé nézzen.

Megjegyzés:

Ha a terelélemez nincs behelyezve,
az étel 6sszetorlédik a lemez alatt és
nem tavozik a cstiszdan.

Jobbra elforditva helyezze a Direct
Prep fedelet az alapra.

Helyezze az eldkészitd tartozékot

a toronyra ugy, hogy a X"'jelek
illeszkedjenek egymashoz, és jobbra
elforditva rogzitse.

Osszeszerelés utdn nyomja meg a
kiolddgombot, és forditsa a Direct
Prep tartozékot a kivant helyzetbe:

... v

A Direct Prep tartozék
felszerelése vagy leszerelése.
Ebben az allasban ne
lizemeltesse a Direct Prep
tartozékot.

Szeletelés vagy reszelés

4P| kozvetlentl a fézéedénybe a

toltényildson keresztul.

Szeletelés vagy reszelés
egy megfelelé talba. A @ W
allasban a csuszdatoldatot
a kimeneti nyilasra pattintva
rogzitheti.

@»

Vagja a nyersanyagot akkora
darabokra, hogy beférjen a
adagoldcsdbe.

Nyomja meg a Direct Prep indito-/
ledllitdgombijat, és egyenletesen
nyomija lefelé a tdomdrudat.

Soha ne dugja az ujjat az
adagolécsébe.

A fedélen maradt szelet- vagy
reszelékdarabokat a tartozék
spatulaval tolja be a téltényilasba.

10 A tartozék eltdvolitdsdhoz forgassa el

jobbra, amig a + + + ¥ szimbolum egy
vonalba nem kertl a & szimbolummal,
és emelje le.

A Direct Prep fedél levétele el6tt
mindig kapcsolja ki a késziiléket.




Fontos
® Ha a kimeneti nyilasbé6l nem jén hasznalata
élelmiszer, kapcsolja ki a késziiléket, 1 Helyezze a

és ellenérizze, hogy a tarcsa

alatti részen nem szorult-e be az
élelmiszer és hogy a terelé6lemez

a helyén van-e. Tavolitsa el a
beszorult élelmiszert, és csak
ezutan folytassa a miiveletet.

® Ha nem haszndlja a Direct Prep
tartozékot, akkor vegye le, és tegye

a helyére a nyilasfedelet.

A mérdtalca

mérétalcat a
meghajtdoegységre.
Masik megoldasként a mérdtalcat az
edény és a fedél tetejére is helyezheti,
ha a toltényilds kupakja nincs
behelyezve.

Ha kdézvetlenll az edényben szeretne
mérni, akkor elészdr helyezze be a
kivant kever&szarat.

2 A kijelzén valassza ki a B3 mérési
funkciot.

3 Nulldzza a mérleget.

4 Mérje meg a hozzavalokat.

Megjegyzés: A mérés eldtt a készuléket

mindig helyezze egy szdraz, sima, stabil

felUletre.

Tovabbi informaciokért lasd a ,,Hasznos

tanacsok” részt.

F6zési tanacsok és tippek

Hémérsékleti | 40 °C - 50 °C Csokoladé olvasztasa
utmutato 40 °C - 90 °C Sous Vide
94 °C -98°C Lassu f6zés
100 °C Forralas
100 °C - 104 °C Parolas
120 °C Z06ldségek hirtelen sUtése
140°C - 180 °C Hus piritasa
1. sebesség - Szakaszos keverés hosszu szUnetekkel.
Ebben az alldsban szakaszosan mUkodik alacsony
sebességgel, 60 masodpercenként kortlbelll két
fordulattal (példaul raguk készitéséhez).
2. sebesség - Szakaszos keverés kdzepes szUnetekkel.
Ebben az allasban szakaszosan mUkodik alacsony
sebességgel, 15 masodpercenként korulbelul két
( ) fordulattal,
3. sebesség - Szakaszos keverés rovid szlinetekkel. Ebben

4-Max. sebesség -

az allasban szakaszosan mukddik alacsony
sebességgel, 5 masodpercenként kérulbelll két
fordulattal.

Folyamatos mUkodés, fokozatosan ndvekszik a
maximalis sebességig.

Megjegyzés: Tovabbi informaciokért lasd a ,Hasznos tanacsok” részt.
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Kijelzd ismertetése

= Preset Menu

Off

Erintse meg az ikont a beallitdsok ment megnyitdsdhoz.

I=

Preset Menu ]

Erintse meg az ikont az elére bedllitott programok ment
megnyitdsahoz.

Erintse meg az ikont a hozzavaldk edényben vagy mérétalcan
torténd megméréséhez.

A kivalasztott idét mutatja ordban (h), percben (m) és
masodpercben (s).

A kivdlasztott sebességet mutatja.

Szakaszos keverési sebesség (1 2 3) vadlasztdsa esetén a kulsd
gyurl fokozatosan névekszik, és amikor korbeér, a készulék
keverni fog.

A kivdlasztott hémeérsékletet jelzi.

A piros haromszog azt jelzi, hogy a készulék melegszik.
A kék haromszdg azt jelzi, hogy a készulék lehdl.

Ha nincs haromszdg, az azt jelzi, hogy a készUlék elérte a
kivant hémérsékletet.

Azt jelzi, hogy a beadllitast (idd, sebesség vagy hémeérséklet)
nem lehet mddositani.

Allapotinformaciok

Az itt 1athato szdveg az allapotinformacidkat részletezi.

W

Azt jelzi, hogy az edény, annak tartalma vagy a hasznalt
alkatrészek forréak. Ovatosan kezelje dket.

G~
0

Azt jelzi, hogy a készulék csatlakozik egy wifihaldzathoz.
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Receptek

Recept

Hasznalt

eszkéz

Elére beillitott
program / Kézi
beallitasok

Hozzavalék

Minestrone

Gazdag leves

@ 20 perc

0\1

§ osc

A kovetkezdket egyszerre adja hozza:

100 g
2

50 g

2V evbékanal
70 g

1 tedskanal

2 tedskanal
1

60 g

759

759

1kg

pancetta, kockara vagva
gerezd fokhagyma,
aprora vagva

Arborio rizs
paradicsompuré
kelkdposzta

szaritott rozmaring
szaritott zsdlya
zellerszar, szeletelt
poéréhagyma, szeletelt
hagyma, szeletelt
sargarépa, szeletelt
meleg zdéldséglé

So6 és bors

Sztroganov
bélszin

Egytalétel

A kovetkezdket egyszerre adja hozza:

600 g

1 evékanal
1 evékanal
1

200 g
150 g
300 g
400 g
200 g

marhahus, kockara vagva
paprika

vaj

gerezd fokhagyma,
aprora vagva
gomba, szeletelt
hagyma, szeletelt
sargarépa, szeletelt
forréd marhahuslé
sovany tejszin

So6 és bors

Tejsodo

A kovetkezdket egyszerre adja hozza:

250 g

250 g

1 tedskanal
1 evékanal
96 g

80 g

teljes zsirtartalmu tej
sUrd tejszin
vaniliakivonat
kukoricaliszt
tojassargdja, felvert
porcukor

Tejberizs

Egytalétel

C)

0\3

§ ooc

1ora
30 perc

A kdvetkezdket egyszerre adja hozza:

150 g

1kg

759

2 tedskanal

révid szemd rizs
teljes zsirtartalmu tej
porcukor
vaniliakivonat
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Felhasznalasi Utmutatod

e £z csak irdnymutatasul szolgal, flgg a pontos recepttdl és a feldolgozandd

hozzavaldktol.

e A legjobb eredmény elérése érdekében sttemény készitéséhez mindig 1&gy,
szobahdmeérsékletll vajat és margarint hasznaljon.
e Ha a készulék lelassul vagy akadozik, ndvelje a sebességet.

Funkcio

(7

C)

a

Max

Forgdkés

hasznalhato.

()

Tésztak és sutemények készitéséhez.

A hozzavaldk f6zés eldtti apritdsdhoz vagy fézés utani purésitéséhez

Kenyértészta - Figyelem: Ne Iépje tul a hasznalati itmutatéban megadott
maximalis feldolgozasi id6t vagy mennyiséget.

Flszerndvények apritasa Max 10s 20g-50g

Hagyma apritdsa Max 5-10s Max. 300 g
(2 hagyma)

Z6ldségek apritdsa 4 cm-es Max 10-20s Max. 1 kg

darabokra vagva

Sovany hus apritasa 2 cm-es Max 5-30s 150 g - 1kg

darabokra

Csonthéjas magvak Max 30-60s 100 - 200 g

Tészta - margarin Pulse x15 - 30 250 g - 1kg

bedolgozasa a lisztbe teljes suly

Viz hozzdadasa tészta Pulse x5 -10

keverésénél

Csokoladé apritdsa (példaul Max 30s Max. 200 g

olvasztashoz) darabokra

toérve

Jég apritasa Max 20-30s Max. 250 g
(12 jégkocka)

Italok és gyUmolcsturmixok Max 60 s 1 liter

Hideg keverés Max 1-2 perc 2,6 liter

Tésztaporok 8 - Max 30-60s Max. 1 kg teljes suly

Pasta tészta - szaraz 4 2 perc Max. 830 g

Osszetevdk dsszekeverése teljes suly

Nedves &sszetevok 8 2 perc Max. 500 g liszt

hozzdadasa

Aprosttemeény Max 1 perc Max. 670 g

teljes suly
Kenyértészta (egyszerl 8 2 perc 1kg teljes suly

fehér)

650 g liszt

185




Felhasznalasi utmutatd - folytatas

Funkcié r?\ ﬂ

C)

a

Max

Forgdkés

A hozzavaldk fézés elétti apritdsahoz vagy fézés utani plrésitéséhez
hasznalhato.

Tésztak és sUtemeények készitéséhez.

Kenyértészta - Figyelem: Ne lépje tul a hasznalati utmutatéban megadott
maximalis feldolgozasi id6t vagy mennyiséget.

Brids recept
800 g teljes suly / 380 g liszt

1. szakasz
Tej 5/30°C 2 perc 120 g
Szaritott aktiv 109
élesztd
2. szakasz
Fehér kenyérliszt 7/KI 15s 380 g
(sikérben gazdag) 8/Kl 2 perc 5¢g
So 3049
Cukor 3 (150 9)
Tojas 105 g
Vaj, hutott

F6z6szar

az apritasuk nélkul kell 6sszekeverni.

('q Olyan ételek készitésénél hasznalhatd, amelyeknél a hozzavaldkat édvatosan,
=

Ne hasznalja a 9. sebességfokozat felett.

Vaj/margarin 7-8 2 - 3 perc Max 400 g zsiradék
és cukor és cukor egyutt
Osszedolgozasa

stteményhez

Brownie-k 5 2 - 3 perc Max. 1,2 kg teljes suly

ﬂ [ Habveré
ji‘ JlL KoénnyU dsszetevok, példaul tojasfehérje, tejszin, majonéz vagy hollandi martas

keveréséhez.
Tojasfehérje 8-9 3%, - 4 perc 2-8(70-2809)
Tejszin 1-1% perc 200g - 600 g
Majonéz 1-3 perc 2-4 tojas
Osszekeverve
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Felhasznalasi utmutato - folytatas

Direct Prep
A hozzavalok kdzvetlenul a f6zéedénybe vagy egy oldalt elhelyezett kulén
edénybe vald szeletelésére vagy reszelésére.

Tarcsa Funkcié Tanacsok és tippek
Extra finom e Mindig friss élelmiszert hasznaljon.
reszelétarcsa e Ne vagja az élelmiszert tul kicsire. Az
1. taresa parmezan sajthoz gdagolécsé teljes szélességét toltse ki.
lgy megakadalyozza, hogy a feldolgozas
Finom/durva sordn a nyersanyag oldalra csusszon.
reszelGtarcsa sajthoz és | @ A feldolgozas utan mindig marad kis
kemeény gyimolcsokhoz | mennyiség élelmiszer a tarcsan.

2. és 3. tarcsa

vagy z6ldségekhez | @ A reszelésnél a fligg6legesen behelyezett

Vékony/vastag darabok révidebbre lesznek vagva, mint a
@ szeletelGtarcsa sajthoz és vizszintesen behelyezett darabok.
kemény gyimdlesokhoz o Ne dolgozzon fel fagyasztott
hozzavalokat.

ek e vagy z6ldségekhez

Lassu f6zés dugdja
% Lassu fézéssel készitendd ételekhez.

Porkoltek, raguk K|/80 - 95°C 1-8 ora 3 liter
stb.

Sous vide
Ezt a fézési eljdrast szamos hozzavalod, példaul hus, hal, tojas, zoldség és mas
étel esetén hasznalhatja, ha javitani szeretné az allagat, izét vagy puhasagat.

Az elére bedllitott Sous vide program hasznalata

1 Dugja be a lassu f6zés dugojat.

2 Helyezze a hozzavaldkat lezarhatod tasakba, légmentesitse, zarja le a tasakot, és
helyezze az edénybe.

3 Toltsdn hozza vizet a 3 literes jelzésig (ne toltse a ,max” jel folé).

4 Ellendrizze, hogy a fedél megfelelben van-e felhelyezve és a toltényilds kupakja a
helyén van-e.

5 Vaélassza a Sous vide programot.

6 lgényének megfeleléen dllitsa be az idét és a hdmeérsékletet. Megjegyzés: Az idd
visszaszamlaldsa nem indul el, amig el nem éri a beallitott hdmérsékletet.

7 A fézés megkezdéséhez nyomja meg a vezérldtarcsat.

Tanacsok és tippek

o A szUkséges fézési idd a felhasznalt hozzavalok tipusatdl és vastagsagatol fugg,
NEM a sulyatol.

e A sziUkséges hémérséklet a kész étel/hozzavaldk kivant allagatdl fugg.

o El&szdr mindig a tasakokat helyezze az edénybe, és utédna 6ntse ra a vizet, hogy
teljesen ellepje.

o Legfeljebb félig tdltse meg az edényt a hozzavaldkkal. A legjobb eredmény elérése
érdekében adjon hozza legaldbb 1,5 liter vizet, és ne Iépje tul a 3 literes maximalis szintet.

e Ugyeljen arra, hogy az ételtasakok ne érintkezzenek egymassal, mivel ez befolyasolja
a héatadast.

Eteltasakok

e Kizardlag élelmiszeripari mlanyag vakuumtasakot hasznaljon, amelyet kifejezetten
sous vide fézéshez készitettek.
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Felhasznalasi utmutatd - folytatas

Tanacsok és tippek (folytatas)

A tasakok megtéltése

o TOltés kdzben hajtsa vissza a tasak nyilasat, nehogy élelmiszer kertljon a
lezardrészbe.

e Ne toltse tul a tasakot.

o A lezaras eldtt tavolitson el a tasakbol minden levegét.

Elelmiszer-biztonsag - f6zés alacsony hémérsékleten

e Ugyeljen arra, hogy az elékészités és a fézés sordn mindvégig betartsa a bevalt
higiéniai gyakorlatot.

e Mindig friss és kivalo mindségl élelmiszert hasznaljon.

e A legjobb eredmény elérése és az egyenletes f6zés érdekében vagja az élelmiszert
vékony, egyforma darabokra.

e NE f6zzdn fagyasztott élelmiszert. A fé&zés elétt hagyja, hogy a fagyasztott
élelmiszerek kiolvadjanak.

e Kizdrolag a friss hal alkalmas 55 °C alatti hémérsékleten torténd fézésre.

o Az étel megfeleld fézése érdekében pontosan kdvesse a receptben leirt f&zési
utasitasokat.

o Az étel elkészitése utan azonnal fogyassza el, vagy a lehetd leghamarabb tegye
hitészekrénybe.

e Ha most ismerkedik a sous vide fézési eljarassal és tovabbi informaciokra van
szUksége, olvassa el és kdvesse a hatdsagi éleimiszerbiztonsagi webhelyen elérhetd
iranyelveket.

Sous Vide f6zési példak

e Az id&zités alapja az, hogy tasakonként 1 tételt és egyszerre legfeljebb 2 tasakot
féznek.

o Az zesités érdekében fliszerndvényeket, vajat és citromszeleteket is tehet a tasakba.

o A f6zés utan a fétt ételt piritsa meg egy serpenydben.

Nyersanyag ﬁ' @ l

Steak - hatszin Rare 200 -250¢9 2 ora 50°C
20 =25 mm Medium 2 6ra 56 - 60°C
vastag

Well done 2 dra 65-69°C
Laposhal filé 200 -240g 40 perc 62°C

Tonhal steak
20 - 25 mm vastag

Lazacfilé 240 -260g 10ora 62°C

20 - 25 mm vastag 15 perc

Barany karaj 100 - 200 g 10ora 54°C

20 - 25 mm vastag 45 perc

Sertésszelet 170 - 200 g 16ra 62°C
15 perc

Csirkemell 150 -170 g 2 déra 62°C

Sargarépa 450 g 1ora 82°C

10 - 15 mme-es szeletek
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Felhasznalasi utmutato - folytatas

Parolas

A paracsapdat az edény fedele és a paroldtadlca alapja kdzeé lehet helyezni ugy,
hogy a fedél toltényilasanak a kupakja nincs behelyezve. Ez megakadalyozza,
7 hogy a parolt élelmiszerbdl nem kivant folyadékok csepegjen a fézéedénybe.
Megjegyzés: a feltlintetett mennyiségek a parolotadlca alapjanak és polcanak
egylttes kapacitdsan alapulnak.

Nyersanyag J / |] @ ﬁ

Ujburgonya Mossa meg, és a 25 - 35 perc 1,6 kg
nagyobbakat vagja
kisebb darabokra

Bab A végét vagja le és 15 - 25 perc 600 g
Z6ldbab vagy futdbab | apritsa vékony szeletekre

Brokkoli Vagja rozsaira 15 - 25 perc 800 g

Karfiol Vagja rozsaira 15 - 25 perc 15k g

Sargarépa Apritsa vékony 20 - 30 perc 800 g

szeletekre
Edesburgonya 3 cm-es kockakra 20 - 30 perc 1,5 kg
vagva

Csirke, - 20 - 30 perc 12

kicsontozott mell (2 kg)

Friss hal, filé vagy steak - 20 - 25 perc 8 (1,4 kg)

Egész hal (példaul Tisztitva, kibelezve és 20 - 30 perc 600 g

pisztrang) pikkelyektdl megtisztitva

Edes parolt puding - 1%-2 dra 1,2 literes

(hazi) 1 6ra mulva (14 cm atmérsjd)
gondoskodjon a viz pudingos tal

utantoltésérsl

Faggyupuding - 12-2 dra 1,2 literes

(hazi) Marha vagy 1 6ra mulva (14 cm atmeérdja)

barany gondoskodjon a viz pudingos tal

utantoltésérsl
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Felhasznalasi utmutatd - folytatas

Példak parolasra

Nyersanyag Parolétalca
J/ [] helye
Fagyasztott - Alap 25-35 perc (a 250 g9
lazacfilé vastagsagtol
fuggden)
Burgonya, nem Hamozza meg és Alap 30 perc 400 g
szétfovod hosszdban vagja
négyfelé
Sargarépa Megpucolva, Polc 30 perc 200 g
hosszaban
félbevagva, és 6
cm-es darabokra
apritva
Brokkoli Vagja rozsaira Polc 15 perc 200 g

Elkészités modja:
1 Szerelje fel a parold tartozékot.

2 Valassza az elére bedllitott Parolas programot.

3 Toltse meg az edényt vizzel az 1 literes # jelzésig.

4 Adja hozza a lazacot, a burgonyat és a sargarépat a fentiek szerint.

5 A fézés megkezdéséhez nyomja meg a vezérldtarcsat.

6 15 perc eltelte utan hdallo edényfogod kesztylivel vegye le a fedelet, és helyezze be a

brokkolit.

7 Folytassa a fézést a fennmarado ideig. Ellendrizze, hogy az étel alaposan megfétt-e.

A készUlék tisztitasa
A tisztitashoz lasd az E abrat.

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki

a keészuléket, és hluzza ki a halozati
csatlakozojat.

Tisztitads el6tt vegye le a fedelet és
vegye Ki a tartozékot az edénybdl.
Egyes élelmiszerek, példaul a sargarépa
elszinezhetik a mUanyagot. Az
elszinez&dés ndvényi olajba martott
ronggyal doérzsdlve eltavolithato.

Az erds illatu élelmiszerek szagdnak
eltdvolitdsa érdekében a mosogatas
utan a levegdn szaritsa meg az
alkatrészeket.

A hasznalaton kivuli Direct Prep
tarcsakat a tartozék taroldtasakban is
tarolhatja.

Soha ne hasznaljon suroldszereket.

® Egyes hozzavaldk, példaul a kurkuma,

foltot hagyhatnak a készUléken. Ez nem
befolydsolja a készUlék teljesitményét.

Meghajtéegység

® Tordlje meg egy nedves ruhaval, majd
szaritsa meg.

® Ne hasznaljon suroldszert, és soha ne
meritse vizbe.

Edény hémérséklet-érzékel6i

® Tordlje meg egy nedves ruhaval, majd
alaposan szaritsa meg. Az érzékeldk
tisztitdsdhoz soha ne hasznaljon
suroldszert vagy éles eszkdzodket.

Edény/f6z6szar/forgékés/habverd

eszkdz

® A tisztitdshoz vald szétszerelés eldtt
az edény gyors kidblitéséhez hasznalja
az elére bedllitott Oblités programot.
Javasoljuk, hogy a tisztitdshoz mindig
szerelje szét az edényt, és alaposan
szaritsa meg, mieldtt dsszeszereli.
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® Az alkatrészeket mosogassa el kézzel Fedél

vagy mosogatégépben. Ezutan ® A tisztitas elétt mindig szerelje szét a
alaposan szaritsa meg. fedelet:
® Amennyiben az edény falahoz 1 Vegye le a toltényilas kupakijat.
élelmiszer tapad vagy odakozmalt, 2 Tolja ki a bels¢ fedélrészt.
akkor amennyire lehetséges, tavolitsa 3 Vegye ki a tomitést a belsé fedélrészbdl.
el a spatulaval. Téltse meg az edényt ® A mosogatas utan helyezze vissza
meleg mosodszeres vizzel, és hagyja a tomitést a fedélrészre ugy, hogy a
azni. A makacs lerakédasokat vastagabb része legyen felul, és hajtsa
tavolitsa el egy tisztitokefével. Az végre a fenti eljaras forditottjat.
edény esetleges elszinezédése nem Megjegyzés: a fedélnél szivargast okoz,
befolyasolja a teljesitmenyt. ha a tdmités nem megfeleléen van
Edény hajtétengelye/lassu felnelyezve vagy serult
fézés dugdja Direct Prep
] o ) o A tisztitas old r r ,
Edény hajtétengelyének/lassi f6zés tISZtlItaS elOtt teljesen szerelje szét a
tartozékot.

dugdjanak a beszerelése o A K bb tisztitas ardekéb
Lasd m_@ abrak onr’1ye ’ ISZTItas eraekepen a
. i . ,, hasznalat utadn azonnal mossa le a
1 Az edénybe vald behelyezés elbdtt ) i
s e részegységeket.
ellendrizze, hogy a tdmités fel van-e

o . ® Ovatosan kezelje a vagotarcsakat -
szerelve a hajtotengelyre vagy a lassu R
‘et rendkiviil élesek.
fézés dugojara.

® Az fedél alaprol valo leszereléséhez
fogja meg a adagoldcsénél, majd
forditsa el balra. Ezutan emelje le.
Torony: Tilos vizbe meriteni. Ha a
tornyot véletlenul vizbe martotta,

2 Helyezze be a hajtétengelyt vagy
a lassu f6zés dugojat az edénybe,
és igazitsa a edény aljan levd °
hajtéotengely-csavaranyahoz.

3 Jobbra elforditva rogzitse a Ugyeljen arra, hogy az 6sszes
hajtotengely-csavaranyat, amig egy viz tdvozzon beldle, mieldtt Ujra
vonalba nem kertl a @ jellel. Osszeszereli a tartozékot.

Edény hajtétengelyének/lassu f6zés Parolétalca/paracsapda/mérétalca

dugdéjanak a kiszerelése ® Mosogassa el az alkatrészeket, majd

Lasd m - abrak szaritsa meg alaposan.

1 Az edény aljan levd hajtotengely-
csavaranyat balra elforditva oldja ki az
edény hajtotengelyét.

2 Ezutdn emelje ki a hajtétengelyt vagy a
lassu fézés dugdjat.

3 Vegye le a tomitdgylrit, és mossa el.

4 Az edény hajtotengelyegységét
vagy a lassu fézés dugdjat meleg,
mosogatdszeres vizbe martott
mosogatokefével tisztitsa meg, majd
folyd viz alatt alaposan oblitse le.

5 Az edénybe vald visszaszerelés elbtt
ellendrizze, hogy a tomitést megfelelden
visszahelyezte-e a hajtétengelyre vagy
a lassu fézés dugodjara.
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Szerviz és vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a
készUlék hasznalata soran, olvassa el

a hasznalati utasitas ,hibaelharitasi [ ]
Utmutato” fejezetét vagy latogasson el .
a www.kenwoodworld.com webhelyre, FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI
mielétt segitséget kérne. UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
® A termékre garanciat vallalunk, amely BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)
megfelel az &sszes olyan eldirdsnak, VONATKOZO IRANYELVEROL
amely a garancidlis és a fogyasztoi A hasznos élettartamanak végére érkezett
jogokat szabalyozza abban az készluléket nem szabad kommunéalis
orszagban, ahol a terméket vasarolta. hulladékként kezelni.
® Ha a Kenwood termék meghibasodik, A termék az dnkormanyzatok altal
vagy barmilyen hibat eészlel, akkor fenntartott szelektiv hulladékgyjté
kaldje el vagy vigye el egy hivatalos helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
KENWOOD szervizkdzpontba. A biztositd kereskeddknél adhato le.

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

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az
Egyesult Kirdlysagban.
® Készllt Kindban.

Hasznos tanacsok

Terlilet Tanacsok és tippek
Maximalis e Ne tdltse az edényt a belsejében jelzett 2,6 literes maximalis
kapacitas szint folé, ha keverdeszkdzt hasznal.
e Soha ne toltse az edényt a belsejében jelzett 3 literes maximalis
szint folé.

o Olaj melegitésekor ne tdltsdn az edénybe a 0,5 liter maximalis
olajszintet meghaladd mennyiségl olajat.
e Tovabbi részletekeért lasd a felhasznaldsi Utmutato tablazatat.

F&zés az e A nyers hust és a kemény zdldséget vagja aprd darabokra,

edényben mieldtt az edénybe teszi.

o A hozzavaldokat egyforma nagysagu darabokra vagja, ez segit
abban, hogy a fézés egyenletes legyen.

e Nagyobb mennyiségl hozzavaldk az egyenletes melegités miatt
hosszabb keverési idét igényelnek.

o SzUkség esetén a tartozék spatuldval kaparja le az edény falardl
a hozzavaldkat.

o A kifroccsenés elkerllése érdekében a hozzavaldkat lassan
adagolja.

Tejes hozzavalok | e A f6zdszarat vagy a habverd eszkdzt hasznalja.
melegitése o A hémeérséklet legfeljebb 90 °C lehet.
o Folyamatos keverés 4-6 fokozaton.
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Hasznos tandcsok Hasznos tanacsok - folytatas

Terlilet Tanacsok és tippek
Sutés o A hdémeérséklet legfeljebb 180 °C lehet.
o Rendszerint jobb lesz az eredmény, ha az egyéb hozzavaldok
hozzdadasa el6tt felmelegiti az olajat.
o Hus sUtésekor jobb lesz az eredmény, ha leveszi az edény
fedelérdl a toltdnyilds kupakjat.
o Ugyeljen arra, hogy az edény és a fedél szaraz legyen az olaj
hozzaadasa elétt.
o Olaj melegitésekor ne téltsén az edénybe a 0,5 liter maximalis
olajszintet meghaladd mennyiségu olajat.
e A kifroccsenés elkerllése érdekében a hozzavaldkat lassan
adagolja.
o Tavolitson el minden folosleges vizet a hozzavaldkrol.
Parolas o A f6zés ideje csak tajékoztatod jellegl. Fogyasztas eldtt mindig
ellendrizze, hogy az étel alaposan megfétt-e.
e Ha az étel nem fétt meg eléggé, allitsa vissza az idét. Lehet,
hogy szUkség lesz a viz utantoltésére is.
e A kosdrban hagyjon hézagot az élelmiszerdarabok kdzott és ne
helyezze rétegesen egymasra 6ket.
o Az azonos méretl élelmiszerdarabok egyenletesebben fének at.
o Tobbféle élelmiszer paroldsa esetén, ha valamelyiknek kevesebb
id6ére van szUksége, akkor késébb tegye be, vagy helyezze a
parolotalca polcra.
e Ne hagyja, hogy a készulékbdl kiforrjon a viz, szUkség esetén
gondoskodjon a viz utantoltésérdl.
o Ha 16ranal hosszabb ideig parol a készulékkel, akkor a vizet fel
kell toltenie az 1 literes jelig.
e A parolotalca alapjan levd élelmiszerek altalaban hamarabb
megfének, mint a paroldtalca polcara helyezett élelmiszerek.
Direct Prep o A készUlék csomagjaban nem fogja megtalalni az dsszes itt

felsorolt tarcsat, mert a tarcsavalaszték fligg a gép tipusatdl. A
csomagban nem taldlhato tarcsdk megvasarlasaval kapcsolatban
a ,Szerviz és vevdszolgadlat” rész ad tajékoztatast.

e Mindig friss élelmiszert hasznaljon.

e Ne vagja az élelmiszert tul kicsire. Az adagoldcso teljes
szélességét tdltse ki. [gy megakadalyozza, hogy a feldolgozas
soran a nyersanyag oldalra csusszon.

e A feldolgozas utdn mindig marad kis mennyiségUl élelmiszer a
tarcsan.

o A reszelésnél a fuggdlegesen behelyezett darabok révidebbre
lesznek vagva, mint a vizszintesen behelyezett darabok.

193




Hasznos tanacsok - folytatas

Teriilet

Tanacsok és tippek

Gyari beallitasok
visszaallitasa

Figyelem!

o Amikor végleg megvalik a készUuléktdl, a szemeélyes adatainak
védelme érdekében allitsa vissza a gyari alapbeallitast.

e £z a parancs torli a készuléken tarolt dsszes wifiadatot, és
visszaallitja a gyari alapbedllitast.

o A készUlék gyari bedllitdsainak visszaallitdsdhoz valassza a
Bedllitasok o > Gyari visszaallitas lehetdséget.

Sulymérés

o A mérési funkcid 6 kg-ig hasznalhato.

e Mindig ellendrizze, hogy a mérétalca teljesen tiszta-e, mieldtt
kdzvetlenUl beletenné a mérendé élelmiszert.

e Ne helyezzen forrd ételt vagy forrd edényt vagy ldbast a
mérdtalcara.

e Soha ne vagjon élelmiszert a mérdedényen, mert az éles
eszkdzok, példaul a kések megsérthetik a fellletet.

e Ne tegye ki a készuléket tul nagy erd hatdsanak.

Hibaelharitasi utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

Nincs dram a
készulékben / a kijelzd
sotét marad.

A haldzati csatlakozd nincs
bedugva a konnektorba.

A fékapcsold nincs
bekapcsolva.

A készulék készenléti
allapotba kerult.

Dugja be a halozati
csatlakozot a konnektorba.
Nyomija meg a fékapcsoldt,
hogy a bekapcsolt allasban
legyen.

Erintse meg a Kijelzét vagy
forgassa el a vezérlétarcsat.

A készUulék nem
mukodik.

A vezérlétarcsat nem
nyomta meg.

A fézés megkezdéséhez
nyomja meg a vezérlétarcsat.

Az edény aljdhoz étel

tapad vagy odakozmalt.

A féz&szar vagy a forgokés
nem volt behelyezve a
z6ldségek készitésekor.

Tul nagy a kivalasztott
hémeérséklet az élelmiszer
tipusdhoz.

A kivalasztott sebesség tul
lassu

Mindig hasznalja a f6z&szarat
vagy a forgokést.

Ellenérizze, hogy a
megfeleld hémeérséklet lett-e
kivalasztva, és novelje a
keverési sebesseget.

A fedél szivarog a
készulék mukodése
koézben.

A fedél tdmitése nincs
megfelelden felhelyezve a
fedélre.

A todmités felhelyezésével
kapcsolatban lasd , A
készUlék tisztitdsa” részt.
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Hibaelharitasi utmutato - folytatas

Probléma

Ok

Megoldas

A keverési sebesség
nem novelhetd.

Az edény vagy az
Osszetevdk hdmeérseklete
105 °C felett van.

Normal muikoédes.

A keverési sebesség
maximum 6. fokozatu
lehet, ha az edény vagy az
Osszetevdk hdmeérséklete
105 °C felett van.

Szivarog az edény alja.

Az edény hajtotengelyének
vagy dugdjanak a tdmitése
nincs megfeleléen
felhelyezve.

Ellenérizze, hogy az edény
tdmitése megvan-e és
helyesen lett-e felszerelve.

Az id6ézité nem mutatja
a visszaszamlalast a
kijelzén.

A melegitési fazisban az
id& visszaszamlalasa csak

a megfeleld hdmérséklet
elérése utdn kezdddik meg.
A hémérséklet 100 °C

folé van beallitva, de az
élelmiszer viztartalma nem
engedi, hogy a hémérséklet
meghaladja a 100 °C-ot.

Normal mikodeés.

Csokkentse a hémérsékletet,
illetve vadlasszon megfeleld
hédmérsékletet.

Az edény tartalmanak
hémeérséklete nem
emelkedik 100 °C falé.

A hozzavalodk viztartalma
meggatolja, hogy a
hémérséklet meghaladja a
100 °C-ot.

Normal muikodeés.

Nehéz mozgas vagy
rezgések mikodés
kézben.

Az edényben levd
egyenetlen terhelés tulzott
vibralast okoz.

Tullépte a maximalis
kapacitast. Helytelen eszkdz
vagy sebesség.

Csokkentse a mennyiséget
vagy rendezze at az
élelmiszert az edényben, és
inditsa Ujra az egységet.

A megfeleld eszkdz és
sebesség kivalasztasahoz
|dsd az adott program
leirdsat és az ajanlott
sebességek tablazatat.

A kijelzén az E:34
hibalzenet jelenik meg.

Hiba a wifi hitelesitd
adatainal.

Ellenérizze a wifi jelszot.

A wifihdlézat elfelejtéséhez
valassza a Beallitasok o
> Wifi > Haldzat elfelejtése
lehetéséget.

Készulék beallitasanak
Ujrainditdsa

a Kenwood World
alkalmazasbol.

195




Hibaelharitasi utmutatd - folytatas

Probléma Ok Megoldas
’o's\ lassan villog Nem talalhato ismert Lehet, hogy a készuléket
‘e wifihalozat. athelyezték, a router ki van

kapcsolva vagy Ujra kell
inditani.

/,'b gyorsan villog
C.b

Van elérheté wifi, de nem
lehet csatlakozni a Kenwood
felhékiszolgalohoz..

A routert Ujra kell inditani,
vagy lépjen kapcsolatba az
internetszolgaltatoval.

A kijelzén ez lathato:

A mérleg nullazodik.

Normal muikoédeés.

A kijelzdn negativ érték
lathato.

Elmaradt a kijelzd nulldzasa
és vagy kivett hozzavaldkat
vagy levette az edényt/
fedelet/tartozékot.
Hozzavaldok vagy egyebek
nyomodnak a készulékhez
vagy szorultak be ala.

A készulék a falhoz szorul.

Nulldzza a kijelzdt, tegye
vissza a hianyzd hozzavalokat
vagy helyezze vissza az
edényt/fedelet/tartozékot.
Ellendrizze, hogy hozzavalok
vagy egyebek ne
nyomodjanak a készulékhez
és ne legyenek beszorulva ala.
Ellendrizze, hogy legyen
szabad hely a készulék és a
falak kozott.

Nulldzza a kijelzét az Ujabb
hozzavaldk mérlegelése eldtt.

A kijelzé nem mutatja a
kis mennyiségeket.

Tul kicsi a mért mennyiség.

A nagyon kis
mennyiségekhez egységként
a teaskanalat vagy az
evdkanalat hasznalja.

A suly megvaltozott a
kijelzén.

A készuléket mUkddés
kdzben odébb helyezték.

A mérés el6tt a készuléket
mindig helyezze egy szaraz,
sima, stabil felUletre.

Ne mozgassa a készUléket

a mérési funkcid hasznalata
kdzben.

Nulladzza a kijelzét az Ujabb
hozzavaldk mérlegelése eldtt.

Nem lehet gyorsan
valtani a metrikus és a
régi brit mértékegység
kdzott.

A készulék
Ujrakonfiguralodik, hogy
megjelenitse az elézdleg
kivalasztott mértékegységet
és a mérést.

Vérjon 5 masodpercet, és
probalja meg Ujra.
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Hibaelharitasi utmutato - folytatas

Probléma

Ok

Megoldas

Az alkalmazas
segitségével torténd
mérés (a suly
megjelenitése a mobil
eszkdzon) lassan reagal.

Gyenge a wifijel eréssége.

A mobil eszkdz nem
ugyanahhoz az otthoni
wifihdldzathoz csatlakozik.

Ugyeljen arra, hogy a
készulék jo jelerdsségl
haldzathoz csatlakozzon
(segitségért forduljon az
internetszolgaltatojahoz).
Ellenérizze, hogy a mobil
eszkdz ugyanahhoz a helyi
wifihalozathoz csatlakozzon,
mint a készUléke (Iépjen a
mobil eszkdz bedllitasaira,
és valassza ki a helyi
wifihdldzatot).

Ha a probléma tovabbra is fennall, forduljon a legkdzelebbi hivatalos Kenwood
szervizkézponthoz. A legkézelebbi Kenwood szervizkdzpontok elérhetéségét
megtalalja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy annak magyar verziéjan.
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Koérnyezetbarat tervezésre vonatkozo informaciok

Halézati port: Egyetlen wifiport, alapértelmezés szerint aktivalva.

TYPE CCL50
Radiéfrekvencias tartomany: 2412 - 2472 MHz
Maximalis adasi teljesitmény: <20 dBm

Kommunikaciés protokoll: [IEEES802.11 b, g, n

A CCL50 készulék egyetlen wifi haldozati porttal rendelkezik, és tavirdnyitott haldzati

berendezésként vald hasznalatra készuUlt.

® A haldzati port deaktivalhatd a wifibedllitdasok mentben a ,Ki” bedllitds kivalasztasaval.

® A haldzati portot Ujra aktivalhatja a wifibeallitdasok mentben a ,Be” beallitas
kivalasztasaval.

Uzemméd Korlat CCL50

Nem hélézatos, bekapcsolt - A kijelzé az id6t, sebességet, nincs nincs
hémérsékletet mutatja

Nem hélézatos, készenléti - 20 perc inaktivitas utén a

kijelz6 kialszik. <05 W 0,45 W

Halézatos, bekapcsolt
A kijelzd az iddt, sebességet, hdmérsékletet mutatja. nincs nincs
A wifi halozati port aktiv.

Halézatos, készenléti - 20 perc inaktivitas utan.
A kijelz6 kialszik, a wifi halézati port alacsony <20 W 1,02 W
energiafogyasztasi modba 1ép.

Ki - Az egység hatuljan l1évé kapcsoldval kapcsolhatd ki. <05 W 0,0 W

Mérési feltételek:

® Bemeneti feszultség: 50 Hz, 230 VAC

® Kornyezeti hdmeérséklet: 23 °C

® A vizsgalat datuma: 2019. 06. 25.

® Berendezés: Hewlett Packard: 6814B és HIOKI: PW3335

® Hivatkozott bizottsdgi rendelet (EK) sz. 1275/2008 és 801/2013.

Ujraaktivalds: A készulék készenléti dllapotban ismét aktivalhato:

® Halozatos készenléti dllapotbdl: Erintse meg a kijelzét, forgassa el a vezérldtarcsat
vagy taviranyitassal vezérelje az alkalmazason keresztul.

® Nem haldzatos készenléti dllapotbdl: Erintse meg a kijelzét vagy forgassa el a
vezeérlétarcsat.

® A késziilék taviranyitasa csak akkor lehetséges, ha az edény és a fedél fel van
szerelve a f6 egységre.
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SeSMAWOTE TNV UNPOCTIVH oeAida Omou mapéxetal n elkovoypddnon

AodAAela

ALOBAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNVieQ Kal UACETE TIG
VIO LEANOVTLIKN avadopa.
ADAIOEOTE TN CUOKEUACIA KOl TUXOV ETIKETEC.
Edv To BUoua ) To KAAWODLO uttooTel NULd, TIPETIEL,
yla Adyoug aodaleiac, va avIikataoTtabel amo
TNV Kenwood n amod €Eo0uclodoTNILEVO TEXVIKO
NG Kenwood TIpOKELEVOU va aTtodeuxOel
evOEXOEVOC KiVOUVOG.
[la TN cwotn Asttoupyia, BeBawwbBeite otL n Baon
TOU UTTIOA €ival kabapn Kal oTeyvn TIpotoU TNV
TIOOOCPOOETE OTN UOVADA TOU [LOTEQ.
ATIEVEQYOTIOLEITE KAl ATIOCUVOEETE TIAVTA TN
OUOKEUN:
O TIPLV ATTIO TN CUvVApPOAOYNoN N tTnv
ATIOCUVAPLOAOYNOoN,
o OoTav OgVv TN XPNOLUOTIOIE(TE,
O TIOLV ATTO TOV KABAPLoUO.
Adalpeite TTAvTA TOoV avadeuTnPa Kal TO
XTUTINTAEL TIPOoTOoU AdEIACETE TO TIEQLEXOUEVO TOU
ILTTOA, TIPOKELUEVOU VA ATToPUYETE eykaUaTa ATtO
TO TtLTO[?\Loua KOUTWV UALKWV.
NMoooegEte otav BAleTe KAUTO uvpo oTNnVv ouoxeun
Kaewq UTTOPEl va ekTo&euTEl ATO TN CUOKEUN AOYW
arotoung dnuoupyiag atuou.
H Aettida €xel oxedlaoTel yla va TIOPALEVEL OTOV
Klvntnelo d&ova. H Asttida sival kodtepr, va TN
XelpideoTe UE TIPOCOXN.
Mnv Badste cUvePYQA UECA OTO UTIOA, EVOOW TO
BUoua yia apyo uayeipeua eival ouvdedeuevo
oTNV TIAPOXN PEUUATOC.
Moooeg&te va NV BAZETE TA XEPLAL OAC UECQA OTO
UTIOA, EVOOW N CUOKEUN sival cuvdedeevn otnv
TIAPOXN PeUATOC.
OT1av adrjvete TN cUuokeun Xwplig emtiBAeyn otn
AEITOUPYIA MAYELQEUATOG, VA TIDOTEXETE TIOAU TQ
e€nc:
o BeBalwwbelte 0TI akoAouBeite TIC 0dNnVieg
ooov adopd TN BepoOKPACA KAl TIG |LEYIOTEC
TTIOCOTNTEC €TEEEpYaOiac,
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o PpoVvTIoTE N UOVADA KAl TO KAAWODLO va
BpolokovTal pakpld arto Ttadid Kal artod TNV Aaken
NG eTudAVELQC Epyaciac,

O EAEYXETE TAKTIKA TNV TIPO0D0 £TOL WOTE VA
OLlaoPaAleTE OTL UTIAPXEL APKETO UYPO Kal OTL TO
daynTo dev eXEL LAVELPEUTEL UTTEQBOALKA.

Na €l0TE TTOOCEKTIKOL OTAV ONKWVETE AUTN TN

ouoKeun, viati eival Bapld. BeBawwbdeite OTL TO

ILTTOA €lval Adelo Kal To Kd?\uuua UTTOOOXNG éX€L
AOPAAIOEL TIPOTOU HETAKIVACETE TN OUOKEUN. MnV
QVQOI’]KOOVETE ™ OUOKEUN atto TIG ACBEC TOU UTIOA
A TN AaBn exponc.

Mnv pETAKIVETE TN pHOVAdA eV BploKeTAL O
AelToupyia f elval akopn Kautn.

[MoeTtel va yeIETE TO UTIOA €WC TNV €VvOELEN
LLEVLIOTNC oTtdbuNncg (3 Altpa) otav xpnowdotolelte
TO BUoUA VIa apyo Uayeipeua.

Mnv uttepBalveTte ToTE TNV €VvOELEN LEYLIOTNC
oTABNG (3 AlTpa), TToU avaypadpeTal oTo
EOWTEPLKO TOU |UTTOA.

MNV XONOLULOTIOLE(TE TIOTE CUOKEUTN TTIOU E€XEL
UTTOOTEL BAARBN. 2TEIATE TNV VIA EAEYXO | ETILOKEUN:
BA. evOTNTA «O€PRIC KAl EEUTINPETNON TIEAQTUWV .
Mnv UTtEPBAIVETE TIG UEVIOTEC XWPENTIKOTNTEG TIOU
avadepoVTAal.

Mnv uttepBalivete TNV evdelen LEYIOTNC ord@unq
(2,6 thq) TIou avavpadaew:m OTO ECWTEPLIKO TOU
UTTOA OTAV XPNOUULOTIOLE(TE TO EPYAAEO TOU UTTOA.
OTav tnyavidete, MHN uttepBaivete TNV evdelén
LEYLIoTNC otdBbunc AadouU (0,5 Aftpa) Tou
ClVCt\/pCLCbETCLL OTO uno?\ Acbatpare TO TUXOV uyPO/
VEPO TIOU TIEPLOTEUEL TIPOTOU TIPOCOECETE TA
TPOdUCL OTO AADL Kal dlaodaiiote OTL OAA TA
eEaptNuata sival oteyva.

Mnv adrveTe TI0TE va Bpoaxouv N povada Tou

LOTEP, TO KAAWDLO | TO PLC.

Na Ttpooexete otav xelpideote ) ayyidete

OTIOLOONTIOTE UEPOC TNC CUOKEUNCG OTAV TN

XONOULOTIOLE(TE VIO UAYEIPEUA N UETA TO

LAY EIPEMA. ZUYKEKPLLEVA AUTO adOPA TO UTIOA, TO

KATICKL, TA €pYAAE(lQ, TOV KvNTNELO A&ova Kal TO
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BUoua via apyo uayeipeua, kKabwe sEakoAouboUv
va eival KAYTA via LEYAAO XPOVIKO dlAoTNUA UETA
TNV ATIEVEQYOTIOINON TNC OUOKEUNC.

Na XoNOULOTIOLE(TE TIG AABEC TOU UTIOA yIa

TV adaipeon kat tn petapopd Tou UrtoA. Na
XPNOUWLOTIOLEITE YAVTIA POUPVOU KATA TOV XELPIOMUO
TOU KQUTOU TIOA KAl TWV €PYAAEIWV.

To KATW UEPOC TOU UTIOA Ba BLQTnpﬁGSL TNV uPnAn
Oeplokpaoia Tou yia ULEYAAO XPOVIKO 6taomuc1 UETA
TN dlakoT apoxnG Bepuotntag. Na TIpOoEXETE
KOTA TOV XELPLOHO KAL TN XPNON TIPOOTATEUTIKOU
KAAUATOG TIAYKOU gpyaociac otav Tomnobeteite 1O
UTTOA o€ Gepuoeuatcenrec emcbavasq

I_Ipoosxeuc, otav dladeUyel cwuoc ATIO TO |UTTIOA,
Wiwe otav adpalpelte To KATIAKL I TO TIWHA
uedoUpa KaTd Tt dIAPKELC TNC AsLTtoupyiac
LLQLYELOEUATOC 1N UETA TO HavElpEQL.

Mnv adalpelte To KATIGKL N TO TIwUA peloUpa OTayV
Bpddlel To UyPO.

XoNOUWOTIOLE(TE yavTla doUpvou yia va adalpeite
TO KATIGKL N TO TtWA pedoUpa OTavV N OUCKEUN
BplokeTal og Aeltoupyia UAYEIQEUATOC I LETA TO
uayeipeua.

TomtoBetelte TAvTA TO TIWMA edoUpa OTavV
XONOLULOTIOLE(TE TN AslTOoUpVia TEUAXIOMOU N
TIOATOTIOINONC UALKWV.

XPNOUOTIOLEITE TIAVTA TN CUOKEUN WE TO Ttua
pedoupa 0N B€0N TOU, EKTOG €AV N ouvTayn Opidel
KATL OLOPOPETIKO.

Na XpoNOULOTIOLE(TE LOVO TO [UTIOA KAl TA EPYAAElQ
TIOU TIAPEXOVTAL |UE QUTN TN CUOKEUN.

[oTE LNV XONOUULOTIOLE(TE TO UTIOA O OTIOICONTIOTE
AAAN TINYN BepoTNTAC.

[1OTE UNV XPNOLULOTIOLE(TE TN CUCKEUN OTN
AEITOUPVIA UAYELQEUATOC EVW TO UTTIOA glval Adelo.
MnN XONOULOTIOLE(TE TO KATIAKL Vla va OcoeTe O
AELTOUPVYIA TN cUOKeUN. XPNOULOTIOLEITE TIAVTA TO
TIEPLOTOPODIKO XELOLOTNELO.

Eav aockn®Oei uttepBOAIKH dUvVAMN OTOV HNXAVIGHO
evdoaodaAaAelag, autni N CUCKEUN 6a UTtooTei
ZnUid Kat evOEXETAL VA TIPOKANOEL TPAUMATIOMOG.
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OTav XpNOUYULOTIOLE(TE AUTN TN CUOKeUN, dpovTideTe
va TNV ToTtoBeTE(TE O€ eTUTTEDdN ETUDAVELQ KCLL
LaKPLA atto TNV AKeN. Mnv TottoBeTe(te TN
OUCKEUN KATW ATIO KOEUAOTA VTOUAATILA.

AUTr N cuokeun dev TpoopldeTal yia va
XpnNouloTiole(tal UE €EWTEPIKO XPOVOUETOO 1 UE
XWPELOTO N €€E0UCLODOTNILEVO TNAEXELOIOTAPLO.

Na BeBalwveoTe TIAVTA OTL TO daynTo EXEL
LQYELQEUTEL KOAC Kal OTL dev elval KauTo TTpoToU
TO KATAVAAWOETE.

To $aynTo TPETIEL VA KATAVAAWVETAL OXEDOV
AMEOWG META TO MAYEIPEUA 1N VA TO APVETE VA
KQUWOEL YONYOPQA KAl LETA VA TO ATtoBnNKeUETE OTO
JYuyelo To ouwouorepo duUVaTO.

dpovTideTe TIAVTA WOTE O OAKTUALOCG
oTeyavorolnong va ToTtoBeTe(Ttal cwoTdA OTOV
KIVNTAPLO AEova/BUoua via apyd LAVEIDEUA WOTE VA
arnodelyete dlappoec Kal {NILEC OTN OUOKEUN OAC.
XONOULOTIOLE(TE TIAVTA TA KOUMUTULA ATtalodAALloNC
TOU UTIOA TIOOTOU ETUXEIPNOETE VA APALOECETE TO
ILTTOA UOYELPEATOC.

H kakn xpron TN OUCKEUNC OAg UTTOPEL va
TIOOKOAEOEL TOAUUATIOMO.

Ol OUOKEUEC UTTopOoUV VA XpnoloTioloUvTal arod
ATOMUC UE UELWMEVEC OCWLATIKEG, ALCONTNELIOKEG

N VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEWPN EUTIEIDLAC Kall
yvwong, epooov Bplokovtal utto eTtiBAedn r§ Touc
exouv 0oBel odnyieg yvia Ttnv acdaAn xpron tTng
OUOKEUNC Kall epOCOV KATAVOOUV TOUC OXETIKOUC
KLvOUVOUC.

Ta Ttadld 6a TIpeTiel va BplokovTal utto ettiBAsyn,
ETOL WOTE va dlaodaAidetal oTL dev TaldouV UE TN
ouUCoKeUn.

AUTI N cUoKeun O&gV TIPETIEL VA XPNOLUOTIOLE(TAlL
atto TtTadld. PUAACCETE TN CUOKEUN KAl TO KAAWDLO
TNG AKPLE atto TTadld. Mnv adrveTe TIOTE TO
KOAAWODLO VO KOEUETAL WWOTE VA UTTIOPEL va TO TUAOEL
eva Ttaldl.

XONOUUOTIOLE(TE TN CUOKEUN LOVO YIA TNV OKIAKN
Xpnon via tnv ortola rpoopidetal. H Kenwood

de depel oTIOlAdNATIOTE €UBUVN AV N CUOKEUN
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XpoNoluortoinBel ue AavBaouevo TpOTo N O
TepimTwon un oUUUoOPPwWoNG UE QUTEC TIC odnyviec.
MnNV XoNOLUOTIOLE(TE TN AARr) EKPONC VLA va
APCLOECETE N VA |LETADEQETE TO UTTOA.

Mnv aokelte utTtePBOAIKN dUvan OTavV TIATATE TNV
0Bovn evdel€Eewy Kal LNV XpNOoWLoTIolE(TE TTOTE
AXUNEA AVTIKE(UEVA VIO TO XELOLOMO TNC.

MnNVv TOTIOOETE(TE TN CUOKEUN KOVTA 0 doUpvo N
AAAN TINYN Apeoncg BepuotTnTac.

E€daptnua Direct Prep

Ol dlokol kKoTtNG elval TIoAU awxineol. Na toug
XEPI{EOTE UE TIDOCOXN KATCA TNV ToTtoOETNON, TNV
adaipeon kal Tov kabaploud. Kpatate mavta ano
T™n AaBn, HAKPLA amo TNV alXpnen MAsupd, Toco
Katd Th XPRON 000 KAl KATA TOV KaOaplouo.
Mnv adalpeite MOoTE TO KATIAKL EWG OTOU O dioKO(
KOTIHG OTAMATAOEL EVTIEAWG va TEPLOTPEPETAL.
MNV XoNOLULOTIOLE(TE TTOTE TA OAXTUAC OAg VA va
wWONOoETE TA TPODPLUA TIPOC TA KATW OTO OWANVA
Toododooiac. XpNOULOTIOLE(TE UOVO TOV woTnPpa
TIOU TIQLPEXETAL.
Mnv aokelte uttepBOAIKN dUvaun yla va
OTIPWEETE TA TPODIUC TIPOC TA KATW OTO CWANRVQa
Tpododoolag - ummopel va TipokANBel {nuLd oTo
cEdptTnUd oac.
ATIODEeUVETE TNV etadn UE KvoulEeva uepn. Mnv
Bdalete TA OAXTUACG OOC OTO AVOLlYCa OTollou
TOOPIUWV.
MNootou acbcupéOETE TO KATIGKL atto to Direct Prep:
O QATIEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN,
O TIEPIUEVETE €WC OTOU O dlOKOC OTAUATAOCEL
EVTEAWC VA TIEPLOTPEDETAL
Mnv pixvete uypA oTov ocwAnRva toododooiag.

E€dptTtnuna atpou

[MoooEXETE OTAV XPNOULOTIOLE(TE TA AAAQL
eECQPTAMATA, TUXOV ATHOC, uypO N udpaTiol Ba
elval TToAU KauTtd. XpnoyuoTtole(te yavtia doUpvou.
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® [[0O00EXETE OTAV ADAIOEITE TOV OUAAEKTN
UOQATILIV META TN XPNOoN, KABWS evOEXETAL VA
TIEQLEXEL KAUTO UYPO.

® MayelpeUeTe TIOAU KOAA TO KPEAG, To WaApL Kal Ta
DaAaoolva.

® Edv xpnowotiolelte TN BAon diokou kal To pddl
ToU €€00TAUATOC ATILOU, TOTIOOETE(TE TO KPEQAC, TA
TIOUAEPLIKA KAl TA YApla oTo KAAABL TTou BplokeTal
OTO KATW MEPOC, WOTE Ol XUMOL Toug va unv
TMEPTOUV OTA TPOPIUA TIOU BPIOKOVTAL ATtO KATW.

o Mnv ZEOTQLVETE Eava uavapsusvo oUdL oTov dloko
yla Jayeipeua otov atuo.

MpoToU CUVSECETE TN CUCKEUR oTnV Mpila
® BeBalwbelte OTL N TIAPOXN TOU NAEKTOIKOU PEUMATOC CUMTITITEL UE EKElVN TIOU
AVAYPADETAL OTO KATW HMEPOC TNG CUCKEUNG.

MPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZYZKEYH NPEMNEI NA EINAI FEIQMENH.

® EK utt apdOudy 1935/2004 tne 27/10/2004 oXeTIKA e TA UAIKA TTou TipoopidovTtal va
€pBouv og eTtadr e TPODIUA.

® AUTA N OUOKEUN TIEPLEXEL KAL XPNOLLOTIOEL TNV acUpuatn povdada ESPWROOM32,

® AUTA N CUOKEUN CUUMOPPWVETAL UE TIC BAOIKES ATIALTAOELG KAl AAAEC OXETIKEG
dlatdéelc tne Odnyiag 2014/53/EE.

Mpv and Thv NMPWTN XPHon

o ADQIPECTE TA TTAQOTIKA KOAUUUATO
aro T AeTida. To KAOAUUUATA AUTA
TIOETIEL VA ATIOPEITITOVTAL, KABWG
XPNOLLOTIOOUVTAL UOVO VIa TNV
TpooTacia tng Asttidag katd TNV
KATAOKEUN Kal TN HeTadopd.

® [AUvEeTE Ta EPN: BA. «dpovTida Kat
KABAPLOUOCH.
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Erte€nyynon cuuBoAwY

Kardklt

Karmdkt mwuatog pelovupa
EEWTEPIKO KATIAKL (LETAAAIKO)
EowTtepkd kamdkt (dladavec)
AVOLYUCL KATIOKIOU TIWATOC
ueloupa

FAWTTIOEC evdoaodAAEIAG
AAKTUALOC oTeyavoToinong

@O OOEO

KOTTIAKLOU

EpyaAsia uttoA

@ Aenida paxaplou
AVABEUTHOAG
(® XtunnTApt

<
3
o
>

Kivntriplog d&ovag
AAKTUALOG OoTeyavoToinong
Klvntnptlou d&ova

Buoua yia apyo payeipeua
AAKTUALOG oTeyavoToinong
BUoUATOC via apyd payeipeua
AQBEG UTIOA

Kouumid ammacdAAloNnG UTTIOA
AQBN ekpong

MTIOA AYELQEUATOC
Ma&uddl KivnTrplou agova

PP GG @6

ovada UOTEP
Movdada UoTEP
OBovn
MePLoTPODIKO XEPLOTAPLO
ALaKOTITING evepyoTioinone/
anevepyoro{nong

®OB® X

E€dptnua atuou

@ Karékt

Pdd! yia paveipgua otov atud
@9 Bdon

SUAEKTNG USOATUWOV

20

@ Irnatouha
MmoA ZUyionc

Direct Prep

KdaAuppa uttodoxng Direct Prep
Y1todoxn Direct Prep

Kouuri Evapén / Mavon Direct Prep
QotNEac/d0CoUETONTNAG

SwArvag tpododoaciag

Karmdkt Direct Prep

Kivntrplog a&ovag

Aiokog

T OOOOC®O®

AIOKOG yla TIOAU AeTTTO TPIWLLO
(edooOV TTapEXETAL)

2 Alokog yla AeTtto tpiuo (eddoov
TIAPEXETAL)

3 Alokog yla xovTpo Tpiiuo (eddocov
TIAPEXETAL)

4 AIOKOG KOTING VLA AETTTEC DETEC
(edoooOV TTapEXETAL)

5 AIOKOG KOTING VIO XOVTPEC DETEQ
(edoooOV TTapEXETAL)

> nuelwon: 2Tn ocuokeuacia cag

dev TepAapBavovTal OAoL ol dlokot

TIoU avaypddovtal, doTL ol dlokotl

TIOU TIAPEXOVTAL €EAPTWVTAL ATtd

TIC TIAPAAAAYEG TWV OVTEAWV. A

TIANPOPOPIEC OXETIKA UE TOV TEOTIO

ayopdg diokou Tou dev TtepAaUBAvETAL

0Tn cUCKeUAo(a oag, avatpeite otnv

eVOTNTA «OEPRLG KAl EEUTINPETNON

TEEAQTWV».

O dlokol kottng TtpoodlopidovTal amod

TOoUuG aplBuoug Tou eudavidovTal ETtavw

TOUG.

MNeplotpedouevog dloKog

Bdon

>TOULO €€6O0U TPODIMWY
Eméktaon avolypatog

Mupyoq

Koupurti antaoddAiong Direct Prep
Orikn amoBrikeuonc dIoKwV

®OROOO®

[©)]



>UvOECN TNC CUCKEUNG @
oac oTtnV edbapovn >
Kenwood World

AVATPEETE OTIC ELKOVEG - E

H edapuoyn Kenwood World 6a cag

ETUTPETIEL VA EAEYXETE TN CUCKEUN OAG

UEOW TOU smart phone 1 Tou TAUTIAET

oag.

1 >uvdéote otnv pida KAl TIATHOTE
Tov dlakdTTn evepyoroinone/
ATIEVEQYOTIOINONG OTO THOW HEPOC TNG
povadag LOTEP.

2  EmuAé€Te Pubuioslg o > WiFi >
>Uvdeon Kal akKoAoUBNOoTE TIC odNnyieg
TIou eudavidovtal otny 08dvn
evoeiEewwv.

Ap1Oudg PIN

e Oa Tov xpelaoTteite dtav ocag ¢ntnOsl
arnd tnv edapuoyn Kenwood World.

e H ouokeury umopel va ocuvdebel uovov
otav o ApBuoc PIN sudavidetal
otnv 00ovn. Edv sloaydyete AdBoc
PIN, akoAouBrote TIg odnyiegc otnv
epapoyr Kal TtpooTiabnoTe Eava.

e [la va poRdAAeTe Tov aplBud PIN tng
uovadag, eTuAeEte Pubpuloelq o >
WiFi > ZJvdeon kal akoAoubnoTe TIq
odnyiec Tou gudavidovtal otnv 00dévn
evOel€ewv (UdVoV OTAV N CUCKEUN
elval ouvdedeugvn oto diktuo WiFi).

Znueiwon:

WiFi

Aeltoupyel pe IEEE80211 b,g kal n ota

2,4 GHz uovo kal cuvdgetal og diktua

XpnoworowwvTag WPA2-PSK

ZupgatéTnTa

H edapuoyn Kenwood World sivat

OCUBATN HE TIC TIO TIPOOPHATEC EKOOOELS

Twv i0S kat Android.

XpoNon TNC CUOKEUNG
rayelpguatoc All in One
Cooker

AvVaTPEETE OTIC ELKOVEG E -

1 >uvdéote TNV pida Kal TaThHoTe

Tov dlakdTTn evepyoroinonce/
ATIEVEQYOTIOINONG OTO THOW HWEPOC TNG

LovAdaC UOTEQ.

2  ToTtoBeTNOTE TO UTIOA. [M€oTe eAadpd
TIOOC TA KATW YIA VA €PAPOCEL

>nueiwon: To UrtoA dev Umopsl va

edbapuooel Qv dev ToTIOBETNOEL e TN
owoTr Kateubuvon.

o [la va adAIPETETE TO UTTIOA, TIECTE
TAUTOXPOVA TA KOUUTILA ATtaodAAIONG
TOU UTTOA (Ta oTtoia BpiokovTal
KATW attd TIG AABEC TOU UTTOA) Kall
AVACNKWOTE TO WUTTOA.

3 TomoBsTnoTe TN AsTdQ, TOV
avadeuThHPA, TO XTUTINTAPL A TO
Buoua via apyd UAYEIPEUA OTO UTIOA.

4 TpooBE0TE TA OXETIKA UAIKA TTOU Bal
ene€epyaoteite N Oa payelpePeTe.

5 TomoBeTNOTE TO KATIAKL KAl TO
A pedoUpa edv xpetdlstal.
STIOWETE TIPOC TA KATW TO KATIAKL KAl
OTPEWYTE APLoTEPOOTPODA WS OTOU
cUBUYPALOTEL UE TIG AaBEG Tou
UTTOA LAYELIPEATOC.

6 PubBuiote Tov analtoUpevo Xpovo, TNV
TaxUuTNTA Kal T Bgpokpaacia.

7  TlATAOTE TO TIEPLOTPOPIKO XEPLOTAHPLO
via va Eekvroel n dladikacia
LAYELQEATOC.

8 Ta va dlakoYeTte TN Asttoupyia
NG LovAdAC OTIOLAdNATIOTE OTLY A,
TIATAOTE TO TIEPLOTPODIKO XEIPLOTAPLO.
Na TIPOCEXETE, KABWC TO IUTIOA Kl
TO KATIAKL Ba elival KauTd. lMNa va
EEKIVAOEL KAl TIAAL TO pMavelipeua,
ETIAVATOTIOOETACTE TO KATIAKL KAl
TIATAOTE TO TIEQLLOTPOPIKO XELPIOTAPLO.

Mayeipeua xwplc Kattakl
[ va XpNOWOTIOINOETE TN AslToupyia
LAYELQEUATOC XWPEIG KATIAKL, ETUAEETE
Tn BepoKPATIA KAl TIATAOTE TO
TIEQLLOTPODIKO XELPIOTAPLO.
H cuokeun Ba apxiosl va BgpuaiveTtal.
> nueiwon:
® AgV UTIOPEITE VA ETUAEEETE TN PUBULON
TAXUTNTAG OTAV XPNOLLOTIOLETAL
N AElToupyia LAYEIPEUATOC XWPIg
KOTTAKL.
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Ma va arnodeUyeTe TA eyKAUUATA, VA
XPNOLoTIoOlE(TE OgpudvToxa cUVeEQYQ
VIO VA AVOKATEUETE N va yupldete Ta
UAIKA OTav XpelddeTal.

Xpron MpoppublLIoUEVWY
TIOOYP A LLATWV
AVATPEETE OTIC ELKOVEG m - m

1
2

ETuAgETe o MPopPUBIULOUEVO UEVOU.
ETuAEETE TNV TIPOKABOPIOEVN
pUBULoN TIoU BEAETE va
XONOWLOTIOINOETE.

AkoAoubnote Tic odnyieg Ttou
sudavidovtal otnv 08ovNn evdeiEewv.
Ma va dlakOWETe TN AstToupyia

NG LOVADAC OTIOLADATIOTE OTLY WA,
TIATAOCTE TO TIEPIOTPODPIKO XEIPLOTAPLO.
Na TpooEXETE, KABWC TO UTIOA KAl TO
KATIAKL Ba gival KauTd.

MeTd TO paysipspa

Na mpoogxete otav Xelpideote N
ayvideTe OTIOIOOATIOTE UEPOC TNC
OUOKEUNC evoow Bploketal otn
AEITOUPVIO UAYEIPEUATOC N LETA TO
uaveipeua, IAIQY TO MIMOA KAI TA
EPTAAEIA, kaBwg Ba cuvexicouv

va EINAI KAYTA via LEYAAO XPOVIKO
ALACTNUA UETA TNV ATIEVEQPYOTIOINON
TNG CUOKEUNG.

Na XoNOLOTIOLE(TE TIG AARBEG OTIG
TIAEUPEG TOU UTTIOA VIa TNV adaipeon
Kal TN METADOPA TOU UTIOA. Na
XONOLUOTIOLEITE yAVTIA HOUPVOU KATA
TOV XEIPIOUO TOU KAUTOU UTTIOA KCll TWV
gpyaAsiwv.

Mnv XpNoLoTIolElTE TN AR EKPONG
via va adalp€CETE ) VA UETADEPETE
TO WUTIOA.

H AaBry ekponc €xet oxedlaoTel yia va
SLEUKOAUVETAL N adaipeEon TwWV UAIKWY
TIOU £XOUV [LEIVEL OTO UTIOA.

TO KATW EPOG TOU UTIOA Ba
dlatnenosl TNV uPnAr Beplokpacia
TOU YIA EYAAO XPOVIKO dldoTnua
UETA TN JLAKOTIA TIAPOXNC
Bepuotntac. Na TIpOOEXETE KATA ToV
XELPLOKO KAl TOV KABAPIoUO.

Xpnon tou Direct Prep

1

2

ADALPECTE TO KAAUA UTTODOXNAG ToU
Direct Prep.

MpocapudoTE TOV TIUPYO

oTtnVv uttodoxr tou Direct Prep
eubuypapuiZovtac to * Y Kal,

OTN CUVEXELQ, TUECTE TO KOUWMTTL
ATIAcPAACNC KAl OTPEYPTE
aplotepooTpodA via va achaAioel
otn 6éon () 4@ P

Kpatwvtac amnod TNV KEVTPIKA AaBn,
TUEOTE TOV ETUOUUNTO DIOKO KOTINC
OTOV KlvNTAPLo dEova KdaBe diokog
JLABETEL aplBuUd TAUTOTIOINONG KAl

0 ApPBUOG Ba TPETEL va lval oTo
ETIAVW MEPOC OTAV 0 dlokog TueleTal
OTOoV KlvNTAPLO A&ova. Avatpeste
OTOV THVAKA ZUVIOTWEVNCS XPNOoNC.
MpoCcaPUOCTE TOV TIEPLIOTPEPOUEVO
dloko oTov KIVNTAPLO A&ova ue TNV
eTiypadn «TOP» (Edvw) oTpauievn
TIPOC TOV O{OKO KOTIAG.

Znueiwon:

7
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Edv o meploTpedOUEVOG SiOKOG

JEV MPOOAPHUOCTEL, ol TpodEg Oa
dpdaEouv KATW anod Tov diocKo Kat
dev O6a umnopouv va e£€AOouv anod
TO dvolyua.

MpoocapPUOOTE TO KATIAKL ToUu Direct
Prep otn Bdon otpgdovtdc To
de€ldboTpoda.

MpoocapudoTe To e€APTNUA
TposTolaciag Tpodiuwy cTov
TUpyo eubuypapuidovtag to A °°

kal otpgdte defldoTpoda yia va
aodpaAiost otn ©€on Tou.

‘Otav cuvapuoAoynBsei, matnote to
KOUTTL attaodAAlong Kal oTpePTEe TO
Direct Prep mpog tnv etuupuntr) B€on:



...V

[a ToTtoB€TNON N adalipeon
g dldtagng Direct Prep. Mpv
Xpnowpomnoleite To Direct Prep
otav Bpioketal o auth T™h
Oéon.

 [0] 4

[a va koWweTe N va Tpipete
arneuBelag UECA OTO UTTOA
LAYELPEUATOC [UECW TOU

avolyuaTog oto Tua puedoupa.

10 Ta va adalpgosTe 1o €€APTNUA,

oTPEWPTE TO degldoTPOdDA WG GTOU
TO + « ¥ SUBUYPQLOTEL UE TO A Kal
AVAONKWOTE.

ATIEVEPYOTIOLEITE MAVTA TH CUGKEUR
otav adalpeite To Kamdakl tou Direct
Prep.

o»

[a va koyete | va tpidete

o€ KATAAANAO doxeio. Otav
Bopioketat otn Bgon @Q P n
ETIEKTAON AVOLYATOC UTIOPEL
val TOTIOOETNOEL KOUUTIWTA OTO
oTOULO €E0D0OU TPODIMWV.

Xpnon tou Alokou
duylouatog

1

KoWTe Ta TOPIUA O KOUUATLA TIOU
XWPOUV 0ToV owAnva Tpododoaciac.
Migote to kouurtl Evapé&n/Mavon
Tou Direct Prep 7 kal, cUyxpovwg,

TUEOTE OTABEPA TIPOG TA KATW KE TOV

woTAHPA.

Mnv Bdadete moté Ta SAXTUAA cag
Héoa oto cwARva Tpododoaciag.
XPNOLUOTIOLEITE TN OTIATOUAQ TIOU
TIAPEXETAL YA VA OTIPWXVETE GTO
dvolyna Tou nwuatog peovpa
TUXOV UTtoAsippata Tpodwv TTou
€XOUV ATIOMEIVEL GTO KATIAKL.

TomtoBeTNOTE TOV
dloko duylouatoc
oTN HovAdA UOTED.
EvaAlakTikd, o dlokog duyiouatog
uttopet emtiong va xpnoyuoTtoinBet
ETIAVW OTO UTTOA LAl UE TO KATTIAKL
XWPIC TO KATIAKL TIuatoc peloupa.
Edv ©€Aete va duyidete kateuBeiav
OTO UTIOA, TIPOCAPOOTE TIPWTA TO
EPYAAEIO TOU UTTIOA TIOU BEAETE.

ZNUAVTIKO
e Edv ta tpddiua dev Byaivouv

arno to otéuo ££660U Tpodipwy,
ATIEVEPYOTIOL|OTE TN CUCKEUR

Kal eAEyETE PATIWG Ta TPODLIA
€XOUV CUGCWPEUTEL KATW Ao ToV
dioko, ppdlovTag Tn CUCKEUNR,
Kal €AV £X€L TOMOOETNOEL O
neploTpedOopevog diockog. NMpotou
ouvexioete TNV enefepyaocia,
Kadapiocte TUXOV TpodEg oy
€Xouv KOAARoEL.

‘'Otav dev Xpnolhotmoleitat,
adalpéote to Direct Prep kat
AVTIKATACTHOTE TO KAAUMUA
UTtodoXNG.

Erié€Tte T Aertoupyia 2uyione O
arod Tnv 0BovNn evosifewv.
Mndeviote tn Juyapld.

ZuyloTe TA UAIKA.

>nueiwon: TomoBeteite TAvVTA TN

OUOKEUN o€ OTeyVH, eTt{rtedn kal otabepn

eTdAveLla TIpLY Attd TN Uyion.

[a TtieploocdTEPES TTANPODOPIEG,
AVATPEETE OTNV EVOTNTA «XPNOLES
SUMBOUAECH.
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ZUMBOUAEG Kal UTTOBEIEELG Yia TO payeipepna

0dnyog 40°C - 50°C ALWOILO COKOAATAC
Bepuokpacv I y60c — gooc SouBivt

94°C - 98°C > 1yoBpdAoIUO

100°C Bpdoiuo

100°C - 104°C Mayveipegua otov atud

120°C JOTAPIOMA AAXAVIKWY

140°C - 180°C ToYAPIOUA KOEATOC

TaxutnTa 1 AvAdeuon KATA JIACTAUATA UE UEYAAEC TIAUOELG.
‘Otav pubuidetal oe autn TN B€on, AslToUpyEl KATA
SLACTAMATA OE XAUNAN TaxutnTa kB 60
OEUTEPOAETITA VLA TIEPITIOU 2 TIEPIOTPODEC,
YEYOVOC TIOU KABIOTA auTr TN pUOIoN KATAAANAN
via TNV avAdeuon GaynTwV KATOAPOAAC K.ATT.

TaxytnTa 2 AvAadeuon KATA JIACTAUATA UE METOLAG DIAPKELAC
navoelc. Otav pubuidetal og autn tn B€on,

( \ AEITOUPYE( KATA JIACTAATA O XAUNAR TaxutnTa

KAOE 15 DEUTEPOAETITA VI TIEPITIOU 2 TIEQIOTORODEC.

Taxutnta 3 Avddeuon KATA dLACTAMATA JUE CUVTOMEG TIAUOCELG.
‘Otav pubuidetal os autn TN B£on, ASITOUPYEL KATA
JLACTAMATA O XAUNAL TaxutnTta KABe 5
DEUTEPOAETTTA VIA TIEP(TIOU 2 TIEPIOTPODEG.

Taxytnta 4 AUEAVEL CUVEXWC TAXUTNTA GTAVOVTAC OTADIAKA

€wg Mevylotn

TN KEYLIOTN TaxUTNTA.

>nueiwon: MNa TeplocdTEPESG TMANPODOPIESG, AVATPEETE OTNV EVOTNTA «XONCLEG

SUUBOUAECH.

210




Emte€ryynon Twy ocuiBOAWY TNG 0Bovnc svdel&swy

= Preset Menu

Off

Matnote autd To elkovidlo yia va avol&el To pevou
puBuicewv.

I=

Preset Menu ]

MNatnote autd To €lkoVidlo yia va avolel To pevol Twv
TIOOPPUBUICUEVWY TIOOYLAULLATWY.

Matnote auTtd To €lkoVvidlo yia va (uyioeTe UAIKA €lte O0TO
UTTOA €(TE XPNOLOTIOWDVTAG ToV dioko duyiouaToc.

Agixvel Tov eTiAeyEVO Xpdvo o wpeeg (h), AeTttd (M) Kal
deuTtepoAeTtTa (S).

Agixvel TNV sTUAEYUEVN TAXUTNTA.

Edv eTiAexOel TaxUTNTA TIOU AUEAVETAL I UELWVETAL KATA
daotAuata (1= 3), 0 eEWTEPIKOG DAKTUALOC Oa yeuilel
oTAdIAKA KAl N cUOKeUN Ba avadsUsTal LOALG YEUIOEL O
dAKTUALOC.

Eudavidel Ttnv etiiheyugvn Bgpuokpaacia.

To KOKKIVO TPlywvo UTIOdEIKVUEL OTL N CUCKEUT BepuaiveTal.
To UTTAE TPplywvo UTTODEIKVUEL OTL UEWWVETAL N Bepokpaacia
TNG CUOKEUNC.

‘Otav dev gudavideTal TolywVvo onuaivel OTL N CUCKEUN €XEL
dTacel oTnV eTUBUUNTA BepoKpaacia.

n Y1rodelkvUel OTL N pUBuLon (WP, TaxuTnTa r Bepuokpaacia)
n DEV UTIOPOUV VA PUBILLOTOUV.
I'IAnpocbopisc To keluevo Tou eudavidetal edw delxvel MANpodopleq
KATAoTAONG KataoTtaongc.
YTIODEIKVUEL OTL TO UTTIOA, TO TIEPLEXOMEVO TOU KAl
lzl OTTIOLAdNTIOTE €PN TIOU XPNoloTioloUvTal eival kautd. Na ta
— XEPIEOTE UE TIPOCOXN.
D YTiodelkvUel OTL N cuokeur eival cuvdedepuévn og diktuo WiFi.
C
L)
)
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SUVTAVEQ

Suvtayn Epyaleio ou [MpoppUOUIGHEVO( YAKa
Xpnotuormoleitat TPOTIOG
nayepépatog /
Mn autépateg
pubuicelg
Miveotpdve >outma Je MPocHECTE T MAPAKATW UAIKA AN adl:
KOMMATAKLA 100 yp. UTTIEIKOV, O€ KUBOUG
A 2 oKkeAdec okOPd0, PINOKOUUEVES
. i' @ 20 AeTTd 50 yp. pult Arborio
2 KOUTOAA  0OUTIAC TTIOATOC VTOUATAG
70 yp. Adxavo oaBot
0\ 1 1KOUT. YAUKOU ATIOENOAUEVO
@ devTpoAiBavo
3 2 KOUT. YAUKOU amo€npaiévo GaokounAo
o m— l 98°C 1T KAWVAPL CEAEPL, 0 DETES
60 yp. TPACO, OE BETEC
> 75 vp. KOEUUUOL ot PETEC
= 75 vp. KapdTto, oe BETEQ
TKNG  e0TOG LWHOC AQXAVIKWY
ANETL KA TUTTEPL
Mooxdpt A Fevua evég okevoug | MpooBEoTE Ta TIAPAKATW UAKA A padi:
>TPOYKAVOD , g' 600 yp. HooXApL, o€ KUBoUGQ
“7 @ 30 AeTtTd | 1 KOUTOMA coUTIAG TIATTOKAL
1 koutaMd couTag BouTtupo
1 okeAida okdPdO, PINOKOUUEVN
PARE 200 vp. pavitdpla, os GETEQ
150 vp. KPEEUMUDL, ot dETEC
300 yp. KapOTO, O PETEQ
400 vyp. ZeoToc dwuoc Bodivou
200 vp. KpEua YAAAKTOG
AAATL KAL TUTTEPL
Koeu A Mn autouatee | MpooBEoTte Ta MAPAKATW UAKA OAa pad:
AVYKAEL /g' pubulicelg 250 yp. TTANPEG yAAQ
= 250 vp. TIARPNG KPEUA YAAAKTOC
1KOUT. YAUKOU gkxUMoUa Bavidlag
1 KouTaMd coUTtac KOpVOAAdoUP
96 yp. KPOKOL afyouU, XTUTINUEVOL
80 vp. daxvn daxapn
MouTiyka A Fevua evég okevoug | MpooBEoTte Ta MAPAKATW UAKA OAa uadl:
pudlou - i' 150 yp. KOVTOKKOKO pudL
7 1 hpa TKAG TIARPES yaAQ
30 AemtTd 75 yp. axvn <axapen
2 KOUT. YAUKOU gkxUALoUQa BaviAlag
X |
§ ooc
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MNivakac cuvIioTWEVNC Xpronc

o AUTEC Ol TTANPODOPIEC elval ATIAWC CUUBOUAEUTIKOU XAOOAKTAPA KAl TIOIKIAAOUYV
AVAAOYA LE TN CUVTAYH KAl TA UAIKA TIOU eTe€epyAlEOTE.

e [Ca KAAUTEPA ATIOTEAECUATA, VA XPNOUULOTIOIE(TE TIAVTA UAAAKO BOUTUPO Kal
uapyapivn os Bgpuokpacia dwuatiou dtav TIOPACKEUALZETE KELIK.

e Edv n ouokeur apxioel va XaNAWVEL TaXUTNTA A VO KATATIOVELTAL, AUENOTE TNV TaxUTnTA.

Asgttoupyia

(7

C

[o]

Méy.

Aemida paxaiptiou

()

[a apaockeur) NG KAl UELYATWY KELK.
ZUun YwHoU - TNUAVTIKO: Mnv urtepBaiveETE TOV HEYLOTO XPOVO
enefepyaciag i TNV MocoTNTA NOU avaypddovTal 6ToV mivaka
CUVIOCTWHMEVNG XPHONG.

[a va Tepaxidete TaA UAKA IOV attd TO MAVEIREUA KAl YIa TIOATOTIONGN
LETA TNV OAOKANPWON TOU UAYELPEUATOC.

TEMAXIOMOG HUPWIIKWYV Méy. 10 deuT. 20 yp. - 50 yp.
TEUAXIOUOG KOEUMUDLWDV Mey. 5-10 deuTt. Ewg 300 vp.
(2 kpgUUUDLA)
TEUAXIOUOG ACXAVIKWY Mey. 10 - 20 deut ‘Ewg 1 KNG
KOBETE O€ KOUMATIA TWV 4 K.
TEUAXIOMOC ATIAXOU KOEATOG Mey. 5-30 deuT. 150 vp. - TKAO
O€ KOUMATIA TWV 2 EK.
=npol kapTol Mey. 30 - 60 deuT. 100 - 200 vyp.
AUKA - avApuelEn Boutupou IMAALKA x15 - 30 SUVOAIKO BApOG
ME aAeUpL Aeltoupyia 250 vp. - 1 KIAO
MpooOnkn vepoU via TNV MaALKA x5 -10
AVAMUELEN UAIKWYV YIA VAUKA | Asttoupyia
TEUAXIOMOC COKOAATAC (TTX. Vi Mey. 30 deuT. Ewg 200 vyp.
va TN MOETE) O€ KOUUATIA
OPUMMATIONOG TIAYOU Mey. 20 - 30 deut. Ewg 250 vp.
2 aydkia)
Podruata katl smoothies Mey. 60 deuUT. 1 Altpo
AVALELEN KOUWYV UAIKWV Mey. 1-2 Aemttd 2.6 ATpa
Melyuata via KEK e avApelen | 8 cwg Méy. 30 - 60 deuT. SUVOAIKO BApOC
OAWV TWV UAKWY padl €we 1 KINO
Z0un yia UMAPIKA - 4 2 Aemttd JUVOALIKO BApog
AVAUELEN ENPWOV UALKWV 830 vyp.
MPooONKN UYPWYV UAIKWV 8 2 Aemttd Bdpog aisuplou
500 vp.
MriiokoTa Mey. 1 AemtTd > UVOAIKO BAPOG
€wg 670 vp.
Z0un via Ywpui (Baotkn 8 2 Aertta YUVOAIKO BApog T KIAO

ouvtayn via Asukd Ywub)

Bdpoc aieuplou
650 vp.
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Mivakoc CUVIOTWUEVNG XPNONG - 2UVEXELA

Agttoupyia n ﬂ
)

C)

a

Méy.

Asmida paxaiptlou

UETA TNV OAOKANPWON TOU LAYELPEUATOC.

@ [a va TEUAXICETE TA UAKA TIPLV ATTO TO UAYEIPEUA KAl YIA TIOATOTIONON

[a mapaockeur) NG KAl UELYATWY KELK.
Z0un YwuioU - SnHavTiké: Mnv utteppaivete Tov HEYIOTO XPOVO
enefepyaciag TNV mMocoTNTA OV avaypddoval GToV mivaka
OUVICTWHEVNG XPRONG.

ZuvTayn yla Hmplog

SUVOALKS Bdpoc 800 vp. / Bapoc aireuploU 380 vyp.

Ztdadwo 1
[Fe¥e! 5/30°C 2 Aerttd 120 vp.
=npn payd 10 vp.
ZTAdo 2
AgUKO Ywul ard 7/OFF 15 deut. 380 vyp.
OKANPO AAEUEL 8/0OFF 2 A\eTTa 5 vp.
ANeUOL 30 vp.
ANATL 3 (150 yp.)
Zaxapn 105 vp.
ABvA
BouTtupo, kpUo
Avadeuthpag
T [a OUVTAYEG TIOU XPELAZOVTAL ATIAAO AVAKATEUA XWPIC va dlaAubouy Ta
“7 UAIKAL

Mnv To xpnoluoTiole(te o TaxutnTa uPnAdTtepn armod 9.

AvaueiEn Boutupou/ 7-8 2 - 3 hermd SUVOAIKO BAPOQ
Japyapivng Kat BouTtupou Kal
Caxapns via KEK ZAXaPNG €W
400 vyp.
Mrpdouvt 5 2 - 3 hemtd >UVOAIKO BdApoc

£We 1,2 KIANA

ﬁ ] XTUTINTRPL
ji‘ JJ} [Ma eAadpU XTUTINUA UAIKWY OTIWG AoTipddla aBYWY, KPEUQ, ayiovela Kal

odAToa OAAaVTEL.

Actpddia aBywv 8-9 3Vs - 4 hertd 2 -8 (70 -2809)

Kpéua oavtyl 1-1% Aertd 200g - 600g

Maytovela 1-3 Aemtta 2 -4 auya
XTUTINEVA

217




Mivakac CUVIOTWIEVNC XPNONG - ZUVEXELQ

Direct Prep
[a TEpAXIOUO I TEIWILO UAIKWY KATEUBEIQV OTO UTIOA UAYELREUATOG 1| OE
TIAQliVO doxelo.

Aiockog Asgttoupyia SUMBOUAEG Kal MUCTIKA
MOAU AsTTTO o XpNnoluoTiolelte TTAvTa dpEoKa TPODLUA.
TelPo ® MnVv KOBETE TA TPODIUA OE TIOAU UIKPA KOUUATIAL

via tupl tappeldva epiceTe opoldpopda Tov cwAnva Tpododoaciag

Aiokog 1
og Ao To TMAATOC Tou. ETol Ta Tpddua dev Ba
NETTTO/XOVTIPO TEPTOUV 0TO TIAAL KATA TNV ene€epyacia.
TRl yia Tupin | @ Metd tnv enefepyaoia, Tavta Ba uTtdpxouv
oo 2 s 3 OKANP& CbDOk:JTQ n Aya UTTOAE(ATA TPODAC GTOV BloKO.
Aaxavika e Katd to Tpldo, Ta Tpddia TIou
AETITEC/XOVTPES TOHOGE‘FOUVTGL ge [eJelC]tet yeécn Bvay[vouv
@ bETEC VA TUPL A 0€ UKPOTEPO UNKOG ATT O, TL TA TPODIUA
TIou ToTtoBeToUVTAL O 0pllovTIa B€on.

okANPd& dppouta n

AdXaVIKA ® Mnv ene€epyAleoTte KATEPUYUEVA UAIKA.

Aiokol 4 kat 5

BUoua yla apyé paysipspa
% [la cuvTayec via apyd payeipsua.

Payou, dayntd OFF/80°C -95°C 1-8 wpeg 3 Atpa
KATOAPOAAG K.ATT.

ZouBivt

XPNOUUOTIOINOTE AUTH TN AEITOUQYIA UAYELQEUATOG UE DIADOPA UAIKA,
OTIWC KPEag, Yapl, apyd, AaxXavikd, os cuvouaoud e AAAA TIATA, Yia
KAAUTEPN UDN KAl TILO YEUOTIKA KAl UAAAKA €OE0UATAL.

MW¢ XPNOLMOTIOLEITAL TO TIPOPPUOULOHEVO TIPOYPAUKA ZoUuBivT

1 TomoBetnoTe To BUoHA yIA Apyd HAYEIPEUA.

2 ToTtoBeTAOTE TA UAIKA O OAKOUAC TTou odpayilel, adalpeote Tov agpa, odppayiote
TN CAKOUAQ KAl TOTIOOETACTE TNV OTO WUTIOA.

3 TN OUVEXELQ, TIPOCOEOTE VEPO £WC TNV EVOELEN TwV 3 ATpwv (Mnv uttepRBalivete
TNV €voelén UEyloTne oTtddbuNg).

4 BeBawwBeite OTL TO KATIAKL £XEL TOTIOOETNOEl CWOTA Kal OTL TO THHA edoUpa €XEL
aocdaAioel otn 6€on Tou.

5 ETuAgETE TO TIPOYPAUUA 20URIVT.

6 MPoocapPUOOTE TOV XPOVO Kal TN Bepuokpacia, éTwe analteital. Znueiwon: H
avtioTpodn HETPNON Ba EeKVATEL OTAV ETUTEUXOE( N KATAAANAN BgpoKkpacia.

7 MATAOTE TO TIEPLOTPODIKO XEIPLOTAPLO VIA VA EEKIVAOEL N JLADIKACIA UCYELPEATOC.

ZUMBOUAEG KAl LUCTIKA

e Ol ATIATOUEVOL XPOVOL LAVELREUATOC dladEpouy avaloya e To €idog Kal To
TIAXOG TWV UAIKKWYV kal OXI ue to Bdpoc.

e H arartouuevn Bepuokpaoia s€aptatal ard TNV udr TIou eTIOULEITE va €XEL/ouV
TO TUATO/TA UAIKA.

o Na TIPOCOETETE TIAVTA TIPWTA TIG OAKOUAEC OTO WTIOA Kl OTN CUVEXELA VA
KAAUTITETE EVTEAWG [E VEPO.

® Mnv VEUZETE TO UTTOA e UAIKA TIAVW aATtO TN UEDN. A KAAUTEQC ATIOTEAECATA, TIOOOBECTE
TOUAAXIOTOV 1,5 AlTpo vePO KAl LNV UTTEPRAIVETE TNV EVOEIEN UEYIOTNS OTAOUNG TWV 3 Altpwv.

e BeBalwOeite OTL Ol CAKOUAECG TOODIUWY DEV AKOUUTIOUV UETAEU TOUC, KABWC Ba
emtnpeacTtel N peTadopd BepudTNTAG.
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Mivakoc CUVIOTWUEVNG XPNONG - 2UVEXELA

SUMBOUAEG Kal LUCTLKA - ZUVEXELQ

ZakoUAeg Tpodipwy

o XPONOUUOTIOLEITE UOVO TIAAOTIKEC OAKOUAEC KATAAANAEG VIA TOODLUA, OXEDIAOEVEC
€IOKA VIa Hayeipea og couRivT.

Mwg va YEUIZETE TIG CAKOUAEG

o OTaV YEUIZETE TIC CAKOUAEG, DIMAWOTE TIPOC TA THOW TO AVOLYUA VIa VA NV
mtayeutel payntd oto onueio oppdylong.

o Mnv veuidete UTIEPRBOAIKA TN CAKOUAQL.

o Adalp€oTE TOV a€pa TPV TN odpay(osTE.

AocddAsia Tpodipwy - payesipepa o XapunAn Osppokpacia

o BeBawwbelte 6T TNPoUVTAL Ol CWOTEG CUVONKEG UYLEWVAG O€ OAN TN JIAPKELA TNG
TIDOETOLAOIAC KAl TOU AYEIPEUATOC.

o XpNOolUoTIolelTe TIAVTA PPECKA KAl KAANC TIodTNTAC TEODIUA.

o 1A KAAUTEQPA ATIOTEAECATA KAl OOOOPDO WAOIUO, KOWTE TA TOODIUA O AETITA
OUOLOOPD A KOUUATLAL

o MHN uavyelpevete TPOdIUA arteubeiag and tnv kKataWwuén. Adrote Ta TpddILA va
aroyuxBouUv TpLV TA HAYEIPEPETE.

o Mdvo To dpLoko Papl sival KATAAANAO vial PAoLLO O BEPOKPACIES KATW TWV
55 °C.

e [a va BeBawwbBelte 0TI TO daynTod eival PnueEVO, eival ONUAVTIKO VA AKOAOUBHOETE
TUOTA TIC 0ONVIEC LAYEOEUATOC TNC CUVTAYNC OAC.

e KatavaAwote to dayntd AUECWC UETA TO payeipeua n BAATe To oto Yuyelo To
OUVTOMOTEPO.

o Av Oev €XETE EOIKEIWOEL e TO pavelpgua og ZoUuBIVT Kal XPELAZEOTE TIEPIOCOTEPEC
TIANPODOPIESG, CAC CUVIOTOUE VA AKOAOUBNOCETE TIC 0ONYIEC TIOU UTIAPXOUV OTN
oeAida Tou opyaviouoU TPoduwyY TNG XWEAC OAG.

Napadsiypata yla payeipepa o TouBivt

e Ol xpovol Baoidovtal oto payeipsua 1 tepaxiov tpodiuou avd oakoUAa Kal Ewg 2
OOKOUAEC TO TIOAU KABe dopd.

e [a TIPOCHOHETN yeUoN, TIPOCOHECETE LUPWIIKA, BOUTUPO KAl BETEC AEUOVIOU OTIG
OOKOUAEC.

o MeTA TO HavelpeUd, OAOKANPWOTE E PODIOUA OTO TNYAVL

Tpodna \6 @ ﬂ

MrmplldAa >evidv 200 - 250 vp. 2 DPEQ 50°C

- Kévtpa , . .
HAETO MeTplo 2 WPEQ 56 -60°C
TIAXOUG KaAopnuévo 2 WPEG 65-69°C
20 - 25 mm

IMréyAwooa GIAETO 200 - 240 vyp. 40 Aerttd 62°C

Tévog PIAETO
midxoug 20 - 25 mm

YoNOUOC PIAETO 240 - 260 vp. 1 pa 62°C
Ttdxoug 20 - 25 mm 15 Aerttd
Apviola aiddakia 100 - 200 vp. 1T wpa 54°C
VEPPLAUAG 45 \ertd

miaxoug 20 - 25 mm
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MNivakac CUVIOTWEVNC XPNONG - ZUVEXELQ

Tpédua

a

C

MrtplldAa XolpLvr 170 - 200 vp. 1T wpa 62°C
15 Aerttd

>TNBOC KOTOTIOUAOU 150 - 170 vyp. 2 WPECQ 62°C

Kapdta 450 vyp. 1 pa 82°C

d€Ta 10 - 15 mm

Mayeipepa otov atud

O OUMEKTNG UBPATHWY UTTOPEL val TOTIOBETNOE! AvVAETA OTO KAAKL TOU WUTTOA Kall oTn BAon diokou
VIO LOYEIPEQ OTOV OTUO XWPIC TO KATIAKL TIWUATOC pedoupa. AuTo eumodidel Ta averbuunta

7 UyPG TIOU SNIOUPYOUVTAL Mo Ta GaynTd Tou axviZouv va 6TAZouV OTO UTOA LAYEIPELATOG.
>nueiwon: ol TToodTNTES TTou avaypddovtal BaciovTal oTn CUVOALKH

XWPENTIKOTNTA TNG BAoNg dlokou Kal Tou padloU yia payelpeua otov aTuo.

1| 6 | @
TAUKOTIATATES MAUVETE Kal KOYTE 25 - 35 Aerttd 1,6 KIANG
TIC TUO MEYAAEG OE

KOG KOUUATLIA
daocorla KoéWwTe TIc Akpeg 15 - 25 Aertdl 600 vyp.
Mpdowva ry loTtaviag Kal Tepaxiote o

AETITEC DETEQ
MTTPOKOAO KoWTte O UTTOUKETA 15 - 25 Aerttdl 800 vyp.
KouvouTtidt KoWwTe O UTTOUKETA 15 - 25 Aerttdl 1,5 KIAN&
Kapota TepayloTe og AeTTéC BETEC 20 - 30 Aentd 800 vyp.
MAUKOTIATATEG KoRete og KUBOUG 3 EK. 20 - 30 Aentd 1,5 KIAN&
PINETO oTNRBOC - 20 - 30 Aentd 12
KOTOTIOUAO (2 KINA)
dpgoko Papl, - 20 - 25 Aertd 8
DINETO 1| PETa 1,4 KAL)
Wdapl OAOKANPO KaBapo, xwplg 20 - 30 Aerttd 600 vyp.
(1. MeoTpodA) EVTOOOLA KAl AETUIAL
MAUKLA TTOUTIVKA - 12 - 2 WPEQ dopua yia

oTOoV ATUO
(xewpotmointn)

SUMTTIANPWOTE vEPO
LETA atto 1 wpa

TIouTivyka 1,2 AMTtpwv
BlapgTpou 14 ek.)

BpaoTn mouTiyka ue
Alrtog (xelportointn)
Mooxdpl i apvi

12 - 2 WPEQ
SUMTIANPWOTE VEQPO
UETA atto 1 wpa

dopua yia
TIouTiyka 1,2 Altpwv
BlapgTpou 14 ek.)
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Mivakoc CUVIOTWUEVNG XPNONG - 2UVEXELA

NMapA@deilypna cuvtayng yla Hayeipepa 6Tov atuo:

Tpddiua , ©@éon
J / [] Siokau yia
HAYEIPENQ
OTOV aTHO
Kateuyuevo - Baon 25 - 35 Aemttd 250 vp.
dINETO cOAOUOU (avahoya ue
TO TIAXOC)
MNatdtec, KNPWOELC KaBaplougveg Bdon 30 Aemta 400 vp.
KOl KOUEVEC oTA
TECOEPA KATA
MNKOG
Kapota KaBaplouéva, PadL 30 Aemta 200 vyp.
KOMUUEVA oTa dUO
KATA UAKOC KAl
O€ KOUMATIA TWV
6 K.
MTTPOKOAO Koyte oe PadL 15 Aertta 200 vp.
UTTOUKETA
EktéAeon:

1 PuBuliote To €€dpTnUa ATROU.

2 ETuAEETE IPOPPUBUOEVO TTPOYPAUA ATOU.
3 Te{OTE TO UTTON E VEPO £€wC TNV £VvOelEn 1 Aitpo .
4 MPooBLOTE TOV OOAOUO, TIC TIATATEC KAl TA KAPOTA, OTIWGS UTTIODEIKVUETAL

TIAPATIAVW.

5 MNATAOTE TO TIEPLOTPODIKS XEPLIOTAPLO VA EEKIVACEL TO AYElpEUAL
6 Metd amd 15 AsTITd, XONOWOTIONOTE YAVTIA GOUOVOU VIA VA ADALPECETE TO KATTAKL

KQL TIDOOOECTE TO UTTOOKOAO.

7 YuvexioTe TO MAVEIPEUA YIA TNV WOEA TIOU ATIOMEVEL EAEYETE €AV TA TPODIUA £XOUV

PnOel KaAd.

dpovTida Kal Kabaplouodg

AvaTtpeETe oTnNV elkdOVa E via
TIANPodoPleq KaBapLouoU.

ATIEVEQYOTIOLE(TE KAl ATIOOUVOEETE
TIAVTA TN CUCKEUN TI0OTOU TNV
kaBaplosTe.

Na adalpelTe TO KATIAKL KAl TA
€pYaAgia attd TO UTIOA TIPOTOU TA
kaBaploete.

Kamola tpoduua, T.X. TO KAPOTO,
urtopel va TipokaA£oouy aAAoiwon
TOU XPWMATOG TOU TIAQOTIKOU. Ta

va adalp€oeTe TNV aAAoiwon Tou
XPWHATOC, dOKILAOTE va TplPeTE ue
£va TIAVI EUTIOTIOUEVO E DUTIKO AADL
A VA ATIOMAKPUVETE TIC MUPWOLEC aTtd
TPOPIUA UE €VTOVN OO, VA AdAVETE
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TA €EQAPTAMATA VA OTEYVWOOUV UETA
TO TIAUGLLO.

® OTav dev TOUG XPNOUUOTIOLE(TE,
urtopeite va duldooete Toucg dlokoug
Direct Prep otn Orkn amoOrkeuonc TIou
TIAPEXETAL

® MnNV XPNOLLOTIOIE(TE TIOTE ATIOEEOTIKA
TIPOoOVTA.

® OpLoUEVA UAIKA, OTIWC O KOUPKOUUAG,
urtopel va adroouv Aekedec. AuTO
dev Ba eTNPedoel TNV ATtddO0N TNG
OUOKEUNC oac.

Movadda potép

® > KOUTHOTE HE €va uypo Ttavi Kal UETA
OTEYVWOTE.

® MnV XPNOUOTIOLEITE TTOTE ATIOEECTIKA
TpolovTa Kal unv Tn Bubidete os vepd.



AloONTHPEG OEpHOKPATIAC UTIOA

® > KouTtoTe e €va uypo Ttavi Kat
ETA OTEYVWOTE TIOAU KAAA. Mnv
XPNOULOTIOIE(TE TIOTE ATTOEECTIKA
TIpolovVTA N AXMNPEA AVTIKE{LEVA VA
va KaBaplosTe Toug alocONTNPEC.

MrioA/Avadsutipag/Acsmtida/XtTunnTrptl

® XONOUOTIOINOTE TO TIPOPPUBUCUEVO
TIOOYPAUA ZETTAUMA VIA VA
EETIAUVETE OTA YPNYOPA TO UTTOA
TIOOTOU TO ATIOCUVAPOAOYNOETE
via va To kabapioete. MNa kaAUutepa
ATIOTEAECUATA, VO ATIOCUVAPLOAOVE(TE
TIAVTA TO UTIOA VIa va To Kabapioste
KAl UETA VA TO OTEYVWVETE KAAA
TIOOTOU TO ETIAVAOUVAPOAOYNOETE.

® MAUVETE TA €EAPTAMATA OTO XEPL K
OTO TIAUVTNPLO TUATWY. XTN CUVEXELQ,
OTEYVWOTE KAAA.

® EdAv €XEL KOAANOEL | Kael daynTod
UECQ OTO UTIOA, adalpeote 60O TO
duvatdVv TEPLocOHTEPN TTOCOHTNTA
XONOULOTIOWVTAC LA OTIATOUAQL
leuiote TO UTIOA e Ze0TN
oarouvAada Kal aAdroTE VA LOUALACEL
AdaAlPECTE TA ETT{LOVA UTIOAE{LATA
XPNOWLOTIOWWVTAG ia BoupTtoa
kaBaplopoU. TUXOV ATIOXPWIATIOMOC
TOU MTIOA gV eTtnNpedlel TNV ATtdd0or
Tou.

Kivntnploc AEovac Tou uton/

BUoua yia apyo uayeipsua

TomtoO£TNON TOU KIVNTHPLOU dfova Tou

MTIoA/BUCHATOC YA apyod Hayeipepa

AVATPEETE OTIC ELKOVEG - @

1  BeBawwbeite dTL 0 dAKTUALOC
oteyavorioinong €xel TottoBeTnOs(
OToV KlvNTApo d€ova n oto BUoua
via apyo payeipgua, mpotou Ta
TOTIOOETHOETE OTO [UTTOA.

2 TomoBeTNOTE TOV KIvNTAPLo A&ova n
TO BUoMA yla apyd Hayelpeua pueoa
OTO UTIOA Kal eUuBUypAUUioTE e
TO TTAELADL KlvnThplou d€ova Tou
UTTAPXEL OTO KATW UEPOC TOU [UTTOA.

3 AocdaAioTe TO TTAEADL KIVNTAPLOU
d&ova oTpedovTAac To delvoTPOodDa

LEXEL va eubuypauoTel e o @.

ToTtoO£TNON TOU KIVNTHPLOU dfova Tou
MUTIOA/BUCHATOCG Yia apyod Hayeipspa
AvaTpEETE OTIC ELKOVEG -

1 ZeB1dwWoTe TO TAEADL TOU KIVNTAPLOU
Aa€ova Tou BploKeTal OTO KATW
LEPOC TOU UTIOA, OTPEDOVTAG TO
aplotepdoTPOdA.

2 2TN CUVEXELA adPAIPETTE TOV KIVNTAPLO
a€ova ) To BUOUA VIa ApyO HayEipeua.

3 Adalp€oTe Kal TTAUVETE TOV DAKTUALO
oTeyavoroinonc.

4 MAUveTe TN dldtaén Tou d&ova tou
UTIOA 1) TO BUouA via apyod payelpeua
ue deotr) oanouvada, HeTA EeTAUvETE
TA KAAA KATW artd Tn Bpuon.

5 BeBalwbeite 0Tl 0 DAKTUALOG
oteyavorioinong €xel TomtoBetnOsl
OWOTA OTOV KlvNTAplo déova ) oTo
Buoua via apyo payeipeua, ipotou Ta
TOTIOOETAOETE EAVA OTO UTTOA.

Kamnakt

® Na ATToCUVAPUOAOYE(TE TTdvTa TO
KATIAKL TIOLV ATIO TO KABAPIoUA:

1 Adaipeote To wua pedoupa.

2 MMEOTE TO ECWTEPIKO KATIAKL 4 TIPOC TA
£EW.

3 Adalpgote ToV dAKTUALO
oteyavoroinong 6 amd TO ECWTEPIKO
KATIAKL 4.

® MeTd TO TAUCLUO, TOTIOBETAOTE
TIAAL TOV OAKTUALO OTEYAVOTIOINONG
OTO EEWTEPIKO KATIAKL, UE TNV TUO
AP TIAEUPA TIPOC TA TIAVW,

KAl AVTIOTPEYTE TNV TIAQATIAVW
dadikaola.

>nueiwon: Evdexetal va uttdpEet

dlappon armod To KATIAKL €AV 0 OAKTUALOC

oteyavortoinong dev tomoBsTNOsl cWoTA

A uttooTel BAARN.

Direct Prep

ATIOOUVAPOAOYNOTE EVTIEAWG TO

s€apTnua TPoToU To KABapPIlosTE.

® [0 sUKOAOTEPO KABAPIOUO, TIAEVETE
TIAVTA TA EEQPTAUATA AUECWC UETA TN
xpnon.

® Na xelpideote Toug dlOKOUG KOTIAG ME
TpoooxN - €ival e§alpeTIKA KodTeEPOL.
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® [a va APAIPECETE TO KATIAKL ATIO

T™n BAON, KPATAOTE TO ATIO TOV
owAnva tpododoaoiag kal oTpete

TO APLOTEPOOTPOMDA. TN CUVEXELQ
AVAONKWOTE TO.

Mupyoc: Mnv Bubilete og vepod. Edv o
TUpyog BuUBLoTel KATd AAB0CG o vePD,
BeBalwbBeite OTL €xel oTpayyi&el O O TO
vEPO TIPOTOU ETIAVACUVAPIUOAOYNOETE
TO €€4pTNHAL

A{OKOG HAYELPEUATOG OTOV ATUO/

ZUAAEKTNG USpatuwv/MmoA Zuyiong

® AUVETE TA UEPN KAl LETA OTEYVWOTE

TA TIOAU KAAQL

>€pRIC Kal eEuTtNEETNON
TIEAQATWV

®  EAV AVIIETWTIETE TIPORAAATA
LE TN AElTOUPYIA TNG CUOKEUNG 0AC,
TPOTOU ¢NTHOoETE BonBsla avatpestes
oTNV evOTNTA «0dNYOC AVIIETWTIONG
TIPORBANUATWY» Tou BIBAloU 0dnylwv
A eToKEDOe(Te TN dLAdIKTUAKNA
TomoBeoia www.kenwoodworld.com.

® Exete Ut OYLV OTL TO TIPOIOV
KaAUTTeTAl attd gyyunon, N ottoia
elval oUdwvn UE OAEC TIC VOUIKEG
dlatd&elc ou adopolv TUXOV
UDLOTAMEVN €yyUNoN Kal dIKAlWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWPEA OTNV oTtoia
AYOPAOTNKE TO TIPOIOV.

® [EAv To Tpoidv Kenwood Tiou €xXeTe
ayopdoesl duoAsltoupyel N Bpeite
TUXOV EAATTWHATA, OTEINTE TO N
TIAPAdWOTE TO O €€£0UCLODOTNIEVO
Kévtpo 2€pRig tng KENWOOD. Nna
EVNUEPWEVA OTOIXEIQ OXETIKA E TO
TIANCLECTEPO £€0UCLODOTNUEVO KEVTPO
>€pBlc tng KENWOOD, etiiokedBeite
TN dladIKTUaKN ToTtoBeoia www.
kenwoodworld.com | Tn dLAdIKTUAKN
ToTto0EeCiA TTIOU APOPA CUYKEKPILEVA
TN XWpa oac.

® S ¥edIAOTNKE KAl avartuxOnke and tTnv
Kenwood oto Hvwuévo BaciAelo.
® Kataokeudotnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ INA TH
ZQXTH AMOPPIWH TOY MPOIONTOZ
SYM®QONA ME THN EYPQMAIKH OAHTIA
ZXETIKA ME TA ANIOBAHTA HAEKTPIKOY
KAl HAEKTPONIKOY EZONAIZMOY
(AHHE)

>TO TEAOC TNG WPEAUNG CWNAC TOU, TO
TIPOLOV deV TIPETIEL VA aTtopp{TTTETAL

UE TA AOTIKA attoppiuuaTa. Megrmet

Va artoppldOel og sdIKA KEVTPA
AladoPOoTIOINUEVNG CUAAOYNG
ATIOPPULUATWY TTIoU 0p{CouV Ol dNUOTIKES
APXEC N OToUC POPEIC TIOU TTAPEXOUV
auUTAV TNV uTnEEeacia.
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XPNOLLEC OUUBOUAEG

Qéua

ZUMBOUAEG Kal HUCTLKA

Meyloteg
XWPENTIKOTNTEG

o Mnv uttepBalivete TNV €vOelEN HEYIOTNG oTABuNC (2,6
Altpa), TToU avaypddETAL OTO ECWTEPIKO TOU UTIOA OTAvV
XPNOULOTIOLEITE EPYAAEIO TOU UTTOA.

o Mnv uttepBalveTe TTOTE TNV €VOEIEN EYVIOTNG oTdBuNne (3
AToa), TIoU avaypAdETAL OTO ECWTEPIKO TOU [UTTOA.

o Mnv uttepBalvete TNV €vOelEN UEYIoTNG oTABUNG Aadou (0,5
Altpo) otav deotalveTe AAdL

o AvaTPEETE OTOV TIVAKA CUVICTWIEVNG XPNONG VIa
TIEQIOCOTEPEC AETITOUEPELEG.

Mayelpepa oto
JUTTOA

o TO WMUO KPEQG KAl TA OKANPA AaXAVIKA Ba TIPETIEL va
TepaxidovTal O UKPA KOUUATIA TIPOTOU TA BAAETE OTO [UTTOA.

o Na KOBETE TA UAKA OE KOUMUATIA OUOLOU EYEBOUG, KABWC
AUTO CUUBAAAEL OTO OJOLOVEVEG AYEipEUAL

o Ol UeyaAUTEPEC TIOCOTNTEG UAIKWY ATTAUTOUV TIEPLOCATEQPO
XPOVO avadsuong via va (ecTtabouv ouolduopda.

o Na XONOUUOTIOLEITE TN OTIATOUAQ TIOU TIAPEXETAL VIO VO
EEKOANATE TA UAIKA aTtO TA ToXWMATa OTaV XPelAZsTaL

e [1p00B€0TE TA UAIKA apvd via va artodUYETE TO TUTCIALOLAL.

ZéoTaua yia
YOACQKTOKOMLKA
UALKA

o XPNOUUOTIOINOTE ToV avadeuThPA | TO XTUTINTAPL
o OgpUOKPACIES €W Kal 90°C.
o TaxUTNTEG cuveXoUg avdadeuong 4 €wg 6.

Tnyavioua

o OcgpuoKPATieg €wg kal 180°C.

o Edv CeoTtdveTe TO AADL TIPOTOU TIPOCOECETE AAAC UAIKA, Ba
EXETE OUVABWG KAAUTEPO ATIOTEAECAL.

o OTtav TNyavideTe KPEAc, va APAPEITE TO KATIAKL TIWUATOC
uedoUpa Via KAAUTEQQ ATIOTEAECUATA.

o BeBalwOe(te OTL TO UTTOA KAl TO KATIAKL elval oteyvd TipoTouU
TIPOOCOE0ETE AADL.

o Mnv uttepBalivete TNV €vOELEN UEYIOTNG OTABUNG Aadou (0,5
ATPO) TToU avaypAdEeTal OTO UTIOA 6Tayv eoTalvete AAdL

e [1p00B€0TE TA UAKKA apvA via va artodUYETE TO TUTCIALOLAL.

o Adalpsite TUXOV vEPO TIOU TIEPLOOEUEL
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XPNOLLEC CUUBOUAECG - >uveXEla

Qéua

ZUMBOUAEG KAl HUCGTLKA

Mayeipeua otov
atuod

o O XpdVOol LAYEIPEUATOC TIAPATIOEVTAL UOVO €VOEIKTIKA. Na
EAEYXETE TIAVTA YIA VA DIATUOTWOETE €AV TO HayNTO EXEL
LAYELQEUTEL KAAA TIPOTOU TO KATAVAAWOETE.

o Edv 1o daynTtd oac deV EXEL LAYEIPEUTEL APKETA, PUBLIOTE €K
VEOU TOV XpOVO. EVOEXETAL VA XPEIAOTEL va TIpooBgosTe vePO.

o APNOTE XWPO AVALECQ OTA KOUUATIA TWV TPOPIMWY Kal NV
otolBddeTe TA TPODIUA LEoa otn BAon dlokou Kal To pddl Tou
€EQPTAMATOC ATHOU.

o TO KOMUATIA OUOLOU EYEBOUG AYEIPEUOVTAL TILO O[OLOoPpdA.

® > TIEP(TITWOoN TIOU MAYEIPEUETE OTOV ATUO TIEPIOCOTEQA ATIO
gva (0N Tpodiuwy, TIPocOEoTE APYOTEPA TA TPODIUC TIOU
ATIAUTOUV AlYOTEPO XPOVO LAYELPEUATOC I TOTIOOETAOTE TA OTO
pddL via aveipeua.

o Mnv adnveTe va eEATIIOTEl EVTEAWG TO VEPD TIOU TIEPLEXEL N
LOVAdA KAl VA CUMTIANPWVETE TNV ATIAUTOUEVN TTOCOTNTA
vepouU.

o EAvV N OUCKEUN ASITOUPYEL via TIEPLocOTEPO aTtd 1 Wwpea, Ba
TIOETIEL VAL CUMTIANPWOETE VEPO £€WC TNV €VvOElEN Tou 1 Altpou.

o Ta daynTd HayelpeUovVTAL CUVABWG TILO YPriyopd otn BAcn
dlokou via paveipgua otov atud art O,TL 0To PAdL VA
Jayeipeua otov atuo.

Direct Prep

® >Tn cuokeuaoia ocag dev TepAaBdavovtal OAoL ol dloKol TTou
avaypddovtal dOTL ol DIOKOL TIOU TIAPEXOVTAL EEQPTUWVTAL
atto TIC TIAPAAAAYEC TWV LUOVTEAWY. A TIANPOPOPIEC OXETIKA
UE TOV TPOTIO ayopdc dlokou TIou dev TepIACUBAVETAL
OTN cuokeuaoia oag, avatpete otV evoTNTA «OEPRIG Kall
€EUTINPETNON TIEAQTWV».

o XPpNOUOTIOEITE TTAVTA DPECKA TPODLUAL.

o Mnv KOBeTe TA TEODIUA O TIOAU [UKPA KOUUATLIA. TeuileTe
OLOLOHOPdA TOV CWARVA Tpododooiag os dA0 TO TIAATOC
Tou. ETOol Ta TpddIua dev Oa TIEDTOUV OTO TIACL KATA TNV
ene€epyaoia.

o MeTd TNV eme€epyacia, AvTa Oa UTIAPXOUV Alya UTTOAEiUUaTA
ToOodNG oToV dloKO.

o Katd to tpidiuo, Ta TpddIua TTou ToTtofsTouvTal o OpOla
B¢on Byaivouv o UKPOTEPO UAKOC ATt O,TL TA TEODIUA TIOU
ToTtoOsToUVTAL O oplldvTIa Bgon.
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XPNOLLEC OCUUBOUAEG - SuveXela

Qéua

ZUMBOUAEG Kal HUCTLKA

Emtavadopda
£PYOOTACIAKWYV
puBuiocewv

ZNUAVTIKO
o Katd tnv amndppuPn TNG CUCKEUNG, elval oNUAVTIKO

Va ETIAVADEPETE TIC EPYOOTACIAKESG pUBUITELQ vIia va

TIOOOTATEUETE TA TIPOOWTIKA oaC dEDOUEVA.

Me autn TNV etiAoyn Ba dlaypadouyv OAa Ta dedougva Tou

dIkTUoU WIFi Ttou elval ammoBnkeuugéva 0Tn CUOKEUN Kal Oal

ETIAVEADOUV Ol EPYOOTACIAKECG puUBioELC.

[a emmavadopd EpYOCTACIAKWY PUBcEwWY, eTUAEETE PuBLicelg
> Emtavadopd epyooTACIAKWY pubuicewy (Settings

>Factory Reset).

Zuylon

H Asttoupyia ZUylong TIapEXeL akpLBelq evdeielc €we 6 KING/13
Ib 3 oz

BeBawwbBeite 0Tl 0 diokog uyiouatog sival evTeAWS KABapdg
TIPOTOU TOTIOOETNCETE AVTIKEeEVA aTteubeiag Ttdvw otnv
ETUPAVELA TOU.

Mnv TomtoBeteite (ecTd daynTo N deotd doxela, OTIWwC
KATOQPOAEC, ETIAVW OTO UTIOA JUyIlong.

Mnv KOBETE TIOTE TA TPODIUA eTTIAVW OTO dioko Juyiouatog,
KABWC TA AXUNEA AVTIKEWEVA, OTIWC TA paxaipla, 6a
TIOOKAAECOUY HOOPEC oTNV eTUDAVELA.

Mnv aoKelte UTIEPRBOALKN THECN OTN CUCKEUN.

OdNYyoOC AVTILETWTUONC TIPORBANUATWY

MpoéBANMa Attia AUon
H cuokeun dev H cuokeun dev sival EAéyETe edv N cuokeun ivat
TpododoTelTal UE ouvdedegvn otnv Tplda. ouvdedeugvn otny Tplda.
peUua/n oBovn dev Agv TIATABNKE O MNatnoTte Tov dlaKOTITN
avapeL dlakoting evepyoroinone/ | evepyomoinong/
arevepyomoinong. arevepyomoinong otn 6€on
«On».
H cuokeun €xel puetaBel os AyyiEte TNV 006vNn
AslToupvia avapovng. evdei&ewyv N eploTpEPTE TO
TIEQLLOTPODIKO XELPLOTAPLO.
H cuokeun dev Aev gxel tatnOel To [atAoTE TO TIEPIOTPODIKO
A€LTOUPVEL TIEQPLOTPODIKO XEIPLOTAPLO. XELPLOTNPLO VA EEKIVATEL TO
uavyeipgua.
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OdNYOC AVTILETWTIONC TIPORBANUATWY - ZUVEXELQ

MpdéBANMa

Attia

AuUon

DaynTo €xel KOAANOCEL
r kael oTov TIATO TOU
JUTTOA.

Agv TOTIOOETNONKE O
avadeuThpag f oL AeTtideq
KATA TO MOAGKWUA TWV
ACLXCLVIKWV.

H ettiAeyuévn Bgpuokpacia
elval TToAU uPnAn via autd
TO €idog TpOodiOoU.

H eTtiAeyugvn Taxutnta
elval TToAU apyn.

Na XoNOLOTIOLE(TE TIAVTA
TOV AvadeuTnEaA N TG
AeTtidEC.

EAéyETE edv €xel eTuAexOsl
n owoTn Bepuokpacia Kal
au&note TNV TaxuTnNTA
avadeuonga.

Alappor attd TO KATIAKL
KaATA TN OLAPKELA TNG
ene€epyaoiac.

O dakTUALOG
oteyavorolnong dev €xel
ToTIO0OeTNOEl CWOTA OTO
KATTAKL.

Avatpe€te TNV evoéTNTA
«dpovTida Kal KABaPLoUOC»
via va deite e
ToTtoOEeTETAL O DAKTUALOG
oteyavoTtoinong.

H taxiutnta avddsuong
dev umopel va augnbet.

H Bepuokpacia Tou UTToA 1
TWYV UAIKWYV UTtEPBAivVEL TOUG
105°C.

Kavovikn Asttoupyla.

H taxutnta avadeuong
TieplopideTal oto 6 otav

N O€PUOKPAC{O TOU UTTOA N
TWV UAIKWYV UTtEPRAivVEL TOUG
105°C.

Alappor) ard Tt Baon
TOU UTTOA

O d€ovag Tou UTIOA N O
AAKTUALOG OTeEYyavoTIOinoNG
BUouatog dev £xouv
ToTIOBeTNOEl CWOTA

EAEyETE OTL 0 DAKTUALOG
OTEYAVOTIONONG TOU UTIOA
€XEL TOTIOOETNOEl cCWOTA OTN
©€on tou.

To XpovOUETPO devV
daiveTal

va HeTPA avTiotpoda
otnv 00dvn.

Katd tn dldpKeLla Tou
otadiou EOTAUATOC TO
XPOVOUETPO Ba apxlosl va
UETPA avTioTpoda dtav
ETUTEUXOEL N KATAAANAN
Oepuokpaoia.

H Bepuokpacia €xel oploTel
va Eemtepva toug 100°C,
AAG

N TIEPLEKTIKOTNTA TWV
UAIKWV

o€ vePO utrtopel va
suTIod(CEL

Tn Bgpuokpacia va uttepBetl
Toug 100°C.

Kavovikn Asttoupyia

MewoTe Tn Bepuokpacia
A ETUAEETE TN OWOTA
Oepuokpaoia.

H Bepuokpacia Tou
TIEQLEXOMUEVOU TOU UTTOA
dev uTtepBalivel Toug
100°C.

H TteplekTikOTNTA TWV
UAIKWV 0€ vePO uTtopesl va
euTtodiEL TN Bepuokpacia
va uttepRei Touc 100°C.

Kavovikn Asttoupyia
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OdNYOC AVTILETWTUONC TIPORANUATWY - 2ZUVEXELQ

MpdéBANMa

Attia

AUon

Apyr kivnon ) dovAoelg
KaTA TN Asltoupyia.

To avouolwuopda
KATAVEUNUEVO

dOoPTIO OTO UTIOA TIPOKAAEL
UTTEPBOALKEC DOVAOELC.
Y1igpRaon TNG MEVIOTNG
TIOOOTNTAC.

To gpyaAegio A n TaxuTnNTA
TIOU XPNOoloTtole(tal ivat
AaBoq.

MEeLoTE TNV TTOCOTNTA 1
LOLPAOTE OLOoWOUOPDA TA
TPOPIUA LECA OTO UTTIOA Kal
B¢ote EavA TN povada os
Astrtoupyia.

AVATPEETE OTOUG OXETIKOUG
THVAKEC TIPOYPAUUATWY KAl
OUVIOTWMUEVWY TAXUTATWYV
VIA TA KATAAANAQ gpyaAeia
Kal TNV TAXUTNTA TIOU TIPETIEL
VQ XPNOLLOTIOLE(TE.

>TnVv 06dvn
cudavideTal To HAVUUA
odpdAuatog E:34

MpoRANKA e TA
dlartioteutipla Wi-Fi.

EAgyETE TOV KWwdkd
npooBaong oto Wi-Fi.

[a va katapynBel n
ATIOMVNOVEUON TOU JIKTUOU
WiFi amo tTn ouokeun,
uetaBeite oto

PuBLicelc £F > WiFi >
Katdpynon anouvnudveuong
dIKTUOoU (Settings > WiFi
> Forget

Network).

Emtavekkiviote tTn PUBUIoN
ouoKeunc arod tTnv edapuoyn
Kenwood World.

’a's\ avaBooprivel Aev gival duvath n eVpeon H cuokeun urmopsl va
‘e apva yvwoTtoU diktuou Wi-Fi. EXEL METAKLVNOEL, O
dPOMOAOYNTAG TToPEl va
slval ATEVEPYOTIOINEVOC N
va xpelddstal sttavekkivnon.
’a'w\ avaBooPrvel AlaBgouo Wi-Fi, aAAd dev O dpouoAOYNTAG UTTOPEL vau
‘e ypryopa elval duvatn n cuvdeon e XPELAZETAL ETIAVEKKIVNON,

TOUG DLAKOWLOTEC oTo cloud.

ALAPOPETIKA, ETUKOWVWVAOTE
e Tov Mdapoxo YTINEESLWV
AladkTUou.

>TnVv 08ovn evdelEewy
sudavidetal n €voslen

L= =N,

H Cuyapld pundevidetal

Kavovikr Asttoupyia.
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OdNYOC AVTILETWTIONC TIPORBANUATWY - ZUVEXELQ

MpdéBANMa

Attia

AuUon

>TnVv 06ovn evdeiEewy
cudavidetal To
oUBOAO ToU peiov.

H 0Bdvn dev pndeviotnke
eV €xouv adalpebel Ta
UAIKA 1 TO UTTON/KATIAKL/
s€apTnua.

YAIKA 1) QVTIKE{UEVA €XOUV
KOAANOEL ETIAVW 1 KATW
attd TN CUOKEUN.

H cuokeun sival KoOAANEVYN
OTOV TOIXO.

Mndeviote TNV 066vVN
AVTIKATAOTACTE TA

UAIKA TTIOU AE(TTOUV N
ETIAVATOTIOOETNOTE TO UTION/
TO KATIAKL/TO €€APTNUCL
BeBawwbeite OTL dev
UTTAPXOUV UAIKA 1 AVTIKE{ueva
KOAANEVA ETTIAVW 1 KATW
ard TN CUCKEUN.

BeBawwOelte OTL UTTAPXEL
XWPOC AVALEOQ OTN
OUOKEUN KAl OToV Tolxo.
Mndeviote TNV 066vVN TIPOTOU
CuyloeTe TA ETOUEVA UAIKAL

H 0Bovn evdeifewv dev
KATAYPADEL TIC UKPEC
TIOoOTNTEC.

To Bdpog ou duyidete eival
TIOAU [UKPO.

XPNOWLOTIOINOTE TO
KOUTAAAKL TOU YAUKOU N

TO KOUTAAL TNG coUTtag we
UeOUPEC VLA TIC TIOAU [UKPEC
TIOOOTNTEC.

To B&pog AANaEe oTnNV
00d6vn evdelEewv.

H cuokeun petaklvnOnke
KATA TN JLAPKELA TNG
Asltoupylac.

Na TortoBeTe(Te TIAVTA TN
OUOKEUN O€ oTey VA eTtiredn
oTaBepPn eTUPAVELA IOV ATIO
Tn duyLon.

MnNV UETAKLVEITE TN CUCKEUN
KaTd TN Asttoupyia Zuyilong.
MndevioTe TNV €vdelEn otnV
006vn TpoTou duyiceTe TA
ETIOEVA UAIKAL

Aev eival duvatni n
yeryopn evaiiayn
AVAECA OE UETPIKO
Kal BpeTaviko cuoTNUA
HETENONG,.

H cuokeun ettavapubuidetal
€TOL WOTE va epdavidel TNV
TIOONYOUMEVN ETUAEYEVN
povAada kal cuoTnua
HETENONG.

Mepluevete 5 deutepOAETITA
Kal OOKIAOTE EavA.
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OdNYOC AVTILETWTUONC TIPORANUATWY - 2ZUVEXELQ

MpdéBANMa

Attia

AUon

H duylon otnv
ebappoyn (to Bapog
eudavidetal otn
dopnTr cuckeun) apysl
VL AVTATIOKPLOEL.

AdUvao onua dIkTUou
WiFi

H dopntr) cuokeun dev
elval ouvdedeuevn oto dlo

TOTUKO OIKIAKO dikTUO WiFi.

BeBalwwBelte 0TI N cuokeun
EXEL IKAVOTIOINTIKN LOXU
OAATOC (ETUKOWVWVNAOTE
UE TOV TIAPOXO UTINPECLWV
SladIkTUoU yla odnyieg
OXETIKA JUE TO TIWG vVa TN
BeATIWOETE).

BeBawwBelte ot n dopntn
ocuokeun elval cuvdedepevn
OTO (DO TOTUKO OIKIAKO
diktuo WiFi wg ouokeun
(ueTaBelte oTIC puUBUioELQ
HoPNTNAC CUCKEUNG KAl
ETUAEETE TO TOTUKO dIKTUO
WiFi).

Edv To MPOBANHA TIAPAMUEVEL, ETIKOWVWVHOTE UE TO MANCLECTEPO EEOUCLOSOTNHEVO
Kévtpo Z£pBLg TnG Kenwood. MNa evnueEpWHEVA OTOLXEIQ GXETIKA ME TO
ntAnoiéctepo Kévtpo Z€pRLg TG Kenwood, emiokedOcite Th SLadlKTUAKA
TomtoOecia www.kenwoodworld.com R Th dtadlkTuakn TomtoOscia tou adopd
OUYKEKPLHEVA Th XWPaA oag.
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MNANnpodopiec OkoAoyikoU ZxedlaooU

Oupa dIKTUou: Mia Bupa WIFi, evepyotolinueévn armod TIPOETIUAOYN.

TYPE CCL50
EUpo¢ paSLOCUXVOTATWV: 2412 - 2472 MHz
Mé£yiotn 1IoXUG HETAdOONG: <20 dBm

MpwTtdéKoAAo erukowvwviag: IEEES02.11 b, g, n

To CCL50 éxel uia Qupa diktuou WiFi kal TipoopideTtal yia Xprnon we TNAEXELPILOUEVOG

€EOTIALOUOC DIKTUOU.

® H OUpa JIKTUOU UTIoPEL va attevepyoTttolnBel amnd to pevou pubuicewy diktuou WiFi
ue TNV etirovr «Off» (Amtevepyottoinon).

® H OUpa dIKTUOU UTtopEl va eTtavevepyoTtiolnBel amod To pevou pubuicewy diktUou
WiFi ue tnv stiidoyn «On» (Evepyottoinon).

Asgttoupyia ‘Oplo CCL50

Non-Networked On (Evepyomolnévn 1n SIKTUWMEVN A/l A/
Asttoupyia) - H 006vn evdei€ewv sudavidel Tnv 00dvn
wpag, TaxuTNTag Kal Beplokpaciag

Non-Networked Standby (Mn diktuwpévn Asttoupyia
0€ aAVapoVvR) - petd artd 20 Astttd adpdvelac n obovn <05 W 0,45 W
evdei&ewyv armevepyoTioleltal.

EvepyoTmtoinuévn SIKTUWMEVN AELlToupyia
H 0B8dvn evdelfewy eudavidel TNV 086vn WpaAg, TaxUTNTAC A/l Al
Kal Bepuokpaciag

Evepyn Bupa diktuou WiFi

Networked Standby (AlkkTtuwpévn AstToupyia o
AvApovh) - LETA attd 20 AeTITA AdPAVELAC.

<
H 0Bovn evdeifewyv arevepyoTole(tal kat N OUpa dikTtUou 20w 102w
WiFi eloépxetal o€ AslToupyia XaANANG LOXUOG.
Off (Antevepyomoinon) - EvepyoTtiole(Tal e ToV dlakOTITN <05 W 0,0 W

OTO THOW UEPOG TNG HovAdag.

ZUVONKEG METPROEWV:

Tdon so0odou: 50 Hz, 230 VAC

Oepuokpaocia TeplBAANovTOoC: 23°C

Huepounvia: 25/06/2019

E€omAlopog: Hewlett Packard: 6814B kat HIOKI: PW3335

Kavoviouol avadopdc tng stutporic (E.K) ap. 1275/2008 kat 801/2013.

Emavevepyotmoinon: H cuokeur UTopel va eTtavevepyoTioinOel anod tn Asttoupyia

AVAUOVAG:

® ATIO DIKTUWEVN ASlTOoUpYia avapovng: AyyiEte tnv 0Bovn evdeiewy, TieplotpéPte TO
TIEPLOTPODIKO XELPLOTAPLO N ETIAVEVEQYOTIOINOTE €€ ATIOOTACEWG UETW TNG EDAPUOYNG.

® ATIO N JIKTUWMEVN AElToupyia avapovig: AyyiETe Tnv 0Bdvn evdeifewy n
TIEPIOTPEWTE TO TIEQLLOTPODIKO XEIPLOTNPLO.

® TO MTIOA Kl TO KATIAKL TIPETEL TIAVTA £ival TomoOsTnUéva oThV KUpla povada,
TIPOKELLEVOU O XELPLOMOG TNG VA MTIOPEL va TTpayHaTtomnolinOei €€ amocTAcEwC.
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Otvorte ilustracie z titulnej strany

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si

ich pre buducu potrebu.

Odstrante vsetky obaly a stitky.

Ak sU zastrcka alebo kabel poskodené, musia

sa byt z bezpecnostnych dévodov vymenené

spoloc¢nostou Kenwood alebo autorizovanym

opravarom Kenwood, aby sa zabranilo

nebezpecenstvu.

Na zabezpecenie spravneho fungovania musi

byt zakladna nadoby pred zalozenim nadoby na

pohonnu jednotku cista a sucha.

Zariadenie vzdy vypnite a odpojte z elektricke]

siete:

o Pred montazou a demontazou.

o Ked ho nepouzivate.

o Pred cistenim.

Pred vyliatim obsahu z nadoby z nej vzdy najprv

vyberte nastroj na miesanie alebo nastroj na

Slahanie, aby ste zabranili moznému vysplechovaniu

horucich zloziek a naslednému opareniu.

Ak sa do zariadenia naleje horuca tekutina, budte

opatrni, pretoze mdze dojst k jej vypudeniu v

doésledku nahleho sparovania.

Cepel noze bola navrhnuta tak, aby bola uchytena

na hnacom hriadeli. Cepel noze je ostra, manipulujte

S Nou opatrne.

Ked je zariadenie pripojené k napajaciemu zdroju,

odstrante riad z misy, pokial nie je zaistena zatka

nadoby pomalého varenia.

Ked je zariadenie pripojené k napajaciemu zdroju,

drzte ruky mimo z misy.

Ked budete chciet ponechat zariadenie bez dohladu

vV rezime varenia, venujte velkd pozornost tomuto:

o Zabezpecte dodrzanie prislusnych pokynov
tykajucich sa tepldt a maximalnych mnozstiev
pripravovaneého jedla.

o Zariadenie a jeho elektricka snura musia byt
umiestnené mimo dosahu deti a v primerane]
vzdialenosti od kraja pracovného povrchu.

233



o Pravidelne kontrolujte dany pokrok, aby nedoslo
k tomu, ze v nadobe nebude dostatok tekutiny
alebo Ze sa jedlo prilis rozvari.

Pri zdvihani tohto zariadenia postupujte opatrne,

lebo je tazké. Pred jeho prekladanim na iné miesto

zabezpecte, aby jeho nadoba bola prazdna a na
vystupe bol bezpelne zalozeny prislusny kryt.

Nezdvihajte zariadenie za rukovate misy alebo

drziak na odlievanie.

Zariadenie neprekladajte na iné miesto, ked je

zapnuté alebo ked' je eSte horuce.

Misa by sa mala plnit do maximalnej Urovne

naplnenia 3 litre, ak pouzivate zatku nadoby

pomaleho varenia.

Nikdy neprekracujte maximalnu hladinu 3 litra

vyznacenu na vnutornej strane misky.

Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je

poskodené. V takom pripade ho dajte skontrolovat

alebo opravit: precitajte si Cast ,servis a starostlivost

o0 zakaznikov*®,

Neprekracujte uvedené maximalne kapacity.

Neprekracujte maximalnu hladinu 2,6 litra

vyznacenud na vnutornej strane misy ked pouzivate

nastroj misy.

Pri pouzivani tohto zariadenia na vyprazame

NEPREKRACUJTE maximalnu urover oleja 0,5

litra vyznacenu na nadobe. Pred pndamm potravin

do oleja odstrante prebytocnu tekutinu/vodu a

ubezpeclte sa, ze sU vsetky Casti suché.

Pohonnu jednotku, elektrickd snuru a zastrcku nikdy

nenechajte zmoknut.

Pri pouzivani tohto zariadenia v rezime varenia

alebo po vareni postupujte pri manipulacii s nim

alebo s ktoroukolvek jeho sucastou velmi opatrne.

Najma misa, veko, nadstavce, hnaci hriadel a

zatku nadoby pomaleho varenia, pretoze zostanu

HORUCE dlho po vypnutl spotrebica.

Na odstranenie a prenasanie misy pouzivajte

drziaky misy. Pri manipulacii s hordcou nadobou a

horucimi nastrojmi pouzivajte kuchynskeé rukavice.
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Spodok nadoby este zostava horuci dlhy ¢as po
skonceni jej ohrievania. Pri kladeni nadoby na
povrchy citlivé na teplo postupujte velmi opatrne a
pouzivajte ochrannu podlozku.

Davajte si pozor na paru vychadzajucu z nadoby,

a to najma pri skladani veka z nadoby a vyberani
plniacej zatky z veka pocas rezimu varenia alebo po
dovareni.

Neskladajte veko z nadoby a nevyberajte plniacu
zatku z veka, ked v nadobe vrie nejaka tekutina.
Pri skladani veka z nadoby a vyberani plniacej zatky
z veka pocas rezimu varenia alebo po dovareni
pouzivajte kuchynske rukavice.

Pri sekani zloziek a ich mixovani na pyré vzdy
zalozte plniacu zatku do veka.

Ak to recept neudava inak, zariadenie uvadzajte do
chodu len so zalozenou plniacou zatkou.

S tymto zariadenim pouzivajte len nadobu a
nastroje, ktoré s nim boli dodané.

Danu nadobu nikdy nepouzivajte s nejakym inym
zdrojom tepla.

Nikdy neuvadzajte toto zariadenie do rezimu
varenia, ked' je jeho nadoba prazdna.

Na ovladanie spotrebica nepouzivajte veko, vzdy
pouzivajte ovladac.

Zaistovaci mechanizmus tohto zariadenia nesmie
byt vystaveny nadmernej sile, lebo zariadenie

by sa tym mohlo poskodit a nasledne by mohlo
sposobit zranenie.

Toto zariadenie musi byt pri pouzivani umiestnené
na rovnom povrchu a v primeranej vzdialenosti

od jeho kraja. Neumiestnujte ho pod vycnievajuce
horné skrinky kuchynskej linky.

Tento spotrebic¢ nie je urceny na prevadzku
pomocou externého casovaca alebo samostatneho
neautorizovaneho systému dialkoveho ovladania.
Pred konzumaciou pripravovaneého jedla sa vzdy
najprv uistite o tom, Ci je horuce a dobre uvarené.
Pripravené jedla treba konzumovat kratko po
uvareni alebo ich treba nechat rychlo ochladit a ¢o
najskor odlozit do chladnicky.
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e \/zdy sa uistite, ze je tesniaci kruzok spravne
pripevneny k hnaciemu hriadelu / zatke nddoby
pomalého varenia, aby nedoslo k vyteceniu a
poskodeniu vasho spotrebica.

® Na odnimanie varnej nadoby pouzivajte vzdy
tlacidla na uvolfovanie nadoby.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia mbze
sposobit zranenie.

® Osoby, ktoré maju znizené fyzicke, senzoricke alebo
mentalne schopnosti, maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami
malo skusenosti, mézu toto zariadenie pouzivat len
pod dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, pricom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

® Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie
a jeho elektrickd snuru drzte mimo dosahu deti.
Elektrickd snuru nikdy nenechavajte visiet smerom
nadol tak, ze by ju mohlo zdrapnut dieta.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny uUcel. Spolo¢nost Kenwood nepreberie
zladnu zodpovednost za nasledky jeho nespravneho
pouzivania, ani za nasledky nerespektovania tychto
inStrukcii.

® Na odstranovanie a prenasanie misy nepouzivajte
drziaky na odlievanie.

® Pri stlacani obrazovky nepouzivajte nadmernu silu a
nikdy na jej obsluhu nepouzivajte ostry predmet.

® Nestavajte pristroj do blizkosti rury alebo iného
priameho zdroja tepla.

PrisluSenstvo funkcie Direct Prep

® Kotuce su velmi ostré, takze s nimi pri ich zakladani,
vyberani a Cisteni manipulujte velmi opatrne. Pri
manipulacii s nimi a pri ich Cisteni ich vzdy drzte
za drzadlo na opacnej strane, nez je rezna hrana.

o Nikdy neskladajte veko z nadoby, kym sa kotuc¢
uplne nezastavi.

e Nikdy netlacte potraviny nadol plniacou trubicou
prstami. Vzdy na to pouzivajte len dodany posuvac.
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® Pri tlaceni na potraviny v plniacej trubici
nepouzivajte nadmernu silu, lebo toto prislusenstvo
by ste tym mohli poskodit.

® Predchadzajte kontaktu s pohybujucimi sa castami.
Prsty drzte mimo otvoru na vystup potravin.

® Pred vybratim veka z prislusenstva funkcie Direct
Prep:
o Zariadenie vypnite.
o Pockajte, kym sa kotuc¢ uplne nezastavi.

® Do plniacej trubice nelejte tekutiny.

Prislusenstvo na varenie parou

® Pri manipulacii s dielmi budte opatrni; akakolvek
para, tekutina alebo kondenzacia budu velmi
horuce. Pouzivajte ochranné rukavice.

® Pri odstranovani zachytavaca kondenzacie po
pouziti budte opatrni, pretoze mdze obsahovat
horucu tekutinu.

® M3aso, ryby a morske plody treba varit dokladne.

® Pri pouzivani zakladne a police parného podnosu
kladte maso (vsetky druhy) do spodného kosika,
aby surova stava z neho nekvapkala na ostatnée
potraviny.

® Uvarenu ryzu nezohrievajte v tomto prislusenstve.

Pred zapnutim zariadenia
® Overte si, ¢i vada elektricka siet ma také isté parametre, aké su uvedené na spodnej
strane zariadenia.

UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSi BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie spifa poziadavky nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.

® Tento spotrebi¢ obsahuje a pouziva bezdrétovy modul ESPWROOM32

® Toto zariadenie je v sulade so zakladnymi poziadavkami a inymi relevantnymi
ustanoveniami smernice Eurépskeho parlamentu a Rady 2014/53/EU.

Pred prvym pouzitim

® Odstrante plastovy kryt z ¢epele noza.
Vyhodte ich, lebo nozovu jednotku maju
chranit len pocas jej vyroby a prepravy.

® Umyte sucasti: precitajte si ¢ast
,o0Setrovanie a Cistenie”.
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Legenda
Veko

Plniaca zatka veka

Vonkajsie veko (kovové)

Vnutorna cast veka (priesvitna farba)
Otvor pre plniacu zatku veka
Zapadky zaistovacieho mechanizmu
Tesnenie veka

@OOOEO

Nastroje misy

@ Nozové jednotka
Nastroj na miesanie
(® Nastroj na slahanie

Misa

Pohonny hriadel

Tesnenie pohonného hriadela
Zatka nddoby pomalého varenia
Tesnenie zatky nadoby pomalého
varenia

Rukovate nadoby

Tlacidla na uvolhovanie nadoby
Drziak na odlievanie

Varna nadoba

Matica pohonného hriadela

GIOIGIGICENGIGIONe)

Pohonna jednotka

Pohonna jednotka

Displej

Ovladaci oto¢ny ovladac
Tlacidlo zapinania/vypinania

®O0®

Steamer

@ Veko

Policka

@9 Zakladna

Zachytédva¢ kondenzatu

Stierka
Miska na vazenie

®®

Direct Prep

Kryt vystupu Direct Prep
Vystup Direct Prep

Tlacidlo spustania/zastavovania
chodu Direct Prep
Posuvac/odmerka

Plniaca trubica

Veko pre Direct Prep

Pohonny hriadel

Kotuc

®®®

"TOO®OO®

kotu¢ na velmi jemné strihanie (ak je

dodany)

2 kotu¢ na jemné struhanie (ak je
dodany)

3 kotu¢ na hrubé struhanie

4 kotu¢ na tenké krajanie

5 kotu¢ na hrubé krajanie (ak je
dodany)

Poznamka: V baleni nebudu zahrnuté

vSetky kotuce uvedené v zozname, lebo to

zavisi od variantu modelu. V casti ,servis

a starostlivost o zakaznikov" si precitajte

informacie o tom, ako mozno dokupit

kotuce nezahrnuté v baleni.

Rezacie kotuce mozno identifikovat podla

Cisel, ktoré su na nich vyznacené.

Posuvacia platna

Z3akladna

Vystup potravin

Predlzovaci skiz

Veza

Tlacidlo uvolnenia Direct Prep
Vrecko na odkladanie kotucov

®OeOOO®
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Pripojenie k aplikacii
Kenwood World

Pozrite si obrazky - E

Aplikacia Kenwood World vam umozni

ovladat toto zariadenie prostrednictvom

tabletu alebo inteligentného telefénu.

1 Pripojte a stla¢te hlavny vypinac¢ na
zadnej strane napdjacej jednotky

2 Vyberte nastavenie > WiFi
> Pripojit a riadte sa pokynmi na
obrazovke displeja.

PIN kéd

e Budete ho potrebovat, ked si ho
vyziada aplikacia Kenwood World.

e Zariadenie mozno pripojit len vtedy,
ked' je na displeji zobrazeny PIN
kod. Ak nezadate spravne PIN kaod,
nasledujte pokyny v aplikacii a skuste
opat.

e Na zobrazenie PIN cislo jednotky
vyberte Nastavenia o > WiFi
> Pripojit a riadte sa pokynmi na
obrazovke displeja (len ak je pripojené
k sieti Wifi).

Poznamka:

WiFi

Funguje len so standardami IEEE802.11 b,

g a n pri frekvencii 2,4 GHz a na spojenie

so sietami vyuziva protokol WPA2-PSK.

Kompatibilita

Aplikacia Kenwood World je kompatibilna

s najnovsimi verziami operacnych

systémov iOS a Android.

(&

Pouzivanie mulifunkcného
hrnca

Pozrite si obrazky E -

1 Pripojte a stlacte hlavny vypinac¢ na
zadnej strane napajacej jednotky.

2 Nasadte misu. Jemne zatlac¢te nadol,
aby ste misu nasadili.

Poznamka: misu nie je mozné nasadit

spravne, pokial nie je spravne orientovana.

e Ak chcete misu odstranit, stlacte
obidve tlacidla na uvolnenie misy
(umiestnené pod rukovatami misy) a
misu nadvihnite.

3 Pripevnite ¢epel noza, nastroj na
miesanie, nastroj na slahanie alebo
zatku na pomalé varenie k mise.

4 Pridajte prislusné prisady, ktoré sa
maju spracovat alebo uvarit.

5 5V pripade potreby nasadte veko
a uzaver plniaceho hrdla. Zatlacte
veko nadol a otocte ho proti smeru
hodinovych ruciciek, kym nie je
zarovnané s rukovatami misy na
varenie.

6 6 Nastavte pozadovany ¢as, rychlost a
teplotu.

7 Stlacenim oto¢ného ovlddaca spustite
proces varenia.

8 Ak chcete spotrebi¢ kedykolvek
zastavit, stlacte otocny ovladac.
Davajte pozor, pretoze misa a veko
budu horuce. Ak chcete varenie
obnovit, nasadte spat kryt a stlacte
oto¢ny ovladac.

Varenie s odstranenym vekom

Ak chcete pouzivat funkciu varenia s
odstranenym vekom, vyberte teplotu a
stlacte oto¢ny ovladac.

Spotrebi¢ sa zac¢ne zahrievat

Poznamka:

e Nastavenie rychlosti nie je mozné
zvolit pri pouziti veka funkcie varenia s
odstranenym vekom.

e Aby ste predisli popaleniu, v pripade
potreby pouzite na miesanie alebo
obracanie prisad ziaruvzdorny riad.

Pouzivanie predvolenych
programov

Pozrite si obrazky m - E

1 1Vyberte ponuku Predvolby

2 Vyberte predvolbu, ktoru chcete
pouzit.

3 Riadte sa pokynmi na obrazovke
displeja.

4 Ak chcete spotrebi¢ kedykolvek
zastavit, stlacte otocny ovladac.
Davajte pozor, pretoze misa a veko
budu horuce.
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Po vareni

Pri pouzivani tohto zariadenia v
rezime varenia alebo po dovareni
postupujte pri manipulacii s nim alebo
s ktoroukolvek jeho sucastou velmi
opatrne. Tyka sa to najma NADOBY
A NASTROJOV, lebo tie zostavaju
HORUCE este dlhy ¢as po jeho
vypnuti.

Na odstrdnenie a prenasanie misy
pouzivajte obojstranné rukovate.

Pri manipulacii s hordcou misou

a hordcimi nastrojmi pouzivajte
ochranné rukavice.

Na odstrdnenie a prenasanie misy
nepouzivajte drziaky na odlievanie.
Drziak na odlievanie je navrhnuty

tak, aby pomahal s odstranovanim
findlnych ingrediencii z misy.

Spodok nadoby este zostava horudci
dlhy ¢as po skonceni jej ohrievania. Pri
manipuldcii s nou a pri jej Cisteni preto
postupujte opatrne.

Pouzivanie funkcie Direct Prep

1
2

Vyberte kryt vystupu pre Direct Prep.
Nasadte vezu na vystup z jednotky
Direct Prep zarovnanim X potom
stlacte tlacidlo na uvolnenie a otocte
proti smeru hodinovych rucicek na
zaistenie na mieste 4@ P.
Pozadovany rezaci kotu¢ chytte za
jeho stredové drzadlo a zatlacte ho
na pohonny hriadel. Kazdy kotu¢ je na
identifikovanie oznaceny cislom, a to
¢islo by malo byt pri zakladani kotuca
na hriadel na hornej strane. Pozri
tabulku odporuc¢aného pouzitia.
Nasadte odstrekovaciu platfiu na
hnaci hriadel tak, aby oznacenie ,TOP®
smerovalo k reznému kotucu.

Poznamka:

Ak postivacia platha nebude
zalozZen4, potraviny sa budu pod
kottiicom hromadit a nebudu
vychadzat zo sklzu.

Zalozte veko pre Direct Prep na
zakladnu jeho pootoc¢enim v smere
hodinovych ruciciek.

6

Pripevnite nadstavec na pripravu
potravin k vezi zarovnanim 4" a
otoc¢enim v smere hodinovych ruciciek
zaistite na svojom mieste.

Po zostaveni stlacte uvolhovacie
tlac¢idlo a otocte Direct Prep do
pozadovanej polohy:

...V

Tato pozicia je urcenad na
zakladanie a vyberanie zostavy
Direct Prep. Ked je zostava
Direct Prep v tejto pozicii,
neuvadzajte ju do chodu.

. [0) 4

Tato pozicia je ur¢end na
strdhanie a krajanie priamo do
varnej naddoby cez otvor pre
plniacu zatku.

@»

Na krajanie alebo struhanie
do vhodnej nadoby. Ak je
predlzovaci sklz umiestneny
v polohe @ P, je mozné ho
pripevnit k vystupu potravin.

10
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Potraviny nakrdjajte tak, aby sa zmestili
do plniacej trubice.

Stlacte tlacidlo spustania/
zastavovania chodu funkcie Direct
Prep a postuvacom tlacte potraviny
rovnomerne nadol.

Nikdy nevkladajte do plniacej trubice
prsty.

Dodanou stierkou usmeriujte
nastrihané alebo nakrajané kusky
zachytené na veku do otvoru pre
plniacu zatku.

Pri vyberani prislusenstva ho treba
otacat v smere hodinovych ruciciek,
kym symbol .. . ¥ nebude licovat

so symbolom &. Potom ho treba
nadvihnut

Pred zloZzenim veka pre Direct Prep
zariadenie vzdy vypnite.



Doélezité upozornenia

o Ak potraviny nevychadzaju z
vystupu potravin, zariadenie
vypnite a skontrolujte, Ci sa

Pouzivanie
vaziacej tacky

1 Umiestnite vaziacu(_

nehromadia pod kottiicom a ¢i je
zalozena postivacia platia. Uvolnite

zachytené potraviny.

® Ked prislusenstvo funkcie Direct
Prep nepouzivate, vyberte ho a na

vystup zalozte kryt.

tacku na napajaciu
jednotku
Alternativne mboze byt vaziaca tacka
pouzitd aj na vrchu misy a veka ak je
odstranené veko plniaceho otvoru.
Ak vazite priamo do misy, najskor
nasadte pozadovany nastroj misy.

2 Zvolte funkciu vazenia 8 na
obrazovke displeja.

3 Vynulujte stupnicu.

4 Odvazte prisady.

Poznamka: Pred vazenym vzdy umiestnite

spotrebic iba na suchy, rovny, a stabilny

povrch. Pre viac informacii pozri ¢ast

LJUzito¢né rady™.

Uzitoc¢né rady a tipy

Pokyny pre | 40°C - 50°C Rozpustanie ¢okolady
teplotu 40°C - 90°C Sous Vide

94°C - 98°C Varenie na miernom ohni

100°C Varenie

100°C -104°C Naparovanie

120°C Pecenie zeleniny

140°C - 180°C Opekanie méasa

Rychlost 1 Prerusované miesanie s dlhymi prestavkami. Ak
je spotrebi¢ nastaveny do tejto polohy, pracuje
nepretrzite pomalou rychlostou kazdych 60 sekund
priblizne 2 otocenia, vdaka ¢omu je vhodny na
miesanie kastrolov atd.

Rychlost 2 Prerusované miesanie so stredne dlhymi
prestavkami. Ak je spotrebi¢ nastaveny do tejto

( polohy, pracuje nepretrzite pomalou rychlostou
\ kazdych 15 sekund priblizne 2 otocenia.

Rychlost 3 Prerusované miesanie s kratkymi prestavkami. Ak
je spotrebi¢ nastaveny do tejto polohy, pracuje
nepretrzite pomalou rychlostou kazdych 5 sekund
priblizne 2 otocenia.

Rychlost 4 Rychlosti nepretrzitej prevadzky postupne

po Max zvysujuce po maximalnu rychlost.

Poznamka: Pre viac informacii pozri ¢ast ,Uzito¢né rady".
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Obrazovka displeja vysvetlena

= Preset Menu

Preset Example

(C)

30:00 Y&

U Status Information

Tuknutim na tuto ikonu otvorite ponuku nastaveni.

I=

Preset Menu

)|

Tuknite na tuto ikonu na otvorenie ponuky prednastavenych
programov.

Tuknutim na tuto ikonu odvazite prisady bud do misy alebo
pomocou vaziacej tacky.

Zobrazuje ¢as vybrany v hodinach (h), mindtach (m) a
sekundach (s).

Zobrazuje zvolenu rychlost.

Ak je zvolend prerusovana rychlost (1 = 3), vonkajsi prstenec
sa bude postupne zvysSovat a spotrebic sa bude miesat, ked je
plny.

98°C

Zobrazuje zvolenu teplotu.

Cerveny trojuholnik oznacéuje, Ze sa zariadenie zahrieva.
Modry trojuholnik oznacuje, ze zariadenie sa ochladzuje.
Ak nesvieti ziadny trojuholnik oznacuje to, ze spotrebic

dosiahol poZzadovanu teplotu.

N Oznacuje, ze nastavenie (Cas, rychlost alebo teplota) nie je
n mozné upravit.
Stavové Text tu zobrazuje stavové informacie.
informacie
Oznacuje, ze misa, jej obsah a vsetky pouzité ¢asti su horuce.

zll Prosim zachovavajte opatrnost.
o Oznacuje, ze spotrebic je pripojeny k sieti Wi-Fi.
-

L)

°
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Recepty

Recept Pouzity nastroj Predvolba/ Zlozky
manudlne
nastavenia
Polievka Nemixovana Pridajte nasledujuce prisady naraz:
minestrone polievka 100 g pancetty, nakrajanu
A 2 struciky cesnaku, nasekanu
i @ 20 minut 50 g ryze typu arborio
@&' 25 PL paradajkového pretlaku
70 g hlavkového kelu
0\ 1 1lyzicky suseného rozmarinu
g 2 lyzicky susenej salvie
1 stonku zeleru,
nakrajaného na krajce
60 g poru, nakrajaného na krajce
75 g cibulu, nakrdjaného na krajce
75 g mrkvy, nakrajanej na krajce
1kg horuceho zeleninového vyvaru
Sol a korenie
Hovadzie Kastroélove jedlo | Pridajte nasledujlce prisady naraz:
mMmaso ﬁ chod 600 g hovédzieho, nakrajaného
Stroganoff &' 1PL papriky
1PL masla
1 strucik cesnak, nasekany
200 g hribov, nakrdjanych na krajce
150 g cibule, nakrgjanych na krajce
300 g mrkvy, nakrdjanych na krajce
400 g horuci hovadzi vyvar
200 g smotana s nizkym
obsahom tuku
Sol a korenie
Creme A Manualne Pridajte nasledujuce prisady naraz:
Anglaise , l' nastavenia 250 g plnotu¢né mlieko
“t 250 g smotany s vyssim
@ 15 minut obsahom tuku
1lyzicka vanilkového extraktu
@ 1PL kukuricnej muky
0 Vv 5 96 g vaje¢nych zitkov, vyslahanych
o 80 g praskového cukru
§ soc
Ryzovy A Kastrolové jedlo | Pridajte nasledujlce prisady naraz:
puding i chod 150 g ryze s kratkym zrnom
f‘&' 1kg plnotucného mlieka
1 hodina 75 g praskoveého cukru
30 minut 2 lyzicky vanilkového extraktu
(73
§ ooc




Tabulka odporuc¢aného pouzitia
e Tato je iba informativne a bude sa Iisit v zavislosti od presného receptu a

spracuvanych ingrediencii.

e Najlepsie vysledky dosiahnete pri priprave kolacov vzdy pomocou makkého masla a

margarinu pri izbovej teplote.

e Ak stroj spomali alebo pracuje namahavo, zvyste rychlost.

Funkcia

(7

C)

a

Max

NoZova jednotka

&

Na sekanie ingrediencii pred varenim a pripravu pyré po vareni
Na pripravu cesta a koldcovych cestickov.

Cesto na chlieb - Dolezité: Neprekracujte maximalny ¢as spracovania
alebo mnozstvo uvedené v tabulke pouzitia.

Sekanie byliniek Max 10 sekund 20g-50g
Sekanie cibule Max 5-10 sekund Maximalne 300 g
(2 cibule)
Sekanie zeleniny Max 10 - 20 sekund Maximalne 1 kg
nakrdjanej na 4 cm kusky
Sekanie chudého masa Max 5 - 30 sekund 150 g - Tkg
nakrajaného na 2 cm kusky
Orechy Max 30 - 60 sekund 100 - 200 g
Sladké pecivo - vtieranie Pulzny x15 - 30 250 g - 1kg
tuku do muky chod celkovad hmotnost
priddvanie vody na spojenie Pulzny x5 -10
zloziek cesta chod
Sekanie ¢okolady naldmanej Max 30 sekund Maximalne 200 g
na kusky (napriklad na
polevu)
Drvenie ladu Max 20 - 30 sekund Maximalne 250 g
(12 kociek)
Napoje a miesané ovocné Max 60 sekund 1liter
napoje
Mixovanie na studeno Max 1- 2 minuty 2,6 litra
Zmesi ha mucne kolace 8 az Max 30 - 60 sekund Celkova hmotnost
do 1kg
Cesto na cestoviny - s 4 2 minuty Celkovd hmotnost
mixovanim do 830 g
suchych zloziek po pridani 8 2 minuty Hmotnost muky
mokrych zloziek do 500 g
Susienky Max T minuty Celkovd hmotnost
do 670 g
Cesto na chlieb 8 2 minuty 1 kg celkovd hmotnost
(obycajny biely) 650 g hmotnost muky
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Tabulka odporuc¢aného pouzitia - pokracovanie

Funkcia r?\ ﬂ @ ‘ﬁ

Max
NoZova jednotka
@ Na sekanie ingrediencii pred varenim a pripravu pyré po vareni

Na pripravu cesta a kolacovych cestickov.
Cesto na chlieb - Dolezité: Neprekracujte maximalny ¢as spracovania
alebo mnozstvo uvedené v tabulke pouzitia.

Recept na briésku
800 g celkova hmotnost / 380 g hmotnost muky

Stadium 1

Mlieko 5/30°C 2 minuty 120 g
Suché aktivne 109
drozdie

Stadium 2

Silny biely chlieb 7/VYPNUT 15 sekund 380 g
muka 8/VYPNUT 2 minuty 59
sol 309
cukor 3 (150 9)
vajcia 105 g
maslo, chladené

Nastroj na miesanie

T Pre recepty, kde sa chcete jemne premiesat bez toho, aby sa rozlozili
prisady.
Nepouzivajte vyssiu rychlost ako 9.

)

RozmieSavanie 7-8 2 - 3 minuty Hmotnost tuku a
masla/margarinu s cukru do 400 g
cukrom na kolace

Brownies 5 2 - 3 minuty Do 1,2 kg

ﬂ [ Nastroj na slahanie
N J ? Na $lahanie lahkych prisad, ako su vajecné bielky, smotana, majonéza a
Jl‘ holandska omacka.

Vajecné bielka 8-9 3% - 4 minuty 2-8(70-2809)
Smotana na 9 1-1% minuty 200 g-600g
Slahanie

Majonéza 9 1- 3 mindty Zmes 2 - 4 vajec

248




Tabulka odporuc¢aného pouzitia - pokracovanie

Direct Prep
Na krajanie alebo struhanie ingrediencii priamo do nadoby na varenie alebo
do strannej nadoby.

Funkcia Rady a tipy
Mimoriadne jemné | @ Vzdy pouzivajte Cerstvé potraviny.
struhanie pre e Potraviny nekrdjajte prilis malé. Sirku
Kotd 1 parmezan plniacej trubice paplrﬁte takmer doplna.
To zabranuje sklznutiu potravin do strany
Jemné / hrubé pocas spracovania.
struhanie syru e Po spracovani zostane na kotuéi vzdy
) alebo pevného malé mnozstvo odpadu.
Kotuge 2 a 3 ovocia alebo ® Pri struhani potravin umiestnenych vo

zeleniny zvislej polohe budu potraviny vychadzat

Tenké a hrubé kratsie ked sU umiestnené vodorovne.

@ krajanie syru alebo | ® Nespracuvajte mrazené prisadly.

— pevného ovocia
kel alebo zeleniny

Zatka nadoby pomalého varenia
% Pre recepty pomalého varenia.

Dusené maso, VYPNUT/80 - 95°C 1- 8 hodin 3L
kastroly a pod.

Sous Vide

Tuto funkciu varenia pouzite na cely sortiment ingrediencii vratane masa,
ryb, vajicok, zeleniny spolu s inymi jedlami pre vylepsené textury, prichute a
jemnost.

Pouzivanie predvoleného programu Sous Vide

1 Nasadte zatku na pomalé varenie.

2 Vlozte prisady do vakuového vrecka, odstrante vzduch, uzavrite vrecko a vlozte ho
do misky.

3 Nasledne pridajte vodu po znacku 3 litre (neprekracujte znac¢ku maxima).

4 Skontrolujte, ¢i je veko spravne nasadené a Ci je uzaver plniaceho hrdla na svojom
mieste.

5 Zvolte program Sous Vide.

6 Podla potreby upravte ¢as a teplotu. Pozndmka: Cas sa neza&ne odpocitavat az kym
sa nedosiahne nastavena teplota.

7 Stlacenim ovlddacieho oto¢ného ovlddaca spustite proces varenia.

Rady a tipy

e Pozadovany Cas varenia bude zavisiet od typu a hrubky pouzitych ingrediencii a NIE
od hmotnosti.

e Porzadovana teplota bude zavisiet od pozadovanej textury hotového jedla/ prisad.

Vrecka vzdy najskor viozte do misky a potom vreckad Uplne zakryte vodou.

e Nenaplnajte misku prisadami viac ako do polovice. Pre dosiahnutie najlepsich
vysledkov pridajte aspon 1,5 litra vody a neprekracujte znacku maximalnej hodnoty 3
litre.

e Dbajte na to, aby sa potravinove vrecka nedotykali, pretoze by to ovplyvnilo prenos
tepla.
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Tabulka odporuc¢aného pouzitia - pokracovanie

Rady a tipy - pokracovanie

Potravinové vrecka

e Pouzivajte iba vreckad na potravinarske Ucely ktoré su vhodné na vakuové zvaranie,
ktoré su Speciadlne navrhnuté na varenie.

Naplnenie vreciek

e Pri plneni vrecka otvorte vrecko spéat, aby ste zabranili uviaznutiu jedla vo vdkuovom
Sve.

e Nepreplnajte vrecko.

e Pred utesnenim odstrante vSetok vzduch.

Bezpecnost potravin - varenie pri nizkej teplote

e Zaistite, aby sa pocas stadia pripravy a varenia vzdy udrziavali spravne hygienickeé
postupy.

e Vzdy pouzivajte Cerstvé a kvalitné jedla.

e Na dosiahnutie najlepsich vysledkov a rovnomerného varenia jedla nakrdjajte na
tenké kusky, ktoré maju rovnomernu velkost.

e NEVARTE jedlo zo zmrazenych potravin. Pred varenim nechajte zmrazené jedlo
rozmrazit.

e Na varenie pri teplotach nizéich ako 55°C s vhodné iba Cerstvé ryby.

e Aby sa zabezpecilo spravne uvarenie jedla, je dblezité presne dodrziavat pokyny na
varenie vasho receptu.

e Akonahle sa jedlo uvari, spotrebujte ho okamzite alebo ¢o najrychlejsie schladnite.

e Ak ste novacikom v technike varenia Sous Vide a potrebujete viac informacii,
odporucame vam aby ste navstivili svoju miestnu samospravu a riadili sa pokynmi
dostupnymi na webovej stranke miestnej samospravy ohladom bezpecnosti potravin

Priklady varenia programu Sous Vide
e Nacasovanie je na baze varenia 1 kusu na vrecusko a maximalne 2 vrecuska a naraz.
e Pre dalsSie prichute pridajte do vrecusok bylinky, maslo a platky citréna.

e Po uvareni dopecieme na panvici.

Potravina ‘ﬁ' @ l

Sirloin Steak | Polosurovy 200-250¢g 2 hodiny 50°C

Hrubka . . .

50 - 25 mm Stredne upeceny 2 hodiny 56 -60°C
Dobre upeceny 2 hodiny 65 -69°C

Filé z halibuta 200-240¢g 40 minuty 62°C

Steak z tuniaka

Hrubka 20 - 25 mm

Filé z lososa 240 - 260 g 1 hodine 62°C

Hriubka 20 - 25 mm 15 minuty

Jahnacie kotlety 100 - 200 g 1 hodine 54°C

Hrubka 20 - 25 mm 45 minuty

Bravcova kotleta 170 -200 g 1 hodine 62°C

15 minuty

Kuracie prsia 150 -170g 2 hodiny 62°C

Karotky 450 g 1 hodine 82°C

Platky 10 - 15 mm
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Tabulka odporuc¢aného pouzitia - pokracovanie

Naparovanie

Odlucovac kondenzatu moze byt umiestneny medzi veko misy zakladnu
parného podnosu ak je odstranenad plniaca zatka veka. Tym sa zabrani tomu,
aby do varnej misky kvapkali neziaduce tekutiny z naparovanych potravin.
Poznamka: uvedené mnozstva su zalozené na kombinovanych kapacitach
zakladne parného podnosu a policky.

Potravina J/ l] @ ﬁ
Nové zemiaky Umyt a vacsie kusy 25 - 35 minuty 1,6 kg

pokrajat na mensie

kusky.

Fazula zelena, Odrezat konce a 15 - 25 minuty 600 g
fazula Sarlatova nakrajat natenko.
Brokolica Rozobrat na ruzice. 15 - 25 minuty 800 g
Karfiol Rozobrat na ruzice. 15 - 25 minuty 1,5 kg
Mrkva Nakrajat natenko. 20 - 30 minuty 800 g
Sladké zemiaky Nakrajat na 3 cm kocky. 20 - 30 minuty 1,5 kg
Kuracie maso, prsia - 20 - 30 minuty 12
bez kosti (2 kg)
Cerstvé rybacie - 20 - 25 minuty 8
maéaso, filety alebo filé 1,4 kg)
Celd ryba (napriklad | Ocistit, vypitvat a 20 - 30 minuty 600 g
pstruh) odstranit Supiny.
Sladky pareny - 1% - 2 hodiny 1,2 litra
puding Po 1 hodine doliat (priemer 14 cm)
(domaci) vodu. pudingova miska
Lojovy puding - 1% - 2 hodiny 1,2 litra
(domaci) z Po 1 hodine doliat (priemer 14 cm)
hovadzieho alebo vodu. pudingova miska
jahnacieho loja
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Tabulka odporuc¢aného pouzitia - pokracovanie

Priklad receptu na varenie parou:

Potravina Pozicia na
J,«/ [] parnom
podnose
Mrazené lososie filé - Zakladna | 25 - 35 minut 2509
(v zavislosti
od hrubky)
Zemiaky Oskrabat a Zakladna 30 minut 400 g
rozstvrtit na dizku.
Mrkva Oskrabat, na Polica 30 minut 200 g
dizku rozrezat na
polovicu a nakrajat
na 6 cm kusky.
Brokolica Rozobrat na Polica 15 minut 200 g
ruzice.
Metdéda:

1 Pripravte prislusenstvo na varenie parou.
2 Zvolte predvolbu Para.
3 Naplnte misu vodou az po znac¢ku 1,0L .
4 Pridajte lososa, zemiaky a mrkvu, ako je uvedené vyssie.

5 Stlacenim oto¢ného ovlddaca spustite proces varenia.
6 Po 15 minutach odstrante veko ochrannymi rukavicami a pridajte brokolicu.

7 Pokracujte vo vareni zostavajluci ¢as. Skontrolujte, ¢i je jedlo spravne uvarené.
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Osetrovanie a Cistenie

Pre informacie o Cisteni si pozrite o

brazky E

® Pred Cistenim tohto zariadenia ho vzdy

vypnite a odpojte z elektrickej siete.

Pred cCistenim nddoby z nej vyberte

nastroj a zlozte z nej veko.

Aby ste pomohli pri odstrafovani

pachov zo silne zapachajucich potravin,

po umyti ich ususte.

Ak sa kotuce Direct Prep nepouzivaju,

mozu byt ulozené v dodanom Uloznom

vrecku.

Ak sa nepouzivaju, disky Direct Prep

mbze byt ulozeny v dodanom uloznom

vrecku.

Nikdy nepouzivajte abrazivne

prostriedky.

Niektoré zlozky, ako napriklad kurkuma,

mbzu spdsobit zafarbenie. Toto

neovplyvni vykon vasho spotrebica.

Pohonna jednotka

e Cistite zviIh¢enou utierkou a potom
osuste.

® Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky a neponarajte do vody.

Snimace teploty nadoby

e Cistite zvih¢enou utierkou a potom
dokladne osuste. Na Cistenie snimacov
nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré nastroje.

Misa/nastroj na miesSanie/¢epel noza/
nastroj na slahanie

® Pouzite predvoleny program na
vyplachovanie na rychle vycistenie
misky predtym, misu rozoberiete na
Cistenie. Pre najlepsie vysledky vzdy
demontujte misu na cistenie a dokladne
ju utrite pred opatovnou montazou.
Diely umyte ru¢ne alebo vo vasej
umyvacke riadu. Potom ich dékladne
vysuste.

Ak sU na dne nadoby prilepené alebo
pripalené potraviny, ¢o najviac ju
ocistite stierkou. Naplnte nadobu
teplou vodou s ¢istiacim prostriedkom
a nechajte ju takto moknut. Tazsie
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odstranitelné vrstvy umyte ¢istiacou
kefkou. Pripadné zmeny zafarbenia
nadoby neovplyvnia jej funkénost.

Pohonny hriadel misy/Zatka
nadoby pomalého varenia

Nasadenie hnacieho hriadela misy/
pomalého varenia Zatka

Pozrite si obrazky m -

Pred nasadenim na misu sa uistite,
Ci je tesnenie pripevnené na hnacom
hriadeli alebo zatke pomalého varenia.

2 Nasadte hnaci hriadel alebo zatku
pomalého varenia dovnutra misy a
vyrovnajte ju s maticou hnacieho
hriadela na spodnej strane misy

3 Zaistite maticu hnacieho hriadela

otacanim v smere hodinovych ruciciek,
kym nebude v jednej rovine s @.

Odstranenie hnacieho hriadela misy/
pomalého varenia Zatka

Pozrite si obrazky E -

1 Otacanim proti smeru hodinovych
ruciciek odistite maticu hnacieho
hriadela na spodnej strane misy.

2 Potom nadvihnite hnaci hriadel alebo
zatku pomalého varenia.

3 Vyberte a umyte tesniaci kruzok.

4 Vycistite zostavu pohonu misy alebo

zatku pomalého varenia horucou

saponatovou vodou, potom dbékladne
preplachnite pod kohutikom.

Pred opatovnym nasadenim na misu

sa uistite, ¢i je tesnenie pripevnené na

hnacom hriadeli alebo zatke pomalého
varenia.

Veko

® VVeko pred cCistenim vzdy rozoberte
tymto spdsobom:

1 Vyberte plniacu zatku.

2 Vytlacte von vnutornu cast veka 4.

3 Z vnutornej casti veka vyberte tesnenie.

® Po umyti zalozte tesnenie spat na
vonkajsiu ¢ast veka tak, aby jeho hrubsi
okraj bol na hornej strane, a postupujte
podla vyssie uvedenych krokov, ale v
opacnom poradi.



Poznamka: ak tesnenie nie je spravne

pripevnené alebo poskodené, moze dojst

k Uniku z veka.

Direct Prep

Toto prislusenstvo pred cistenim

demontujte.

e Cistenie jeho sucasti bude lahsie, ak ho
budete vykonavat hned po pouziti.

® S rezacimi kotu¢mi manipulujte opatrne
- st velmi ostré.

® Pri vyberani veka zo zakladne drzte
za plniacu trubicu a otocte ho v
protismere hodinovych ruciciek. Potom
ho nadvihnite.

® VVeza: Neponarajte ju do vody. Ak sa
to nechtiac stane, pred opatovnou
montazou tohto prislusenstva musi
ddékladne vyschnut.

Parny podnos/zachytava¢ kondenzatu/

misa na vaZenie

® Umyte sucasti a potom ich doékladne
osuste.

Servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy, pred
vyziadanim pomoci si najprv precitajte
Cast ,riesenie problémov” v prirucke
alebo navstivte webovu lokalitu www.
kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka
vyhovujuca 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.
NajbliZzsie autorizované servisné
centrum KENWOOD mbzete najst na
webovej lokalite www.kenwoodworld.
com alebo na jej stranke Specifickej pre
vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood
v Spojenom kralovstve.
® Vyrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU
LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA
EUROPSKEJ SMERNICE O ODPADE Z
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI (OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento vyrobok
nesmie likvidovat spolo¢ne s domacim
odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto Specializované na triedenie odpadu
alebo predajcovi, ktory poskytuje takuto
sluzbu.
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Uzitocné rady

Oblast

Rady a tipy

Maximalne
kapacity

o Neprekracujte maximalnu hladinu 2,6 litra vyznacenu na
vnutornej strane misy ked pouzivate prislusenstvo misy.

o Nikdy neprekracujte maximalnu hladinu 3 litre vyznacenu na
vnutornej strane misky.

e Neprekracujte maximalnu hladinu oleja 0,5 litra, ked zohrievate
olej

e Dalsie podrobnosti najdete v odporucanej tabulke pouZitia.

Varenie v mise

o Surové maso a tvrda zelenina by sa mali pred pridanim do misy
nakrajat na malé kusky.

e Nakrdjajte ingrediencie na kusky rovnakej velkosti, pretoze to
pomdze pri rovnomernom vareni.

o Vacsie mnozstvo prisad si vyzaduje rovnomerné zahrievanie
dlhsiu dobu miesania.

o Ak je to potrebné, pouzite dodavanu stierku na zoskrabanie
ingrediencif.

e Pomaly pridavajte zlozky, aby ste predisli vySplechnutiu.

Ohrievanie e Pouzite nastroj na miesanie alebo nastroj na slahanie.
s mlie¢nymi e Teploty az do 90°C.

zlozkami o Nepretrzité mieSanie rychlosti 4 az 6.

Vyprazanie e Teploty az do 180°C.

o Zahrievanie oleja pred pridanim dalsich prisad zvycajne vedie k
lepsim vysledkom.

o Ak chcete dosiahnut lepsie vysledky pri vyprazani masa,
odstrante kryt plniaceho hrdla veka misy.

e Pred pridanim oleja sa uistite, Ze misa a veko su suché.

e Pri zahrievani oleja neprekracujte znacku maximalnej hladiny
oleja 0,51 v mise.

e Pomaly pridavaijte zlozky, aby ste predisli vy$plechnutiu.

e Prebytocnu vodu odstrante z prisad.

Naparovanie

e Casy varenia su iba orientacné. Vzdy skontrolujte, & potraviny su
dokladne uvarené pred ich konzumaciou.

e Ak vase jedlo nie je dostatocne uvarené, resetujte ¢as. Je mozné,
ze budete musiet doplnit vodu.

o Medzi kuiskami potravin nechajte medzery a potraviny
neukladajte na seba v zakladni parného podnosu a na policke.

e Kusy potravin podobnej velkosti varia rovnomernejsie.

e Ak chcete sparovat viac ako 1 druh potravin, ak nieco potrebuje
menej ¢asu, pridajte tuto potravinu neskdr alebo ju umiestnite ju
na policku podnosu.

e Nedovolte, aby pristroj naparoval dosucha, podla potreby
dolejte vodu.

o Ak zariadenie pouzivate dlhsie ako 1 hodinu, je potrebné doplnit
vodu po znacku 1 litra.

e Jedlo v zdkladni parného podnosu sa zvycajne uvari rychlejsie
ako jedlo na policke parného podnosu
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Uzitocné rady - pokracovanie

Oblast

Rady a tipy

Direct Prep

o Nie vSetky uvedené kotuce budu zahrnuté v baleni pretoze
dodané kotuce zavisia od variantu modelu. Pozrite si Informacie
o tom, ako kupit kotug¢, ktory nie je sucastou balenia, najdete v
casti ,Servis a zdkaznicka starostlivost.

e \Vzdy pouzivajte Cerstvé potraviny.

e Potraviny nekrdjajte prilis malé. Sirku plniacej trubice naplnite
takmer doplna. To zabrarfuje skiznutiu potravin do strany poc¢as
spracovania.

e Po spracovani zostane na kotUci vzdy malé mnozstvo odpadu.

e Pri struhani potravin umiestnenych vo zvislej polohe budu
potraviny vychadzat kratsie ked su umiestnené vodorovne..

Resetovanie

Dolezité

na vyrobné e Pri likvidacii spotrebic¢a je dolezité uskutocnit resetovanie na
nastavenia vyrobné nastavenia, pre ochranu vasich osobnych udajov.
e Ak vyberiete tuto moznost, vymazu sa vsetky udaje WiFi
ulozené v spotrebici. a obnovia sa vyrobné nastavenia.
e Na resetovanie vasho zariadenia na vyrobné nastavenia vyberte
moznost Nastavenia O >Tovarensky reset.
Vazenie e Funkcia vazenia je presna priblizne do 6kg/ 13lb 3oz.

o Pred polozenim predmetov priamo na povrch vzdy skontrolujte,
¢i je misa na vazenie dokladne Cista.

e Na misku na vazenie nekladte horlce jedlo alebo horldce nadoby,
ako su napriklad panvice.

e Nikdy nerezte jedlo na miske na vazenie, pretoze ostré naradie,
ako su noze, poskodia povrch.

o Nevystavujte pristroj nadmerne;j sile.
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Riesenie problémov

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Zariadenie nie je
napajané/ nerozsvecuje
sa displej.

Zariadenie nie je zapojené
do elektrickej siete.

Nie je zapnuté tlacidlo
zapinania/ vypinania.
Spotrebi¢ sa prepol do
rezimu prevadzkovej
pohotovosti.

Zariadenie zapojte do
elektrickej siete.

Tlac¢idlo zapinania/vypinania
prepnite do pozicie zapnutia.
Dotknite sa obrazovky
displeja alebo otocte otocny
ovladac.

Zariadenie nefunguje.

Otocny ovladac nie je
stlaceny.

Stlacenim oto¢ného ovladaca
spustite proces varenia.

Potraviny sa prilepuju
alebo pripaluju na dno
nadoby.

Nie je zalozeny nastroj na
miesanie alebo nozova
jednotka, ¢o je potrebné v

Stadiu zmakcovania zeleniny.

Zvolena teplota je prilis
vysoka pre druh jedla.
Zvolena rychlost je prilis
nizka.

Vzdy pouzivajte nastroj

na miesanie alebo nozovu
jednotku.

Skontrolujte, ¢i bola
nastavena spravna teplota a
zvyste rychlost miesania.

Pocas varenia dochadza
k presakovaniu obsahu
cez veko.

Vo veku nie je spravne
zalozené tesnenie.

Precitajte si ¢ast ,,08etrovanie
a Cistenie”, v ktorej je opisany
spravny postup zakladania
tesnenia.

Nemozno zvysit
rychlost miesania.

Teplota nadoby alebo
obsahu je viac ako 105 °C.

Normalny chod.

Ked je teplota nadoby
alebo obsahu viac ako 105
°C, rychlost miesania je
obmedzena na rychlost 6.

Presakovanie obsahu zo
zdkladne nadoby.

Nie je spravne zalozené
tesnenie nadoby.

Skontrolujte zalozenie
tesnenia nadoby.

Casovaé neodpocditava
¢asovu hodnotu na
displeji.

Pocas stadia ohrievania
casovac nezache
odpocditavat ¢asovu dizku
varenia, kym sa nedosiahne
spravna teplota.

Teplota je nastavena na viac
ako 100 °C, ale obsah vody
v potravinadch brani v tom,
aby dosiahla danu hodnotu.

Normalny chod.

Znizte teplotu alebo nastavte
spravnu teplotu.

Teplota obsahu nadoby
nevystupuje nad 100 °C.

Je mozné, ze tomu brani
obsah vody v zlozkach.

Normalny chod.
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RieSenie problémov - pokracovanie

Problem

Pric¢ina

Riesenie

Zariadenie sa pocas
chodu prilis trasie alebo
prilis vibruje.

N&doba je nerovnomerne
zatazena, ¢o je pric¢inou
nadmerného vibrovania.
Prekroc¢ena maximalna
kapacita.

Pouzivate nespravny nastroj
alebo nespravnu rychlost.

Znizte mnozstvo obsahu v
nadobe alebo ho usporiadajte
inak a jednotku opé&t zapnite.

Precitajte si informacie o
danom programe a tabulky
odporucanych rychlosti a
pouzivajte spravny nastroj a
spravnu rychlost.

Na displeji je zobrazené
chybové hldsenie E:34.

Problém s pristupovymi
udajmi na siet Wi-Fi.

Skontrolujte heslo pre Wi-Fi.
Zabudnite na siet WiFi,
vyberte Nastavenia o >
WiFi > Zabudnut siet.

Z aplikacie Kenwood World
opatovne spustite nastavenie
zariadenia (Appliance Setup).

/,"?\ pomalé blikanie
[ )

Zariadenie nemdze najst
zndmu siet Wi-Fi.

Je mozné, ze zariadenie

sa posunulo, ze je vypnuty
smerovac alebo Ze smerovac
treba restartovat.

2> rychle blikanie
C.b

Siet Wi-Fi je k dispozicii,
ale zariadenie nie je
mozné spojit s cloudovymi
servermi.

Je mozné, Ze treba
restartovat smerovac.

Inak sa obratte na svojho
poskytovatela internetového
pripojenia.

Obrazovka displeja
zobrazuje “- -

Stupnica sa vynuluje.

Bezna prevadzka.

Obrazovka displeja
zobrazuje minusovu
hodnotu.

Displej nie je vynulovany

a alebo prisady alebo
misa/veko/nadstavec boli
odobrané.

Prisady alebo zlozky su
pritldcané oproti alebo pod
zariadenie.

Zariadenie je zatlacené
oproti stene.

Bud vynulujte obrazovku,
vymente chybajuce
ingrediencie alebo nasadte
spat misu/veko/nadstavec
Uistite sa, ze na zariadeni ani
pod nim nie su pritlacené
ziadne prisady alebo
predmety.

Uistite sa, ze medzi
spotrebicom a akymikolvek
stenami je dostatocny
priestor.

Pred odvazenim novych
prisad displej vynulujte.
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Riesenie problémov - pokracovanie

Problem

Pric¢ina

Riesenie

Obrazovka displeja
neregistruje malé
mnozstva.

Odvazené mnozstvo je prilis
malé.

Na velmi malé mnozstva
pouzite lyzicku alebo
polievkovu lyzicu.

Hmotnost zmenena na
obrazovke displeja.

Spotrebi¢ sa pocas
prevadzky posunul.

Spotrebi¢ vzdy umiestnite
na na suchy, rovny, a stabilny
povrch,

skor ako prisady odvazite.
Pocas prevadzky s funkciu
vazenia nepohybujte
spotrebicom.

Pred odvazenim novych
prisad vynulujte disple;j.

Nie je mozné
prepinat rychlo
medzi metrickymi
a imperialnymi
jednotkami.

Spotrebi¢ sa rekonfiguruje
na zobrazovanie predtym

zvolenej jednotky a merania.

Pockajte 5 sekund a skuste
znova.

Vazenie v aplikacii
(Hmotnost zobrazena
na mobilnom zariadeni
reaguje pomaly.

Slaba sila WiFi signalu.

Mobilné zariadenie nie je
pripojené k tej istej miestnej
domacej WiFi sieti.

Uistite sa, Ze zariadenie ma
dobru silu signalu (pokyny,
ako ho vylepsit ziskate od
poskytovatela internetovych
sluzieb).

Uistite sa, ze mobilné
zariadenie je pripojené k tej
istej miestnej domacej WiFi
sieti ako zariadenie (prejdite
na nastavenia mobilného
zariadenia a vyberte svoju
miestnu siet WiFi).

Ak problém pretrvava, skontaktujte sa s najbliz§im autorizovanym servisnym
centrom Kenwood. NajblizSie autorizované servisné centrum Kenwood moézete
ndjst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke Specifickej

pre vasu krajinu.
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Informacie o ekodizajne
Sietovy Port: jeden WiFi port, predvolene aktivovany.

TYPE CCL50
Frekvencny rozsah RF: 2412 - 2472 MHz
Maximalny vysielaci vykon: <20 dBm

Komunikaény protokol: IEEES02.11 b, g, n

CCL50 ma jediny sietovy port WiFi a je urceny na pouzitie ako dialkovo ovlddané

sietové zariadenie.

® Sietovy port je mozné deaktivovat v ponuke nastaveni WiFi a vyberom moznosti

“Vyp”.
® Sietovy port je mozné znovu aktivovat v ponuke nastaveni WiFi a vyberom moznosti
“Zap”.
ReZzim Limit CCL50

Zapnutie pri zapojeni do siete - Obrazovka displeja
zobrazuje ¢as, rychlost, obrazovku teploty

Nerelevantné

Nerelevantné

ReZim prevadzkovej pohotovosti bez zapojenia do siete
- po 20 minutach necinnosti sa obrazovka displeja vypne.

<0,5W

0,45W

Zapnutie pri zapojeni do siete

Obrazovka displeja zobrazuje ¢as, rychlost, obrazovku
teploty

Sietovy port Wifi aktivny.

Nerelevantné

Nerelevantné

ReZim prevadzkovej pohotovosti so zapojenim do siete -
po 20 minutach necinnosti.

<
Obrazovka displeja sa vypne, sietovy port WiFi prejde do 20w 102w
rezimu nizkej spotreby.
Zap - Aktivuje sa spinacom na zadnej strane jednotky. <0,5W 0,0W

Podmienky merania:

® \/stup napatia 50Hz, 230VAC

® Teplota okolia: 23°C

® Datum testu: 25/06/2019

® Zariadenie: Hewlett Packard: 6814B a HIOKI: PW3335
[ ]

Referencné nariadenie komisie (ES) ¢. 1275/2008 a 801/2013.
Reaktivacia: Spotrebi¢c moze byt znovu aktivovany z pohotovostného rezimu:
® 70 stavu pohotovosti pri zapojeni v sieti: Dotykom sa obrazovky displeja, otocenim

oto¢ného ovlddaca alebo dialkovo cez aplikaciu.

® 70 stavu pohotovosti v pripade nezapojenia v sieti: Dotykom obrazovky displeja alebo

otocenim oto¢ného ovlddaca.

® Miska a veko by mali byt stile pripevnené k hlavnej jednotke, aby sa dalo ovladat

na dialku.
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ByAb Aacka, PO3ropHiTh NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3axXoAM be3nekm

® YBa>kHO MpoYMTamTe IHCTPYKLUItO Ta 30epexiTb Ti
AAS MOAQABLLUOIO BUKOPUCTAHHS.

® 3HIMITb YMNAaKOBKY Ta BCI €TUKETKMW.

® Y BUMAAKY MOLLKOAYKEHHSA LLTEeKepa abo

LLUHYpa 3 MipKyBaHb 0e3mnexkn NpeACTaBHUK

KomnaHii Kenwood abo crneuiaAicT 3 PEMOHTY,

YMOBHOBa>KeHMM KoMMaHieto Kenwood, MoBUHEH

BMKOHATW X 3aMiHYy, OO YHUKHYTUM Hebe3aneku.

® [lepep BCTAHOBAEHHAM Yalli Ha BAOK >KMBAEHHSA
0O0OB’'A3KOBO MepeKoHamTecs, Lo il AHO 4ymncTe |

Cyxe.

® 3aBXXAW BUMUKAWTE | BIAEAHYMTE MPUAAA BIA

MepeXki Nepea.:

0 30UMPaHHAM | PO3BUPAHHAM;

O KOAM BIH HE BMKOPWCTOBYETbLCS;

O nepea OYULLIEHHAM.

® 1|06 YHUKHYTW OMIKIB Bip OPU30OK rapadymx

IHTPEAIEHTIB, 3aBXXAWM BUTAraUTE HAaCaAKY-

nepeMillyBay | HaCaaKy-3OMBaAKY, nepea TUM, 9K

BUAMBATK BMICT Yalul.

® byabTe 0bepedkHi, LWob rapada pianHa He 3aAMAACSH
B MPUAAA, TaK 9K BOHA MOXKE BUAUTNCSA 3 MPUAIAY
I3-3a PANTOBOIO BMXOAY Mapy.

® /\e30 HOXKa 6y/\o PO3POOAEHO TakKMM YMHOM, LLOD
MOXXHa OYAO MOro 3bepiraTh Ha BaAy MpuBoAy. Ae30
HO>a rocTpe, byabTe 0bepexxHi.

® He TpuManmTe NMOCYA B Yalli, MOKKM BOHAa

MNIAKAIOYEHa A0 AdKEPEAA XXUBAEHHS, AKLLO

TIABKW HE BCTAHOBAEHUW MepeMmKad noBIAbHOTO

NPUrOTYBaHHSA.

® He TpMManMTe PYKU B Yalll, agKa MAKAOYEHa A0
AXKEPEAA >KUBAEHHSA.

® HKLIO BV BUPILLMAKM 3aAULLNTU MPUASA B3 HarAgAY MiA
4yac NPUroTyBaHHA DKI, 3BEPHITb YBary Ha HacTymnHe:

O rnepeBipTe AOTPUMaHHSA YCiX PeKOMeHAaLIN LLoAO
TemMnepaTypu NPUroTyBaHHsA i MakCIMaAbHOIO
0b6CAry iHrpeaieHTIB;

O MepekKoHaumTecs, WO MPUAAA | LUHYP PO3TalLoOBaHI
MOAAAI BIA AITEN | HE MEPErnHaATbCA Yepe3 Kpan
PODOOYOT MOBEPXHI;
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O PEryAdapHO nepeBipanTe, 9K MAE NMPUroTyBaHHSA |
3aBYaCHO AOAABAMTE AOCTATHbBO PIAMHMKM, WO HKa
He NIAFOPIAa.

[iaAHIMaMTE MpUAaA 0OepPeXKHO, OCKIABKK BiH

AY>Ke BaKKUW. [lepea nepeMilleHHAM MPUAaAY

nepeKkoHanTecs, WO MOro 4alla nopoXXHsa, a KpuLLIKa

OTBOPY HaAIMHO 3adikcoBaHa. He miaHIiManTe

MPWVA3A 33 PYYKN Yalli abo HaAMBHY PYYKY.

He nepemillyinTe NprAaA B MPOLECI poboTn abo

KOAM BIH AY>KE rapadnmn.

Hally CAip HAaNOBHIOBATK AMLLIE AO MAKCUMMAABHOIO

PIBHA 3 A MiA 4ac BUKOPUCTAaHHA NepeMmkada

MOBIABHOIO MPUroTyBaHHSA.

HIKOAM He nepeBuLLYMTE MakKCMMaAbHUMM PDIBEHb

HaMOBHEHHA 3 A, 3a3HAYEeHNM Ha BHYTPILLHIN

CTOPOHI YalLui.

3ab0pPOHEHO KOPUCTYBATUCA HECMPaBHUM

NPEUAAAOM. [1epeBipTe | BIADEMOHTYUTE MOTO: AUB.

PO3AIA «ODCAYIrOBYBaHHSA Ta PEMOHTY.

He mepeBuLLYNTE MO3HAYKY MaKCVMMAAbHOIO PIBHA

BMICTY.

He nepeBuLLyMTE MakKCUMAAbHUI PIBEHDb

3aMnoBHEHHSA 2,6 AITPIB, 3a3HaYeHUM Ha BHYTPILLHIN

CTOPOHI Yalll Mpwv BUKOPUCTAaHHI YaLul.

[ia Yac cMaxkeHHA HE nepeBuymTe Mo3Ha4YeHmm

Ha Yalli MaKCUMAaAbHUIM PIBEHb 3aMOBHEHHSA

onii — 0,5 AiTpa. Bupaanante byab-aki HaAANLLIKIA

DIAI/IHI/I/BOAI/I nepeas AOAABAHHAM DKi B MACAO |

NepeKoHyMTeCh, Lo BCI YaCTUHK CyXi.

CAIAKYMTE 3@ TUM, LLOD BOAG HEe MOTpanuvAa Ha BAOK

MNPUBOAQ, EAEKTPUYHUW LLHYP abo LuTenceAbHe

PO3HIMaHHSA.

byabTe obepexkHi npu BIKOPUCTaHHI abo

AOTOPKAHHI A0 BYAb-AKOT YaCTUHW MPUAIAY MiA

Yac PEeXKMMY MPUroTyBaHHA abo MiCAS 3aBepLleHHS

NPEUTrOTYBaHHSA. 30KpPEMa Yalli, KOULLIKW,

IHCTPYMEHTIB, MPUBOAY BaAy Ta NepeMirkKaya

MOBIABHOIO MPUIrOTYBAaHHA, OCKIAbKI BOHM

3aAmaroTbea FTAPAYMMIN AOBIFMIA Yac MNiCAS

BUMKHEHHSA MPUAIAY.

BUKOpUCTOBYMTE PYYKM Yalli, LLIODO BUMHATK Ta
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nepeHecTM ii. TOpKa4dmcb rapayoi Yawli abo
HaCaAOK, HAAATANTE KYXOHHI PYKaBUYKN.

AHO EMHOCTI 3aAMLLAETBCA rapaydmnM TPUBAAUM Yac
MiCAA MPUMMHEHHSA HarpiBaHHA. byabTe obepexkHi Ta
BUKOPUCTOBYMTE 3aXUCHI KUAUMKU, BCTAHOBAKOKOUM
EMHICTb Ha HETEPMOCTINKY POOOYY MOBEPXH!O.
OcTepiramTeca napu 3 4alli, OCOOAMBO KOAU
3HIMaETE KOBMAYoK abo KPULLKWM HAAMBHOIO
OTBOPY B MPOLEeCi MPUroTyBaHHA abo MicAda MOoro
3aBepLUEeHHSA.

He 3HIManTe KpKLLKY ab0 KPULLKY 3aAMBHOIO
OTBOPY, MOKU PIANHAE KUMAUTb.

HapaaramTe KyXOHHI PYKABUYKMK, OO 3HATH
KOBMA4YoOK abo KPULLKY HAaAMBHOIO OTBOPY B
npoLueci MPUroTyBaHHA ki abo nicAa noro
3aBepLUEeHHSA.

MK BUKOPUCTaHHI QYHKLIT MOARIOHEHHA 3aBXXAM
BCTAHOBAKONTE KPULLKY HAAMBHOIO OTBOPY.
3aBXXAM BUKOPUCTOBYUTE MPUAAA 3 BCTAHOBAEHOO
KPOWLLKOK 3aAMBHOIO OTBOPY, AKLIO B peuenTi He
3a3HAa4YeHOo IHLUe.

BUKOpUCTOBYMTE TIABKK Ti IHCTPYMEHTU | Yally, aKi
MNOCTAaBASAKTLCA B KOMMAEKTI 3 AQHUM MPUAIAOM.
3ab0POHAETHCA BUKOPWCTOBYBATK Yally Ha IHLWKX
HarpiBaAbHMX MPUAAAAX.

3ab0POHAETHCA BKAKOYATY MPUAAA 3 MOPOXKHBOKO
Yallero B peXkKMMIi NpuroTyBaHHS.

He BUKOPUCTOBYMTE KPULLKY AASA POOOTU 3
MPUAAAOM, 3aBXXAU BUKOPUCTOBYNTE PEMYAATOP.
MpuAaa MoXKe 6yTU NOLLKOAXKEHUMN | MOCAYXXUTHU
NPUYUHOIO TPABMMU, AKLLO AOKAJAAATU AO
MeXaHi3My 6AOKYBaHHS HAAMIPHi 3YCUAAS.

Mon pobOTI 3 MPUAIAOM BCTAHOBAKOUTE MOro

Ha PIBHY MOBEPXHIO, AKHaMAAAI BiA Kpato. He
BCTAHOBAKOMNTE MPUAAA MiA HABICHUMU LLadKaMU,
Llen npurAaa He MPU3HaYeH AAG eKCrAyaTauil 3a
AOMOMOIOK 30BHILLHBbOIO Tammepa abo oKpeMol
HEeCaHKLIOHOBAHOI CUCTEMUN AMCTAHLIMHOMO
KepyBaHHSA.

[Nepea BXXMBaHHAM DKI MepeKkoHanTecs, Lo BOHAa
MOBHICTKO TOTOBA | AOCUTb rapsadya.
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[MTOOAYKTU CAIA BXXNBATU OAPA3Y MICAA MPUTOTYBaHHA
ab0 LUBUAKO OXOAOAXKYBATU | AKHAMCKOpPILLEe
MOMILLATUV B XOAOANABHUK.

3aBXXAWM NMEPEKOHYMTECH, LLO YLIABHIOBAAbHE
KiAbLIE MPAaBUABHO BCTAaHOBAEHE Ha MPUBOAHOMY
BaAy/MepemMmKadi NoBiAbHOMO MPUroTyBaHHA, OO
VHUKHYTU MPOTIKAHHA Ta MOLLUKOAXKEHHSA BALLOro
MNOUAIAY.

[MNepea 3HATTAM Yalli 060B 'A3KOBO HaTUCKaMTe
KHOMKY PO3OAOKYBaHHSA Yallli.

HeBipHe BUKOPUCTAaHHA LUbOro NMpPUAaAy Moxke
NnPUMBECTU AO TPABM.

He pekKoOMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCA LM
NOUASAOM OCODaM i3 0OMEXEHUMU PIBUYHUMM
abo0 MEHTAAbHUMU MOXKAMBOCTAMUM abO TUM, XTO
Ma€ HEeAOCTAaTHbO AOCBIAY B MOro eKCcrnAyaTaLii.
BrileHa3BaHM 0cobaM AO3BOAAETHCA
KOPUCTYBATUCH MPUAAAOM TIAbKU MICASA
MPOXOAYXKEHHS IHCTPYKTaXKy Ta MiA HArASAOM
AOCBIAYEHOT AFOAVHW |, AKLLO BOHW PO3YMIOTb
NOB’A3aHI 3 UMM PU3UKU.

He 3aAuWanTe aAiTer 6e3 HarAgAy | He AO3BOAANTE
iM rpaTtmca i3 MPUAIAOM.

Llen nprAaa He NpUsHadeHnn AN BUKOPKVICTaHHSA
AITBbMU. Tp|/|Ma|/|Te MPYAA | LUHYP MOAAAI BiA ,A,ITeM
He aponycKkamTe 3BMCaHHSA LWHYpPa Y MicUax, A€ MOoro
MOXe CXOMUTU AUTUHA.

Ller npurAaaa npusHadyeHnm BUKAKOYHO AAS
BUMKOPUCTaHHA Yy MobyTi. KoMmnaHia Kenwood

He Hece BIAMOBIAAGABHOCTI 3a HEBIAMOBIAHE
BUMKOPUCTAHHA MPUAAAY ab0o MOpYLLUEHHSA MPaBUA
EKCMAyaTauUll, BUKAAAEHWX YV LI IHCTRYKLLIT.

He BUKOPUCTOBYMTE HAAUBHY PYUKY AAA BUUMAHHSA
abo nepeHeceHHa Yallli.

He BUKOPUCTOBYMTE HAAMIDHY CUAY MiA dac
HAaTUCKaHHSA eKpaHa | HIKOAM He BUKOPUCTOBYUTE
FOCTPUM MPEeAMET, LoD KepyBaTK HUM.

He TpumamTe npuAaa OiAg AYXOBKKM abO iHLLOIo
NPAMOro AXKepeAa TerAa.
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Mpuaaa Direct Prep

ANCKN AY>KE FTOCTPI, TOMY ByAbTe 0bepeXkHi nia vac

X BCTAHOBAEHHS, BUAAAEHHSA Ta o4miieHHA. Mia vyac

BUKOPUCTaHHS i ounwlieHHs TpuMmanTte Direct Prep

3a PYUKY, NOAAAI BiA PKYUYOI KPOMKM.

HikoAM He 3HiManTe KPULUKY AO NOBHOI 3YNMUHKHU

PDKY4YOro AUCKY.

HIKOAM He TOBXauTe LWWMATKM MPOAYKTY MaAbLAMM

Yy 3aBaHTa)KyBaAbHY TRYOKY. KOpUCTyMTecsa TiAbKU

LUTOBXa4YeM 3 KOMMAEKTY.

He aopaBanTe HaAMIDHI 3YCUAASA, LLIOO

MPOLLUTOBXHYTW IXKY Y 3a@aBaHTayKyBaAbHY TRYOKY,

OCKIABKW L& MOYKE MOLLUKOANTU MPUAIAAS.

YHUKAWTE KOHTAKTY 3 PYXOMUMU AETAAAMMN.

TprMamTe NaAbLi MOAAAI Bip OTBOPY AAS BUXOAY DKI.

[epep 3HATTAM KpuULLKKM 3 Direct Prep:

O BUMKHITb MPUAAA,

O 3aveKkanTe, AOKN PIXKYYNI AMCK MOBHICTHO
3YMUHUTBCS.

He 3aAvBaniTe piaAMHY B Tpyby noaaui.

MapoBapkKa

ByabTe 0bepe>kHi MpU MOBOAYKEHHI 3 AETAAAMU;
OyAb-AKa Napa, pianHa abo KOHAEHCAT byae Ay>Ke
rapsadrM. BUKOPUCTOBYMTE PYKABUUYKM AASA AYXOBKM.
byabTe 06epexcHi, BUAAAAOYM Yally AAS 30MPaHHS
KOHAEHCATY MICAS BUKOPUCTAHHA, OCKIABKW BOHA
MO>KE MICTUTU rapsady PIiAnHY.

[OTyMTEe M'Aco, puby | MOPEMPOAYKTU AOCTaTHBO
AOBIO.

AKLLO BV KOPUCTYETECA I‘IIACTaBKOFO AOTKa
MapoBapKM | MOAULIEIO, MOKA3AITb M'ACO, MTULIO

Ta PUbY B HUMXKHIM KOLLMK, LLOO TX CiK He Kanas Ha
MNPOAYKTU, PO3MILLEH! HUMXKYI.

He CAia MOBTOPHO pO3irpiBaT BapeHum puc y
AOTKY MapOBapKM.
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MepeA NIAKAIOUEHHAM A0 MepeXXi eAeKTPONoCTauyaHHA
® [lepeKkoHaMTecs, WO Hanpyra eAekTpoMepe ki y BalloMy AOMI BiAMOBIAAE MOKA3HUKAM,
BKa3aHMM Ha 3BOPOTHIM YaCTWHI MPUAQAY.

YBATA! MPUCTPIN MAE BYTU 3A3EMAEHUN.

® | el NpuAaa BianoBiaae Bumoram AnpekTtneun €C 1935/2004 cTOCOBHO MaTepiaAis, WO
6e3nocepeAHbO KOHTAKTYIOTb 3 IXKeto.

® |lel MPUCTRIV MICTUTb Ta BUKOPKUCTOBYE 6e3AP0TOBUN MoAYyAb ESPWROOM32

® AaHUWV NPUAAA BIAMOBIAGE OCHOBHUM BMMOraM Ta iHLIUM BIAMOBIAHVM MOAOMEHHAM
AvpekTtusn 2014/53/EU.

MepeA NepLUUM BUKOPUCTAHHAM

® 3HiMiTb MAACTUKOBY KPWLLKY 3
AE€3a HOXKa. He 36epiranTe 3axmcHy
YMaKOBKY, OCKIAbKM BOHa Npu3HadeHa
BUKAOYHO AAST 3aXUCTY Ae3 B MPOLECI
BMPOOHMLTBA | TPAHCMOPTYBaHHS.

® BuMUMTE BCI YaCTUHU: AMB. PO3AIA
«AOMAAA Ta YMLLIEHHS»
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KoMnoHeHTn

KpuLika

KpuLliKa 3aAUMBHOIO OTBOPY
Kpuika 30BHIWHA (MeTaAeBa)
BHYTpilHA KpuLika (Npo3opa)
OTBIp Y KPULLLI 3aAMBHOIO OTBOPY
3aMKu

@OOOEO

[MookAaaKa KPUILLIKIA

I[HCTPYMEHTW Yalli
@ Hix
Hacaaka-nepemillysay
(® Hacaaka-361Banka

Yawa

MomnBOAHUM BaA

YUWiIAbHEHHA MPUBOAHOMO BaAy
[NepeMrkay NoBIAbHOIO
NPUroTyBaHHSA

[NepeMrkay NoBIAbHOIO
NPUroTyBaHHSA

Pyuku yaLwui

KHOMKa po3bAOKYBaHHA Yallli
Po3AmBHa pydka

Yalla AAS BapiHHSA

PO ® 6

[arka NMprBOAHOIO BaAy

BAOK >XUMBAEHHSA

BAOK SKUBAGHHSA

ExkpaH

@) LWkana peryaatopa

@ MNepemMukay yBiMK./BUMK.

lNapoBapkKa

@ Kpuwka

MNoAnLis

@) OcHosa

Yalua AAS 36UPaHHS KOHAGHCATY

AonaTka

®®

Yalla AN 3BaXKyBaHHSA

Direct Prep

Kpuka Buxoay Direct Prep
Buxia Direct Prep

KHonka 3anycky/octaHoBy Direct
Prep

LLToBXa4Y/MIpHUN CTaKaHUMK

®®®

3aBaHTa)kKyBaAbHa TpybKa
Kpuwka Direct Prep
MomnBOAHUM BaA

AvVckK

"TOO®OO®

ANCK AAS AOAQTKOBOIO TOHKOIO
HaTVpaHHAa (MPY HAagBHOCTI)

N

AVNCK AASI TOHKOMO HaTupaHHsA (Mpw

HaaBHOCTI)

3 AVICK AAS KPYMHOMO MOARIBHEHHA
(Npwv HAasABHOCTI)

4 AMCK AASS TOHKOIO HapidaHHa (Mpw
HaaBHOCTI)

5 AMCK AASS TOBCTOrO HapizaHHa (npwu
HaaBHOCTI)

[MounMiTKa: AO KOMMAEKTY MocTa4yaHHA

MOXXYTb BXOAMTU He BCi 3006parkeHi

AVCKU, OCKIABKM LIE 3aAEXUTb BiA MOAEAI

BaLLOro npucTpoto. LLIob aisHaTrca npo

Te, 9K KYMUTU ANCKK, SKi HEe BXOAUTb

AO KOMMAEKTY, AUBUTbCS PO3AIA

«OBCAYroByBaHHS Ta PEMOHT».

Pi>kydi AMCKV MOXXHa pO3MiaHaTK 3a

HOoMepaMu, BKa3aHUMM Ha HKX.

3axmcHa NAacTuHa

MiacTaBka

OTBIp AAS XK

MoAOBXKYBaY »OA0Da

bBawTa

KHonka BuMmKaHHa Direct Prep

®OeOOO®

CyMKa AASA 30epiraHHAa AMCKIB
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[MAKAKOUYEHHA A0 AOAATKY
Kenwood World App
AMB. iAlOCcTpauii - E

3a AonoMoroto poaaTtka Kenwood World

MOYKHa KOHTPOAKBATWM POOOTY MPUCTPOO

3i cMapTdoHa abo nAaaHLeTa.

1 THAKAKUITb | HATUCHITL NepeMrKad
BKAKOUYEHHS / BUMKHEHHSA Ha 3aAHIN
naHeAi BAOKY >KMBAEHHSA.

2 BwbepiTb HanawTyBaHHA o > WiFi
> [MIAKAKOYEHHS | AOTPUMYMTECH
IHCTPYKLIM Ha eKpaHi AMcrnaes.

PIN-koA

e HeobxiaHO BBECTU MicAa BiANOBIAHOIO

3anUTy A0AaTKa Kenwood World.
o [puAaa MoXKe MIAKAKYUTUA, TIAbKMK

AKLLO PIN-kop BiAOOpaXKaeTbCA

Ha eKkpaHi ancraesa. Axuio PIN-Koa,

BBEAEHO HEMPaBUAbHO, AOTPUMYMNTECH

IHCTPYKLIM AOAATKY Ta MOBTOPIThb.

o LLo6 BinobpasnTu PIN-KOA NPUCTPOMO,

BMOEpPITb YCTaHOBKM O > WiFi >
MiAKAIOUITECA Ta AOTPUMYMTECH
BKa3iBOK Ha ekpaHi ancnaes (AnLle
npw NiaKAroYeHHi Ao WiF).
MpuMiTKa:
WiFi
MNpautoe AMLLE 3i CTAHAAPTOM 3B’A3KY
IEEE80211 b,g Ta n Ha yacToTi 2,4
U, NIAKAKOYAETHCA A0 MepeXki 3
BUKOPUCTaHHAM 3axucTy WPA2-PSK
CyMicHicTb
AopaTtok Kenwood World cyMicHui 3
OoCTaHHIMK BepciamMm iOS i Android.

BUKOPUCTaHHA MPUCTPOKO

AAS MPUrOTYBaHHA ki «Bce B

OAHOMY»

AMB iAocTpauii E .
MAKAIOYITE | HATUCHITE NepemMuKay
YBIMKHEHHS / BUMKHEHHS MPUCTPOO
Ha 3aAHIM MaHeAl DAOKY >KUBAEHHS.

2 BCTaHOBITb MUCKY. 3Aerka HaTUCHITb,

L1106 BCTAaHOBUTU.
MpUMITKa: Yally He MOXXHa BCTAaHOBUTMU,
AKLLO TiAbKM BOHa HEe BCTaHOBAEHA Y
MNPaBUABHOMY MOAOMKEHHI.

(&

LL{o® BUMHATK Yally, HATUCHITb
OBUABI KHOMKW BUBIAbHEHHSA Yallli
(po3TalloBaHi Miap pyYKkaMum yalli) Ta
MAHIMITB 1.

BcTaBTe Ae30 HOXKa, IHCTPYMEHT AAA
nepemMillyBaHHS, iIHCTPYMEHT AASA
36MBaHHA abo NepemMmKay NoBiAbHOTO
NPUroTYBaHHSA Y YaLly.

AopanTe BIANOBIAHI IHFPEAIEHTU AAS
06POBAEHHA abO NPUTrOTYBaHHSA.

[Mpon HeOBXiAHOCTI BCTAHOBITb KPULLIKY
Ta KPULLIKY HanoBHIOBaYa.

BiaCcyHbTE KPULLIKY BHW3 | MOBEPHITb
NPOTU FOAMHHMKOBOT CTRIAKK, MOKM

He 3PIBHAETLCA 3 PYYKaMU Yallli AASA
NPUroTyBaHHSA.

BcTaHOBITb HeObXiaAHUK Yac,
LUBUAKICTb | TeMmepaTypy.

HaTWcHITb peryAaTop, Wob po3noyaTu
npoLec roTyBaHHs.

o6 3ynMUHUTK NPUCTRIN Y ByAb-KI
4ac, HAaTUCHITb PEryAATOR YMPaBAIHHSA.
ByabTe yBaXkHi, OCKIAbKM Yalla Ta
KpULLKa BYAYTb rapadmmu. LLo6
BIAHOBUTU MPUIrOTYBaHHSA, BCTAHOBITb
HaHOBO KPWILLKY, HATUCHITb peryAaTop.

MpuroTyBaHHsA 6e3 KPULLKK

LLlo6 ckopucTaTnca GYHKLIEID roTyBaHHSA
6e3 KPpULLKK, BUBepiTb TeMnepaTypy Ta
HATWCHITb PeryAaTop.

[MporAaa NoYHe HarpiBaTUCSs.

MpoumiTKa:

HaAawTyBaHHA LUBUAKOCTI HE MOYKHa
BUMOPATU, KOAU BUKOPUCTOBYETLCS
bYHKLIA rOTYBaHHA 6€3 KPULLIKW.

o6 YHUKHYTV NpUropaHHs,
BMKOPWCTOBYWMTE MOCYA, CTIMKUM AO
TenAa, nepeMillymTe abo nepesepTanTe
IHFPEAIEHTU, KOAM Lie HeObXiAHO.

BukopucTaHHA 3aAaHMX
nporpam

AMB iAlocTpauii m E
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BribepiTb MeHto nonepeAHboro
HaAaLUTyBaHHSA.

BrbepiTb nonepeaHbO BCTAaHOBAEHE
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3

4

AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIV Ha eKpaHi
AMCIIAESR.

o6 3ynUHUTU NPUCTPIN Y BYAb-AKUM
4ac, HaTUCHITb PEryAATOP YMPaBAIHHA.
ByabTe yBarkHi, OCKIAbKM Yallla Ta
KpULLKa BYAYTb rapadvMu.

MicAs NPUroTyBaHHSA

ByabTe 06epe>kHOCTI, TOPKatoUYKCh
BYyAb-AKOT HACTUHM MPUAGAY MiA

yac pexknMy npuroTyBaHHsa abo
Biapa3sy nicada Hboro. OCOBAMBO LIE
CTOCYETbCHA YHALLI TA HACAAOK,
OCKIABKW BOHWM AOBIO 3aAMLLAIOTLCA
FAPAYMMII nicAa BUMKHEHHA
NPWCTPOLO,

BUKOPUCTOBYINTE PYYKK 3 0OOX
CTOPIH, OO BUMHATK Ta NepeHecTn
ii. BUKOPUCTOBYMTE PYKaBUYKN AAS
AYXOBKM MpK poOOTI 3 rapsadoro
YaLLoo Ta rapsaumMm iHCTPYMEHTaMM.
He BUKOPUCTOBYWTE HAAUBHY PYUYKY
ANSA BUMMaHHSA abo nepeHeceHHs Yalui.
Py4ka AAS PO3AMBY PO3POBAEHA AAS
TOro, LWob AOMOMOIrTY BUMHATK 3 Yalui
OCTATOYHI IHFPEAIEHTW.

/AHO EMHOCTI 3aAMLLAETBLCA rapaYnM
TPWBAaAUM Yac NICAS MPUMUHEHHSA
HarpiBaHHA. ByabTe o0bepeskHi npu
MOBOAYKEHHI | YMLLEHHI.

BukopucTtaHHa Direct Prep

3HIMITb KpULKy oTBOpY Direct Prep.
BCTaHOBITb KOAOHKY Ha BUXIA MPUBOAY
Direct Prep, BUPIBHSIBLUY ** X, NOTIM
HATUCHITb KHOMKY BMBIAbBHEHHSA Ta
NOBEPHITb MPOTU MOANHHUKOBOT
CTPIAKW, LLIOO 3aKPINUTKV Ha Micui
 [0] 2

TpuvMatoumM 3a LIEHTPAABHY PYUKY,
BCTAHOBITb Ha MPVBOAHMI BaA
NOTPIGHWIN PI>KYUMM AMCK. KoskeH
AVCK MAE HOMEP AAS PO3Mi3HaHHA,
AKVIA MOBUHEH OYTU 3BEPXY MiA

yac BCTAaHOBAEHHS Ha BaA. AuB.
PekoMeHAOBaHY CxeMy BUKOPUCTaHHA.
BCTaHOBITb LMTOK Ha MPUBOAHWW BaA
3 HaancoM «TOP», noBepHeHUM A0
pPi>Ky4oro aucka.

MpuMiTKa:

AKLWLO 3aXUCHA NAACTUHA He
BCTaHOBAEHA, NPOAYKTU MOXYTb
3a6uTH OTBIp i He NoONacTu B AOTOK.
BcTaHoBIiTb KpuLlky Direct Prep

Ha MiACTaBKY, MOBEPHYBLUM Ti 3a
FOAMHHUKOBOI CTRIAKOLO.

MouKpINiTe MPUAAA AAS MPUFOTYBAHHA
K AO KOAOHKW, BUPIBHIOOUM A"~

i MOBEPHITb 3@ FTOAVMHHUKOBOKO
CTPIAKOIO, 0O 3adikcyBaTy MOro.
[icAs 36UMpaHHA HATUCHITb KHOTMKY
BUMBiIAbHEHHSA Ta NoBepHITb Direct Prep
Yy NOTPIOHE MOAOYKEHHS:

... v

AASA BCTAaHOBAEHHSA abo
3HATTA Direct Prep. He
BuKopuctoBymuTe Direct Prep,
AKLWO BiH 3HAXOAUTbCSA B
LLbOMY MOAOXKEHHi.

. [0) 4

AAS HapisaHHA abo HaTWpPaHHA
H6e3rnocepeAHbO B Hally AAA
npWroTyBaHHA ki yepes
HaAMBHUM OTBIP.

o»

AAA Hapisky abo nepeTupaHHa
Yy BIAMNOBIAHY EMHICTb. 3a
PO3TallyBaHHSA Y MOAOXKEHHI

@ P Moske BYTU BCTAHOBAEHUI
MOAOBYYBAAbHUIM >KOAOD 3a
AOMOMOIOK 3aTUCKaHHS AO
BUXIAHOMO OTBOPY AAS K.

10
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[opixKTe MPOAYKT Ha LUMATKM,

AKI MOXXYTb MPONTW KPi3b
3aBaHTaXKyBaAbHY TPYOKY.

HaTucHITb kKHomKy «Myck/CTon»
Direct Prep i oAHOYacHO pPIBHOMIPHO
HATWCHITb Ha MPOAYKT LUTOBXaYeM.
HiKOAM He BCTPOMASNTE NaAbLi Y
3aBaHTa)XXyBaAbHY TPY6KY.

3a AOMOMOrolo AONATKU 3 KOMIMAEKTY
nocTavyaHHA 36epiTb Hapi3aHi abo
HaTepTi LWUMaTKW, AKi 3aAMLLMAUCS Ha
KpuLiui niAp il oTBOpoM.

LLlo6 3HATW NPUAaA, MOBEPHITb MOro
3a FOAMHHKMKOBOK CTRIAKOI, AOKM
...¥ He cniBNaae 3 A i 3HIMITb.
3aBXXAM BUMUKaAWUTE NPUCTPINA Nepea
3HATTAM Kpuwiku Direct Prep.




YBara!

o SKLLO NPOAYKTU He BUXOASATb
3 OTBOPY, BUMKHITb NPUAAA i
nepeKkoHauTecs, WO 3aXUCHa
NAACTUHA BCTAaHOBAEHA NPaBUAbHO
i NPOAYKTHU He 3a6UAMK OTBIp
nia AMCkoM. Mepea TUM, GK

BU1KOpUCTaHHA
AOTKa AASA
3BaXkyBaHHSA

1

BcTaHoOBITb AOTOK
AN 3BaXKYyBaHHS Ha
BAOK YKUBAGHHS.

NOAOBXYBaTU 06pOo6KY BUAAAITD

3aCTpPSArAi NPOAYKTHU.
o Koawu Direct Prep He

BUKOPUCTOBYETbCS, 3HIMiTb KOroO i
BCTAHOBITb Ha MOro Micue KpULLKY

OTBOpY.

IHaKLLUe, AOTOK AASI 3BaXKyBaHHSA
MOYKHa TaKOXX B/KOPWCTOBYBATH
3BePXY Yallli Ta KPULLIKK, KOAM 3HATa
KpWLLKa HanoBHIOBaYa.

AKLO 3BarkyBaTK Be3nocepeaHbo Y
yalli, crnoYyaTKy BCTAHOBITb MOTPRIOHNM
IHCTPYMEHT AAS Yallli.

2 BubepiTe dyHKUIIO B 3BaskyBaHHA Ha
AVICIIAET.

3 OBHYAITb WKAaAY.

4 3BaXkTe iHrpeAieHTW.

MpumiTka: MNepea 3BaXkyBaHHAM 3aBXAM

CTaBTe MPUAAA Ha CyXy PIiBHY CTiMKyY

noBepxHt0. AOAATKOBY iHDOPMALLIKO AMB. Y

PO3AIAI «KOPUCHI MiAKA3KINY.

MopaAM WOAO NPUroTYyBaHHS TXi

Temnepatypa | 40°C - 50°C [MMAa@BAEHHS LLIOKOAQAY
Brasisxy 40°C - 90°C DdyHKLis Sous Vide
94°C - 98°C Bapka Ha MaAOMy BOrHi
100°C Bapka
100°C -104°C [MponaptoBaHHA
120°C MNMacvpyBaHHA OBOYIB
140°C - 180°C 3acMaykyBaHHA M'daca
LBnaKiCTb 1 [MepeMillymTe 4ac BiA Yacy 3 TPVBAAVMMK Nay3amMu.

LLBMAKICTb 2

LLBmaKicTb 3

LLBMAKICTb Big
4 AO Makc.

KOAM BCTaHOBAEHA Y Lie MOAOXEHHS, 3 NepepBamMm
NPaLoe Ha NMOBIAbHIN LUBUAKOCTI, KOXKHI 60 cekyHA,
POBUTH NPUBAN3HO 2 06OPOTH, LLIO POOUTL NOro
NPUAATHUM AASA NepeMillyBaHHSA 3amnikaHOK TOLLO.
[MepeMillymTe Yac BiA Yacy 3 CepeAHiMM may3samMu.
KoAM BCTaHOBAEGHA Y Lie MOAOXKEHHS, 3 MepepBaMm
MNPaLUE Ha MOBIAbHIN LUBUAKOCTI, KOXHI 15 cekyHA
POobUTH NPUBAUIHO 2 06OPOTW.

[MepeMillymTe 4ac BiA Yacy 3 KOPOTKUMK May3aMu.
KOAM BCTAHOBAEHA Y Lie MOAOXEHHS, 3 NepepBamMm
NPaLoE Ha MOBIAbHIN LUBUAKOCTI, KOXKHI 5 cekyHA,
POBUTH NPUBANIHO 2 06OPOTN.

[MocTiMHa WBWMAKICTb, MOCTYMOBO 3pOCTaroua AO
MaKCUMAAbHOT LLUBUAKOCTI.

MpuMiTKa. AAS OTPUMaHHA AOAATKOBOT iHDopMaLiT ANB. PO3AIA «KOPUCHI MiAKA3KM».

271




[MOACHEeHHA 3Ha4YeHb eKpaHa

U Status Information

TOPKHITLCA LIbOro 3HauKa, Wob BIAKPUTY MEeHIO HaAaLLUTYBaHb.

[EE Preset Menu

TOPKHITBCA LbOro 3Ha4Yka, LWob BIAKPUTU MeHIO nonepeAHbo
BCTaHOBAEHMX MNPOrpam.

TOPKHITBCA LbOro 3Ha4yka, LLob 3BaXkUTK iIHIrpeAieHTr abo B
yalli, abo 3a AOMOMOTOI0 AOTKA AAS 3BayKyBaHHA.

lNokasye BMOPaHUIM Yac y roarHax (roa), XBUAMHax (XB) Ta
cekyHaax (C).

lNokasye BMOPaHy LWBUAKICTb.

Ako obpaHa nepepuByacTa WBUAKICTb (1 2 3), 30BHILLHE
KiAbLle MOCTYMOBO 30iAbLLYBaTUMETLCH, a MPUAaA byae
rnepeMillyBaTu, KOAM BOHO OyaAe 3aroBHEHE.

98°C

lNokasye BMbBpaHy TeMnepaTypy.

YepBOHUM TPUKYTHUK O3HAYaE, LLIO NPUAAA HarpiBaeTbCA.
CUHIM TPUKYTHUK O3HAYaE, LLO MPUAAA OXOAOAXKYETHCS.
YKoaeH TPUKYTHUK He 03HAYaE, LLO MPUAAA AOCAT MOTPIOHOT
TeMnepaTypu.

N
1)

Bkasye, Lo HaAawTyBaHHsA (4ac, LWBUAKICTb abo
TeMnepaTypa) He MoXKe KOPUryBaTHCSA.

Ichopmauiﬂ TekcT Bipobparkae iHDOPMaLLito MPO CTaH.
npo CTaH
Bkasye Ha Te, Wo Yalla, i BMICT Ta ByAb-9Ki BUKOPUCTOBYBaHI
III YacTUHU rapsdi. ByabTe obeperkHi.
P Bkasye, Wo npurAaa niaAKAoYeHO A0 Mepexki WiFi.
—
L g
[
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Peuentu

PeuenT

BUKOPHCTOBYBaHMIA
iHCTPYMEHT

MonepeAHi
HaAaWITYBaHHS /

HaAaluTyBaHHSA BPYYHY|

IHrpeaieHTH

MiHecTpoHe

Cyn 3i
LLIMaToUKaMm

AoAaNTe HacTymHe BCe BiApa3y:

100 r

2

50r

2% CT. A.
701

Tu. A

2 U, A

1

60 r
751
75T
1kr

NaHUeTW, Hapi3aHoi Kybukamm
3YOUNKM YACHUKY, TOADIOHEH]
pucy Apbopio
TOMaTHOro ntope
CaBOMCHKOT KanyCcTu
CYLLEHOro po3MapuHy
LaBAIi

naAnyKa ceaepw,
HaPI3aHOI LLIMATOYKAMU
LMOYAI-NOPEN, HapI3aHO! LLUIMATOYKaMMU
LMBYAI, Hapi3aHOI ckmboYkamu
MOPKBW, HaPI3aHOI LLIMATOYKaMM
rapsa4Yoro 0OBOYEBOI CMPOBUHN
CiAb | nepelb

AnoBUUMHA OpaHo4vacHe AOAanTe HaCTymHe BCe BiApa3y:
CtporaHoB ﬁ 3aBaHTa>keHHs 600 r ANOBWYMHW, HaPI3aHOI Ky buKamu
& BCiX IHIPeAIEHTIB T1CT. A. ManpuKmM

1CT. A. BEPLIKOBOIro Macaa
@ 30 xs. 1 3yBUMK YaCHWKY, TOADIGHEHM
200 r rpwbiB, Hapi3aHMX LLIMATOYKAMM
0‘ 3 150 1 UMBYAI, Hapi3aHOI LUMaTOYKaMm
300 r MOPKBW, Hapi3aHOI LLIMATOYKaMM
400 r rapa4yoro 9A0BUYOrO BYAbIMOHY
l 98°C 200 r opMHapPHUX BepLLUKIB
Cinb i nepeLb
BepLukun A HanawTyBaHHAa | AoaaviTe HAacTyMnHe BCe Bipapasy:
AHrAE3 _ l' BRYYHY 250 r MOBHOLIHHOIO MOAOKa
(‘ 250 1 NoABIMHUX BEPLLKIB
@ 15 xB. 14. AOXKKa BaHIAbHOIO
EKCTPaKTy
@ r\ 5 1CT. A. KYKYPYA3SAHOT MyKW
_ 7) 96 I AEYHOIO >KOBTKA,
= 36uTOro
ﬂ 80°C 80 I LyKPOBOI 3aKBaCKM
Pucosuin ‘ OaHoYacHe AopanTe HacTyrHe BCe Biapasy:
nyAVHE ﬁ 3aBaHTa>keHHs 150 r KOpOTKOro pucy
/‘/‘ BCiX IHFpPeAIeEHTIB 1KF MOBHOUIHHOMO MOAOKa
1 roa. 75T LYKPOBOI 3aKBacKu
30 xB. 2 4. AOXKKa BaHIAbHOIO
EeKCTPaKTy
(73
§J ooc




CxeMa peKOMEeHAOBAHOIO BUKOPWCTaHHSA

o HaBeaeHa AUMLLE AAA BKa3IBKM Ta 3MIHIOBAaTUMETLCA B 3aAEXKHOCTI BiA TOUHOIO
peLenTy Ta iIHMFPEeAIEHTIB, LLIO NepepobAaoTbCA.
o AAS HaMKpaLLMX PEe3YALTaTIB 3aBXAM BUKOPUCTOBYMTE M'AKe MacAO KIMHATHOI
TemMnepaTypu Ta MaprapyH nNpu NpUroTyBaHHI TOPTIB.
e FAKLIO MallKMHa CMOBIABHIOETBCA abO MOYMHAE NPaLOBATY, 36iAbLUYNTE LUBUAKICTb.

DyHKUiA

(7

C)

a

Makec.

Hi>x

()

3arioBHeEHO.

AN BUTOTOBAEHHS TICTa | TICTEYOK AAS TOPTIB.
XAi6He TicTo - BaXkAMBO: He nepeBuLLyiTe MAaKCUMaAbHY TPUBAAICTb
po60Tn abo KiAbKiCTb, 3a3HauYeHi B TabAULi.

AN MOAPIGHEHHS IHFPEAIEHTIB MepeA BapiHHAM i AAA MOpe MICAA BapiHHA

MoapiBHEHH:A Tpas Makc. 10 ceKkyHA 20r-50r
MoAPIBHEHHA LMOYAI Makc. 5 - 10 cekyHA No 300 r

(2 UMBYAUHN)
MNMoAPIBHEHHA 06POOHMN Makc. 10 - 20 cekyHA Ao 1Kr
OBOUYIi LUMaTKamMm no 4 cm
[ToAPIOHEHHA nicHoro M'aca, Makc. 5 - 30 cekyHA 150 r -1kr
Hapi3aHOro WMaTo4YKaMm 2 cMm
[opixu Makc. 30 - 60 cekyHA 100 - 200 r
[Mepeniyka - BTUPaHHA IMAOYABCHWUM x15 - 30 3araAbHa Bara
MacAa B MyKy PEXMM 250 r - 1kr
AOpaBaHHA BOAM AAA IMAYABCHWM x5-10
nepeMillyBaHHA CKAAAOBKX PEXMM
nepeniykm
MoARIBHEHHA LLUOKOA3AY Makc. 30 cekyHA Ao 200 r
(HanpUKAaA, AAA
MAABAEHHSA), PO3AAMaHOro
Ha WMaToOuUKM
MoARIBHEHHA AbOAY Makc. 20 - 30 cekyHA No 250 r

(12 kybukis)
Hanoi i KokTenAi Makc. 60 ceKkyHA 1 AITP
XoAoAHE 3MiLLYyBaHHA Makc. 1-2xB. 2,6 AiTpY
CyMilll AASI KEKCIB Bia 8 AO 30 - 60 cekyHp 3araAbHa Bara A0

Makc. 1kr
TicTo AAA AanLi - 4 2 XB. 3aranbHa Bara A0
nepemillyBaHHSA CYyXMX 830
AOAANTE BOAOTI IHIPEAIEHTU 8 2 XB. Bara mykun po 500 r
[leyrBo Makc. 1xB. 3araAbHa Bara A0
670 r

TicTo AAA XAiBa (3BUYANHUM 8 2 XB. 3aranbHa Bara 1 kr
BiAnIN) Bara mykun 650
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CxeMa peKOMEHAOBAHOIO BUKOPWCTAHHA = MPOAOBXKEHHSA

DyHKUis r?\ ﬂ @ ‘ﬁ

Makc.
Hi>xx
AAS NOAPIBHEHHSA IHIPEAIEHTIB Nepea BapiHHAM i AAA MOPe MiCAA BapiHHA
3aroBHEHO.

AAS BUTOTOBAEHHSA TICTa | TICTEUOK AAS TOPTIB.
XAi6He TicTo - BaXkAMBO: He nepeBuULLYyTe MAaKCUMaAbHY TPUBAAICTb
po60Tn abo KiAbKiCTb, 3a3HauYeHi B TabAULi.

PeuenT Bpiow
3araabHa Bara 800 r / Bara Myku 380 1

1eTan

MOAOKO 5/30°C 2 XB. 1201
BucylLueHi akTuBHI 10r
APDKAXKI

2 etan

MiLHUI BIAUM XA 7/BIAKA. 15 CeKyHA, 380r
BopoluHo 8/BIAKA. 2 XB. 5r
Cinb 30r
Llykop 3050)r
Anusa 105 r
MacAo, OXonop>KEHE

= Hacaaka-nepemiwyBay
ﬁ ANAA peLenTiB, Ae NOTPIOHO aKypPaTHO PO3MILLATK, He MOPYLLYOUM
(,/‘A IHrPeAIEHTI.
He BukopucTOoBYMTE LWWBUAKICTE BULLE 9.

36uBaHHa Macaa/ 7-8 2 -3 XxB. Bara »upy Ta
MaprapuHy 3 LyKpy A0 400 r
LYKPOM AAST KEKCIB

LLlokoAaaHWIA nnpir 5 2 -3 XxB. A0 1,2 kI

ﬂ ] Hacaaka-36uBaAKa
N JlL AAA 36MBAHHA AEFKUX IHFPEAIEHTIB, TAKUX 9K AEUHUM BIAOK, BEPLLKW, MaOHeS i
jl‘ COYC FOAAQHAES.

AeyHnim 6inok 8-9 32 - 4 XB. 2-8(70-280r)
36UTi BEPLLKMK 9 1-1% xB. 200r-600r
MawoHes 9 1-3 xB. 2 - 4 306UTUX anua
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CxeMa peKOMEHAOBAHOIO BUKOPWCTAHHA = MPOAOBXKEHHSA

Direct Prep
ANAA Hapi3aHHA abo HarpiBaHHSA IHIPEeAIEHTIB 6e3nocepeAHbO B Yallli AASA
rOTYBaHHA abo y BIYHOMY KOHTEWHEPI.

AMck DyHKUiA KopucHi nopaau

AOAATKOBE APIOHE | ® 3aBXXAW BUKOPUCTOBYMTE CBIXKI MPOAYKTU.
nepeTurpaHHa AAA ® He pixkTe NPOAYKTM 3aHAATO APIBHO.

rnapmesaHy cup AOCTaTHbO MOBHO 3aMOBHIONTE LWNPUHY
TPYOKM noaadi. Lle 3anobirae NnpocoyeHHo
Minke/KpyrHe >Ki HabiK Mia Yac 06POBKMN.
NepeTrpaHHa ANAG | @ Ha AMCKY 3aBXAM 3aAVLLAETLCHA HEBEAUKA
cnpy abo TBepAUX KiABKICTb BiAXOAIB MiCAS 06pO6KM.

Avckun 2 Ta 3

PPYKTIB ab0 OBOYIB | @ Mpu NepeTHPaHHi Ka, PO3MilLieHa

HapisaHHs Mi/\KVIMI/I/ Y BEPTUKAABbHOMY MOAOXKEHHI,

KDYMHUMY LUMATKaMM BUMAE LWUBMALLE, HIXK KA, pO3MilLeHa
@ AASL MDY 360 rOPU3OHTAABHO.
Avcrn 4 12 TBEPANX BPYKTIB 360 ® He 06pOBAANTE 3aMOPOXKEHI IHMPEAIEHTN.
OBOYIB

MepeMuUKay NOBIAbHOro NPUroTyBaHHS
AAS peuenTiB Mpu MOBIABHOMY MPUIOTYBaHHI.

Pary, 3anikaHku, BIAKA./80 - 95°C 1-8roavH 3A
TOLWO.

dyHKUia Sous Vide

BukopucToBymTe L0 OYHKLIKD AAA PAAY IHIPEAIEHTIB, 30KpeMa M'aca, pnbu,
SELb, OBOYEN, PA30OM 3 IHLLIMMU CTPaBaMM AAS MOKPaALLEHHS TEKCTYP, CMakKiB
i HI>XHOCTI.

BukopucTaHHS nonepeAHbO HaAaLLTOBaHOI nporpamm Sous Vide

1 BcTaBTe 3arAyLUKy NMOBIAbHOBaPKM.

2 TTOKAQAITb IHFPEAIEHTW B BaKyyMHUI NakeT, BUAAAWTb MOBITPSA, 3aBaKyyMymTe nakeT
i MOKAQAITb MAakeT AO Yalli.

3 AaAi p0panTE BOAM AO MO3HAYKK 3 AITpKW (He nepeBuLLymTe MakKCUMaAbHOI BIAMITKN).

4 MepeBipTe, LLO KPULLKY BCTAHOBAEHO MPaBUAbHO, @ HAaAMBHA KPWLLKA 3HaXOAUTbHCA
Ha MicL,.

5 Bubepitb nporpamy Sous Vide.

6 HaAawTymnTe yac i TeMnepaTypy BIAMOBIAHO A0 BUMOT. MNpKMIiTKa: 3BOPOTHIN BIAAIK
4acy He MOYHEeTbCA, AOKM He Byae AOCATHYTO BCTAaHOBAEHO! TeMmnepaTypu.

7 HaTUCHITb peryAaTop WBUAKOCTI AAS MOYATKY MPUrOTYBaHHS.

Mopaau

o [1OTPIGHUM AAS MPUIOTYBAHHSA Yac 3aAXKNTb Bip TUMY i LLIABHOCTI IHFPEAIEHTIB, WO
BMKOPUCTOBYOTbCA, a HE Bia Baru.

e [10TPIBHA TeMMepaTypa 3aAeXKMTb Bia BaXKaHMX TEKCTYP MPUroTOBAHOI cTpasu/
IHFpeAleHTIB.

® 3aBXKAM CMOYaTKY KAAAITb AC Yalli MaKeT, a MOTIM MOBHICTIO MOKPMBaMTE BOAOHO.

e He 3amMoBHIONTE Yally iIHrPeAiEHTaMM DIAbLLE HiXK Ha MOAOBUHY. AAA OTPUMAHHSA
KpaLUMx Pe3yAbTaTIB AOAABANTE WOHaMMeHwWwe 1,5 AITpr BOAM | HE MepeBULLYINTE
MaKCMMaAbHOT MO3HauUKK 3 AITpW.

® BMeBHITbCA, LLIO MaKeTU AAS XapUOoBKX MPOAYKTIB HE TOPKatOTbCS OAMH OAHOTIO,
OCKIABKM LIe BMAMBAE Ha Nepeaady Tenaa.

279




CxeMa peKOMEHAOBAHOIO BUKOPWCTAHHA = MPOAOBXKEHHSA

Mopaau - MpoAOBXEHHS

MakeTn AASI NPOAYKTIB XapuyBaHHS

® BUKOPUCTOBYWMTE TIAbKWM MAQCTUKOBI BaKyyMHI MakeTu, MpuU3Ha4YeHi AAS MPOAYKTIB
XapuyBaHHSA, AKi MatoTb BIAMOBIAHI MO3HAUKU AAS MPUIOTYBAHHA B PEXXMMI SOUS vide.

HanoBHeHHS MilKiB

e [1pK 3aMOBHEHHI BiAKMHbTE OTBIP MakeTy Ha3aA, o6 Xap4oBi MPOAYKTY He
noTpanMAK A0 Micua BakyyMalLlii.

e He nepeHaBaHTa)kyMTe NakeT.

e [lepea BakyyMyBaHHAM BUAAAWTb MOBITPA.

Be3neKa NPOAYKTiIB XxapuyBaHHSl - FOTYBaHHS NPU HU3bKiA TeMnepaTypi

e [lepecBiadiTbCA, LLO MPOTArOM MIATOTOBKM MPOAYKTIB | MPUroTyBaHHSA BiADYBaETbLCA
AOTPUMAHHA BIAMOBIAHUX TFiriEHIYHUX BUMOT.

® 3aBXXAM BUKOPUCTOBYMTE CBIXKI MPOAYKTU Xap4yyBaHHS BUMCOKOI AKOCTI.

o AASA MOKPaALLEHVX Pe3YyAbTaTIB i HABITb MPUrOTYBaHHSA Hapi3anTe MPOAYKTU TOHKMMM
LLIMaTOYKaMM i HaBITb CKMOKaMM.

e HE TOTYWTE 3aMOpOsKeHi MpoaAyKTU. HEOBXIAHO DO3MOPO3UTU MPOAYKTY Mepea,
NPUroTYBaHHAM.

e AAA NMPUrOTYBaAHHSA MpK TeMrepaTypax Hukde 55°C HeobXiaAHO BUKOPUCTOBYBATU
TIABKM CBIXKi MPOAYKTU.

o AAS MPABUABHOIMO MPUIOTYBaHHA CTPaB HEOBXiAHO AOTPUMYBATUCS IHCTPYKLiM
NPWroTyBaHHSA TOYHO 3a peuenTamu.

o [licAA NPUrOTYBaHHA CTPABY MOYKHA BXXTK 0APA3Y ab0 OXOAOAUTU AKOMOra LLBMALLIE.

e AKLLO BM BMepLUe KOpUCTyeTeca dyHKLieo Sous Vide i BaM NoTpRIOHO OiAbLUe
iHdOpPMaLi, PEKOMEHAYEMO KOPUCTYBATUCH IHCTPYKLIAMK Ha BebcanTax MicLeBux
OpraHiB BAAAM, A€ MICTUTbCS iHDOPMaLLa 3 B6e3neKkn NPOAYKTIB XapdyBaHHS.

MpPUKAQAM NPUrOTYBaHHSA CTPaB 3a TeXHOAOri€l Sous Vide

® Yac po3paxoBaHnl AAS MPUIrOTYBaHHA 1 Milledka (MakCrMyM 2 MileuKiB) 3a OAVIH Pas.

o AAS BiAbLL HAaCMYEHOro CMaKy AOAAMTE B MilLIeUKM 3eAeHb, BEPLLIKOBE MacAo i
CKMOKWM AVMOHA.

e [licAa BapiHHA TRILLKM NIAPYM' AHBTE Ha CKOBOPIALLL

MpoAyKTH \6 @ H

Cremnk - He npocMarkeHnm 200 - 250 r 2 ropAvH 50°C
Bupiska " ) B
ToBLLMHA CepeaHin cTyniHb 2 roaAVH 56 -60°C
20 - 25 mm | TPOCMaKEHHS
Aobpe 2 FrOAUH 65 -69°C
NPOCMaXKeHM1Mm
®dine naTyca 200-240r 40 xB. 62°C

CTenk 3 TyHUSA
ToBLMHa 20 - 25 MM

dine nococs 240 -260T 1 roAMHy 62°C

ToBUWMHa 20 - 25 MM 15 xB.

Kopemka bapaHnHn 100 -200r 1 roavHy 54°C

ToBLMHa 20 - 25 MM 45 xB.

CBUHAYa KOTAETa Ha KicTui 170 - 200 r 1 roaviHy 62°C
15 xB.

Kypsada rpyanHka 150 -170 1 2 FOAVH 62°C

MopkBa 450 1 1 roaAMHy 82°C

Ckmnbka ToBLMHOW0 10 - 15 MM
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CxeMa peKOMEHAOBAHOIO BUKOPWCTAHHA = MPOAOBXKEHHSA

MponaproBaHHSA
Yalla AAS 3BUpaHHA KOHAEHCATY MOXKe By TU PO3MilLieHa MidK KPULLIKOKO

OCHOBW MapPOBOro AOTKAa i MOAUYKK CYMICHI.

Yalli Ta NapoOBapPKOK OCHOBa AOTKa 3i 3HATOK KPULLKOK HarmnoBHtoBadYa. Lle
3anobirae NOTPaNASHHIO HebaXkaHMX PIAMH B MPOLIECi MponaptoBaHHS ki,

AKI MOXXYTb KamnaTu B MUCKY AAS MPUrOTYBaHHSA 1Ki.
[MounMiTKa: 3a3HaYeH| KIAbKOCTI BKasaHi, BUXOAAYM 3 TOrO, LLIO EMHOCTI

MpoAyKTH

“

S

a

MoAoaa KapTonas MNMoMuTK | NopizaTn 25 - 35 xB. 1,6 kr

BEAVIKI KApPTOMAUHM

Ha YaCTUHK
KBacoasa Ob6pizaTn Kpaw i 15 - 25 xB. 600 r
3eAeHOCTPYYKOBa Hapi3aTy TOHKUMK
abo yepBOHa CKMBOYKaMM
BpoKoAi Po3pizaTi Ha riAOYKM 15 - 25 xB. 800 r
LIBiTHa KanycTa Po3pizaTtn Ha 15 - 25 xB. 1,5 kr
FiAOYKM
MopkBa ToHKO MopizaTn 20 - 30 xB. 800 r
ConoaKa KapTonas HapiskTe kyburkamu 20 - 30 xB. 1,5 kr
3cm

Kypka, rpyaka - 20 - 30 xB. 12 (2 kr)
Csixka puba, pine - 20 - 25 xB. 8 (1,4 kr)
abo cTenk
Llina pnba [MMpoMunTe, BUAAAITD 20 - 30 xB. 600 r

(HanpukAaa, dopenb)

KULLKW i AYCKY

COAOAKUWV MYAUNHT
(AOMaLLHIM)

1/4-2 ropnHn Yepes
1 roanHY AOAUTU
BOAW AO MOBHOT

1,2 AiTpa (aiameTp
14 cm) DopMa AN
NyAVHIIB

FyAVHT Ha CaAi
(AOMaLLHIN) AAOBMYMHA
abo HapaHMHa

12-2 ropnHn HYepes
1 roaAnHY AOAUTU
BOAM AO MOBHOT

1,2 AiTpa (alamMeTp
14 cm) dopma AASA
NyAVHIIB
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CxeMa peKOMEHAOBAHOIO BUKOPWCTAHHA = MPOAOBXKEHHSA

MNMpUKAaA peuenTa NPUroTyBaHHSA Ha napi:

1 BCTaHOBITb Hacaaky AASA NMapOBapKU.

OPOKOAI.

MpoAyKTH Po3MilleHHa
J/ [] Ha AOTKY
napoBapkKu
3aMoporkeHe dine - OcHoBa 25-35 xB 250 r
AOCOCH (3aAeXKHO Bia
TOBLUMHW)
KapTonaa 3 O4yncTnTK Ta OcHoBa 30 xB. 400 r
HV3bKUM BMICTOM po3pizaT
KPOXMaAy B3AOBYXX Ha
YOTMPU YaCTUHM
MopkBa O4yuncTuTK, Kop3unHa 30 xB. 200 r
po3pizaTn
B3A0BYX
HaMOAOBWHY
i HapizaTw
LMaTKaMu 6 cM
BpoKKOAI Po3ibpaTty Ha Kop3uHa 15 xB. 200 r
CyuUBITTA
Cnoci6:

2 BmnbepiTb NnonepeaHbO BCTAHOBAEHUW pexxkiM «[lap».

3 HamnoBHITb MUCKY BOAOKD AO MO3Haukm 1,0 A .

4 NoAanTe AOCOCb, KapPTOMAKD Ta MOPKBY, 1K 3a3Ha4YeHo BULLIE.

5 HaTuUCHITb peryAaaTop, Wwob nodyaTy roTyBaTu.

6 Yepes 15 XBUAUVH, OAATHYBLLM PYKABUUKM AAS AYXOBKW, 3HIMITb KPULLKY | A0AANTE

7 TpoAOBYKYNTE rOTYBaTK PELUTY Yacy. [NepeBipTe, Un i>ka roTYyeETbCA PETEAbHO.

AOMAAA Ta OYULLIEHHSA

AVB. MaAOHOK E LLIOAO iHPOPMaLi 3
OUMLLIEHHS.

® [lepep YMLLEHHAM 3aBXXAW BUMMKaNTE
MPUAQA | BIAKAKOUAWTE MOro Bia Mepexki
SKUBAEHHS,

® 3HiMITb KPULLUKY | HACaAKM 3 Yalli nepea,
YMLLIEHHSAM.

® AedaKi NPOAYKTY, HAaMPUKAAA
MOPKBa, MOXKe 3HebapBUTU MAACTUK.
Po3TUpaHHA TKaHWUHOK, 3MOYEHO0 Y
POCAUHHOMY MacAi, MOXxe AOMOMOTrTH
BUAAAUTU 3HEOAPBAEHHS.

® |||06 AOMOMOITU YCYHYTK 3amnaxu
BiA MPOAYKTIB, AKi CUABHO MaxHyThb,
MPOCYLLITb AETAAI MICAS MUTTS.

® Akulo ancku Direct Prep, He
BVKOPUCTOBYHOTbLCA, IX MOXKHa
36epiraTv B MilLUKY AAS 36epiraHHa,
AKMN MOCTAaBASAETLCSA.

® HiKOAW He BUKOPUCTOBYMTE abpasunsHi
PeYoBUHM.

® AedKi IHFPeAIEHTU, HaMPKWKAQA KYPKYMa,
MOXKYTb MPU3BECTN A0 dapbyBaHHA. Lle
He BMAMHE Ha MPOAYKTVBHICTb BaLIOro
MPUAAY.

BAOK eAeKTPOABUIYHa

® [pOTPITb BOAOIO TKAHMHOKD, a MOoTIM
MPOCYLWIiThb.

® He BUKOPWCTOBYWMTE abpasuveu i He
3aHypIONTE Y BOAY.
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TeMnepaTypHUA AaTUMK YaLui

® [1pOTPITb BOAOIOK raHYipKOO |
BMCYLWIiTb. He BUKopucTOBYMTE
abpasmBHi abo roCTpi IHCTPYMEHTU AAS
UMCTKU AATUYMKIB.

Yawa/iHCTPYMEHT AAS nepeMillyBaHHs/

A€30 HOXa/iHCTPYMEHT AAS 36UBaHHA

® BLKOPUCTOBYMTE NMOMEPEAHBO
BCTaHOBAeHY mporpamy «oAockaTn,
Wo6 WBUAKO OUUCTUTU MUCKY Mepea,
TUM, 9K PO36KpaTH, Wob nprbpaTw.
AAS KPaLLOro pesyAbTaTy, 3aBXKAM
pO3bUParTe Yally AAA OYULLIEHHS i
nonepeAHbo PeTeAbHO MPOCYLUITh
nepea TUM, K 3HOBY 3ibpaTu.

® MunTe pAeTanl BpydHy abo y BaLlin
NOCYAOMUMHIN MaLlLWHI. [1OTIM peTeAbHO
MPOCYLUITb.

® HKLIO AO BHYTPILLIHBOT YaCTUHWM EMHOCTI
NPUAKMMAA KA, BUAAAITE AKHanbiAbLLE
npurapy 3a AOMOMOrOK AOMATKM, LLIO
BXOAMTb AO KOMMAEKTY. 3aMoBHITb
EMHICTb TEMAOK MUABHOK BOAOHD
i AaViTe NOCTOATK. 3a AOMNOMOroto
LLITKM AAS MOCYAY OYUCTITb Npurap.
3HebapBAEHHSA MOBEPXHI EMHOCTI He
BMNAMHE Ha POBOTY.

MpuBOAHUI BaA Yalui/
MNepemMunkad MNoBiAbHOIo
NMouroTyBaHHSA

MOHTa) MPUBOAHOIO BaAy Yalui/
LLiTekepa AAS akTuBauii GyHKUIT
NOBIAbHOIO FOTYBaHHSA

AmB. inlocTpauii -

1 TlNepekoHanTeCh, LWLO Ha NPUBOAHWM
BaA abo WTeKkep AAA aKTvBaLiT GyHKLIT
MOBIABHOIO rOTYyBaHHA BCTAHOBAEHO
YWIABHEHHS, NepL Hi>XX KPIMUTY NOro
AO YalLli.

2 TlpuKpiniTh NPUBOAHWIN BAA abo
LITEeKep AAS aKkTUBaLii dyHKLIT
MOBIABHOIO FOTYBaHHSA BCEPEAVHY
yalli Ta BUPIBHAWTE ramky NprBOAHOMO
BaAa 3HM3Y Yallli.

3 3adikcymnTe ramky npuBOAHOIO BaAa,
noBepTatoym 3a FOAMHHWKOBOO

CTPIAKOO, MOKW BOHA He ByAe Ha PiBHI
AEeMOHTaX NPUBOAHOrO BaAy ualui/
LLTtekepa AAS akTuBauii pyHKuUIT
NOBIAbBHOIO rOTYBaHHS

AMB. iAlocTpaunii - -

BiaKpYTiTb ravky npuBoAHOrO BaAa
3HM3Y Yalli, NMOBEPHYBLLM NPOTH
FOAMHHUKOBOT CTPIAKM.

2 Toai NiAHIMITE MPUBOAHUM BaA abo
LITEKep AAA akTuBaLii dyHKLUIT
MOBIAbHOIO rOTYBaHHSA

3 BUTArHITL | NOMUMTE YLLIABHIOBaAbHE
KiAbLLE.

4 MOYNCTITb NMPUBOAHMIA BY3OA Yalli
abo WTekep AAS akTuBaLil GyHKLIT
MOBIABHOIO FOTYBaHHSA rapsa4yoro
MWABHOK BOAOHKD, @ MOTIM PETEABHO
CMOAOLLITb MPOTOYHOK BOAOHO.

5 lNepeKkoHawmTech, WO Ha MPUBOAHMUM
BaA abo LUTeKkep AASA akTuBaLii dyHKLUIT
MOBIABHOIO rOTYBaHHA BCTaHOBAEHO
YLIABHEHHS, MepLU Hi>K MOBTOPHO
3aKPINUTU MOro A0 Yallli.

Kpuwika

® [lepea OUMLLIEHHAM MPUAAAY 3aBXKAM
3HIMaMTe KPUILLIKY.

1 3HIMITb KPULLKY HAaAMBHOIO OTBOPY.

2 BUTArHITb BHYTPILLHIO YaCTUHY KPULLKM,

3 3HIMITb YLWiAbHEHHS 3 BHYTPILLUHbOI
YaCTUHM KPULLKW.

® [licAa MPOMKBaHHSA BCTAHOBITH
VLIABHEHHS Ha3aA Ha 30BHILLHIO
YaCTUHY KPWLLKKM TOBCTUM KPAEM Bropy
i BUKOHaMTe BCi onepadii y 3BOPOTHOMY
MOPAAKY.

[MpUMITKa: KpULLKa MOXKe MPOoTiKaTu,

AKLLO YLLiIAbHIOBAY He BCTAHOBAEHUM

MPaBUABHO ab0 MOLLKOAMKEHM.

Direct Prep

[MOBHICTIO 3HIMITb MPUAGA NEPEA MOIro

OUMLLIEHHSM.

® 3aBXXAU MUINTE AETaAI Biapasy nicasa
BUKOPWCTaHHSA, LWOO MOAErLmTHr
OUMLLIEHHS.

® Ob6epeXkHO NOBOALTECH 3 PIXKYUMMMN
AMCKaMK, OCKIAbK BOHU AYXKe FrocTpi.
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® 1|00 3HATU KPULLIKY 3 NIACTaABKM,
06epHITb 1i NPOTU FOAMHHWMKOBOT
CTPIAKW, TPUMatOUM 3a
3aBaHTaXKyBaAbHY TPyOKy. [10OTiM
3HIMITb KPULLKY, MOTArHYBLUW 1T Bropy.
® HallTta: He 3aHypronTe y BOAY.
AKL1o BallTa BMMAAKOBO rMonaAa
B BOAY, Nepea, ii BCTAHOBAEHHSAM
nepexKoHamTecs, Lo BCA BOAA BUTEKAA.

AOTOK AASl NponaploBaHHs/YaLwa

AASl 360pYy KOHAEHcaTy/yalla AAS

3Ba)XKyBaHHSA

® [TpOMUTU AETaAI, MOTIM pPeTeAbHO
BUCYLUITb.

ObcAyroByBaHHA Ta
PEMOHT

®  FAKUIO B pOOOTI MPUAAAY BUHUKAK ByAb-
AKi HEMOAAAKM, Nepeas 3BEPHEHHAM A0
CAY>XKOU MIATPUMKU MPOYUTaNTE PO3AIA
«YCYHEHHS HecrnpaBHOCTEM» B LbOMY
MOCIBHUKY abo 3aMAITb Ha CalT Www.
kenwoodworld.com.

® [laM’aTamTe, WO Ha NPUAAA
MOLWMPKETbCA FapaHTIA, LLO BIAMOBIAAE
BCIM 3aKOHHUM MOAOYXKEHHSAM LLIOAO
ICHYrOUOT rapaHTil Ta NpaB CrnoXrBada B
Tiv KpaiHi, Ae NprAaa byB NpUABaHUN.

® [1pU BUHUKHEHHI HeCnpaBHOCTI B
poboTi Npuraaay Kenwood abo npu
BUABAEHHI BYAb-aKX AedeKTiB, OyAb
AACKa, HAAILLAITL abo npuHeciTb
npPUAaA B aBTOPU3OBaHWM CEPBICHUM
LeHTp KENWOOD. AKTyaAbHi
KOHTaKTHI AaHi CepPBICHUX LIeHTPIB
KENWOOD BuW 3HamaeTe Ha canTi
www.kenwoodworld.com abo Ha canTi
AAS BalWWOT KpaiHu.

® CrnpoeKTOBaHO Ta PO3POOBAEHO
KomnaHieto Kenwood, O6’eaHaHe
KopoaiBcTBO.

® 3pobaeHo B KuTai.

BAXXAUBA IHOOPMALIA CTOCOBHO
HAAEXHOT YTUAISALIT MPOAYKTY
3riAHO 13 AUPEKTOBOIO MNMPO
YTUAIBALIKO EAEKTPUYHOIO TA
EAEKTPOHHOIO OBAAAHAHHSA (WEEE)
[licAst 3aKiHYEHHS TepPMIiHY ekcnAyaTauil
He BUKMAAUTE LIEV MPUAAA 3 IHLWUMMK
NoByTOBUMU BIAXOAAMMU.

BiaHeciTb npuAaa A0 MicLieBOro
cneuiaAbHOro aBTOPU30BaHOro LEHTPY
306MPaHHA BIAXOAIB ab0 A0 AVAEPA, AKUM
MOXe HaAaTW TaKi MOCAYTU.
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KopucHi niaka3km

O6AacTb MiaAKa3KKM Ta NPUMITKHN
MakcrMaAbHa o He nepeBunLLyNTEe MaKCUMaAbHWI PiBEHb 3aMOBHEHHS 2,6 AITPIB,
MICTKICTb MO3HaYeHWM Ha BHYTPILLUHIN CTOPOHI Yallli NPy BUKOPWCTaHHI
IHCTPYMEHTY AAS Yallli.
o HiKOAM He MepeBULLYNTE MaKCMaAbHUM PiBEHb 3aMNOBHEHHSA 3
ANITPU, AKUM MO3HAYEHUIN Ha BHYTPILLHIM CTOPOHI Yalui.
o He nepeBunLLyNTe MakCUMaAbHWI piBeHb 3anoBHeHHSA 0,5 AiTpiB
npW HarpiBaHHI OAIl.
o /\eTaAbHilWy iHOOPMaLO AMB. Y CXEMi PEKOMEHAOBAHOIMO
BUKOPUCTaHHSA.
[MpuroTyBaHHA o Cuipe M’ACO | TBEePAI OBOUI CAIA MOAPRIBHUTU Ha APIGHI LUMATOUKM
>Ki B YaLui. nepea AOAABAHHAM Y Yalli.
o Hapi>kTe IHFPeAIEHTW Ha PIBHI YaCTUHU, OCKIABKUW Lie MOAErLUnTb
NPUroTYyBaHHS.
o DBiAblLLa KIABKICTb IHFPEAIEHTIB NoTpebye BiAbLL TPVMBAAOIO
nepeMillyBaHHA AAS PIBHOMIPHOIO HarpiBaHHS.
o CKOpUCTaMTEeCsa MilLIAAKOHD, LLO AOAAETHCSH, LLOO 3ickpebTun
IHFPEAIEHTU, KOAWM Lie MOTPIOHO.
o AopaviTe IHMPEAIEHTU MOBIAbHO, LLIO6 He BYAO BPU3OK.
MiairpinTe o BUKOPUCTOBYNTE IHCTPYMEHT AAS NepeMillyBaHHs abo
MOAOYHi IHCTPYMEHT AAS 30UBAHHA.
iHrpeAieHTU e Harpinte ao TemnepaTtypw 90 °C.
o LLIBMAKICTb MOCTIMHOIO NepeMillyBaHHSA Bia 4 AO 6.
CMaykeHHS e Harpinte ao Temnepatypw 180 °C.

o HarpiBaHHSA OAIl MepeA AOAABAHHAM IHLLIMX IHIPEAIEHTIB,

3a3BUYAN, AAE KPaALLi pe3yAbTaTu.

3HIMITb KPULLKY HamnoBHIOBaYa Yalli AAS KpaLLWX pe3yAbTaTiB
npu CMaXKeHHi M’'aca.

[Mepea TUM, 9K AOAATU OAItD, MepeKoHaMTEeCh, L0 MUCKA i
KpULKa Cyxi.

He nepeBuLLyMTEe MakCUMaAbHY MO3HauKy piBHA MacAa 0,5
AITPIB B Yallli MpW HarpiBaHHI OAIi.

o AopaviTe IHMPEAIEHTU MOBIAbHO, LLIO6 He BYAO BPU3OK.
o BUAAAITE 3aMBY BOAY 3 IHFPEAIEHTIB.
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KopucHI MiaAKa3KM - MPOAOBXKEHHSA

O6AacTb

MiAKa3KM Ta NPUMITKHU

[MponaptoBaHHA

Yac npuroTyBaHHA € AMLLE OPIEHTOBHUM. 3aBXXAM NepeBipanTe,
Y PETEABHO MPUIOTOBAEHA DKa Nepea TUM, AK ICTU.

AKLO Balla Ka HeAOCTaTHbO MOTOBa, CKUHBTE Yac. MOXAUBO,
BaM 3HAAODUTBCSH 3aAUTU 1T BOAOHO.

3aAMLLTE MPOMIMKKK MiXK LUMaTOUKaAMM Ki | HE KAQAITb XKy B
OCHOBY AASI MAPOBAPKU i MOAMLIKO.

o [10AIBHI 33 PO3MIPOM LLUMATKK IKi rOTYHOTbCH BiAbLL PIBHOMIPHO.
o [1py NponaptoBaHHi BiAbLLe T BUAY PKi, AKLLO LLOCh NOTPebye MeHLle

yacy, AOAANTe MOro MisHile abo MOMICTITh Ha MOAULIKO AOTKaA.
He A03BOAANTE anapaTy KUMIiTU B CYXOMY BUTFAAAI, AOAUINTE
BOAY, SKLLO Lie HeObXiAHO.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN BiAblUe T roanHM, BaMm
NOTPIOHO ByAe AOAATU BOAM AO MO3HAYKK 1 AITP.

I>ka B OCHOBI AOTKa AAS MPOMAPIOBAHHA 3a3BMYal rOTYETHCS
LIBUALLIE, HI>XK TXKa Ha MOAULII AOTKa AASA MPOMaproBaHHA.

Direct Prep

He BCi nepeAiueHi ANCKM ByAyTb BKAKOUEHI AO BALLIOFO KOMMAEKTY,
OCKIABbKWN AUCKW, SKi MOCTa4YatoTbCA, 3aAeXKaTb Bia MOAEAI. AUB. PO3AIA
«CepBic Ta 06CAYrOBYBaHHSA KAIEHTIB» AAS OTPUMAHHSA iHPopMaLlil
npo Te, AK NPUABATU AUCK, AKNM He BXOAUTb AO BALLIOTO KOMMAEKTY.

® 3aBXXAM BUKOPUCTOBYWMTE CBIdKI MPOAYKTU.
o He pi>kTe NPOAYKTW 3aHAATO APIGHO. AOCTaTHBbO MOBHO

3aMoBHIONTE LUMPKHY TRYOKM noaadi. Lle 3anobirae
MPOCOYEHHIO K HabiK Mia Yac MPUroTyBaHHA.

Ha AVCKY 3aB>XAM 3aAMLLAETHCA HEBEAMKA KIAbKICTb BIAXOAIB
MiCAS MPUrOTYBaHHS.

[Mon nepeTrpaHHi dka, Po3MilLeHa Y BEPTUKAABHOMY MOAOXKEHHI,
BUIMAE LLUBUALLIE, HIXK I>Ka, PO3MilLleHa rOpM30OHTaAAbHO.

CKMAQHHS
3aBOACBKUX
HaAaLUTyBaHb

Ba)kAuBo

YTUAIBYIOUM MPUAGA, BAXKAMBO CKMHYTU 3aBOACHKI
HaAALUTYBaHHA AAA 3aXMCTY BaLLMX MEPCOHAABHUX AAHUX.
BribpaBLUM LI onuito, byae BUAAAEHO BCi AaHi Wi-Fi,

LLIO 36epiratoTbCa Ha NPUAAAIL | BIAHOBAEHO 3aBOACHKI
HaAaLUTyBaHHS.

LL|o6 CKMHYTW 3aBOACHKMI HAAALUTYBAHHSA MPUCTPO, BUOEPiTh
YCTaHOBKM o > CKMAAHHSA 3aBOACBKMX HAAALLITYBaHb.

3BarkyBaHHSA

DYHKLIA 3BaXKyBaHHA ToUHa A0 6 Kr/13 dyHTIB 3 yHLUII.

® 3aBXXAM CTEXKTE 3a TUM, LLlO6 Yalla AAA 3BaXKyBaHH4A 6y/\a

MOMEPEAHBO PETEABHO OUMLLIEHA MEPEA TUM, AK PO3MILLYBaTU
npeameTy 6esnocepeaHbo Ha i MOBEPXHI.

He cTaBTe Ha Yally AAS 3BayKyBaHHSA rapsady Ky abo rapsaui
EMHOCTI, Taki 9K KaCTPyAI.

HikoAM He pidkTe Ky Ha Yalli AAS 3BadKyBaHHS, OCKIAbKW Taki
FOCTPI 3HAPAAAS, AK HOXI MOXKYTb MOLLKOAUTK MOBEPXHIO.

He niasaBanTe NpuAas HAAMIPHIN CUAI.
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YCyYyHEeHHS HecnpaBHOCTEN

Mpo6aema

MpuunHa

PiweHHs

Ha npwvaaa He
MOAAETLCA MUBAEHHSA/
eKpaH He CBITUTbCS.

MorAaa He NIAKAKOYEHUN AO
Mepexi.
MepeMuKkay yBIMK./BUMK. He
npaLtoeE.

[MorAaa NEPENLLIOB Y PeXKM
OYiKyBaHHS.

[MNepeBipTe, Y YBIMKHEHWN
MPUAA.

[NepeBeAiTb NepemMmkad
YBIMK./ BUMK. B MOAO>KEHHSA
YBIMK.

TOPKHITbCA ekpaHy abo
NOBEPHITb LLIKAAY PeryAaTopa.

[MoncTpin He NpaLtoe.

Llikana peryaaTopa He
HaTWCKAETbCS.

HaTUCHITb peryAaTtop AAs
3anycKy NPUroTyBaHHSA Ki.

>ka NnpuAnnae A0 aAHa
Yyalwli abo npuropac.

Hacaaka-nepewmiwyBay abo
HiXX He BCTaHOBAEHI Mia Yac
PO3M AKLLIEHHS OBOYIB.
BribpaHa 3aHaATO BMCOKA
TeMnepaTypa AAS TUMYy ixi.
BribpaHa 3aHaATO NoBiAbHA
LLUBUAKICTb.

3aBXAM KOpPUCTYMTECs
HacaAKOK-MepeMillyBadyem
abo HOXKeM.

MepeBipTe NOTPIOHY
TeMnepaTypu i 36iAbLLNTb
LLUBUAKICTb MepeMillyBaHHSA.

KpuwKa npoTikae
nia yYac npouecy

HenpaBMAbHO BCTaHOBAEHE
YLLIABHEHHS KPULLIKWA.

AVB. PO3AIA «AOTASA
Ta YMLLIEHHS», B SKOMY

MPUIroTYBaHHS. 3a3HayeHo, AK NPaBUAbHO
BCTAHOBAIKOBATU YLLIABHEHHS.
LLBnaKiCTb TemnepaTypa Yawi abo PoboTa vy 3BUYanHoOMy

nepemMillyBaHHs
HEMOXKAMBO 30IiAbLUNTHA.

IHFPEAIEHTIB NepeBuLLYyE
105 °C.

pexxumMmi. LLIBnaKiCcTb
nepemMillyBaHHSA 0bMexxeHa
6, KO TeMnepaTypa valli
abo IHrpeAieHTIB NepeBULLYE
105 °C.

[MiacTaBKa Yalui
MNPOTIKAE.

Bana yalli abo yuliAbHeHHSA
BCTAHOBAEHI HEMPaBMAbHO

[MNepeBipTe, UM MPaBUABHO
BCTAHOBAEHE YLLiIAbHEHHS
yawui.

TanMep Ha ekpaHi
He BUKOPUCTOBYE
3BOPOTHIMV BIAAIK.

[ip Yac eTany HarpiBaHHsA
TaMep He BUKOPUCTOBYE
3BOPOTHIN BIAAIK AO
AOCArHEeHHs NoTPIOHOI
TEMNepaTypu.
TemMnepaTypa Moxke ByTun
BCTaHoOBAeHa BuLLe 100 °C,
aAe BMICT BOAW Y T>Ki MOXKe
He AO3BOAUTU MepeBULLINTHK
pieHb 100 °C.

PoboTa vy 3BMYanHoOMy
PEXKUMI.

3MeHWnTK abo BrbpaTn
NPaBUABHY TemMrepaTypy.

TemMnepaTypa BMICTY
Yalwli He niaHIMaeTbcA
BuLe 100 °C.

BMicT BoAM B iHMpeaieHTax
MOXKE He AO3BOAUTU
TeMnepaTypi NepeBnLLnTm
100 °C.

PoboTa y 3BMYanHOMy
PEXKUMI.
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YCYHEHHS HeCrnpaBHOCTEW - MPOAOBXKEHHSA

Mpo6aema

MpuunHa

PiweHHs

Piski pyxn abo
KOAMBAHHSA Mia Yac

HepiBHOMIpHE
HaBaHTaXkeHHa B Yalli

3MEHLLNTb KiAbKICTb abo
PO3MiILLaNTe IHFPEAIEHTM

ekcnayaTauil. BUKAMKAE HAAMIPHY B Yalli i mepe3anycTiTb
BibpaLito. MPUVA3A.
[MepeBULLEHO MaKCMaAbHY
MOTY>HICTb.
3acTocoBaHO HeBIPHUM IHCTPYMEHTY Ta LWBUAKOCTI
IHCTPYMEHT abo LWBUAKICTb. | AUB. BIAMOBIAHY Mporpamy Ta
PEKOMEHAOBaHY LLIBUAKICTb.
Ha ancnaei Momunaka poctyny A0 Wi-Fi. | MNepeBipTe napoab Wi-Fi.

BinODparkaeTbcs
NOBIAOMAEHHSA MPO
noMuAKy E:34

o6 3abyTn Mepexky WiFi,
nepeviAiTb B YCTaHOBKU o >
WiFi > 3abyabTe

MepexKy.

[Nepe3aBaHTaXxTe
HaAalLLUTyBaHHSA MPUAaAY 3
AropsaTKa Kenwood World.

,"b BAMMAE NOBiIALHO | HE BAGETLCA 3HaNTH BIAOMY | MOXAKBO, MOTPIOHO
‘e Mepexxy Wi-Fi. nepemMiCTUTV MPUAAA,
BUMKHYTU MapLLPYTU3aTOP
ab0 MepesaBaHTaXKUTK MOTO.
’o's\ 6aMMac Wweuako | Mepexka Wi-Fi poocTynHa, MepesaBaHTaXkTe
‘e ane HEMOXAMBO MapLpyT13aTop
NIAKAIOUMTUCS AO XMAPHUX | @aB0 3BEPHITLCA A0
cepBepiB. nocTa4aAbHVIKa MOCAYT
IHTepHeTY.
Ha ekpaHi LLIkana obHyAeHa. HopmaabHa poboTa.

BiAODPAXKaeTbCA «- -».

Ha ekpaHi amncnaesa
BiAOOPAXKaETbCA MiHYC
YUTAHHSA.

AVCnAen He OBHYAeHUI i
ByAb-AKi iHFpeAieHTH, abo
yalla/KpULKa/KpinAeHHS
BYAO BUAAAEHO.
IHrpeAieHTM abo NpeaMeTur
NPUTUCKAKTBCA AOC abo nia
MPUAAAOM.

MprAaa MPUTUCKAETLCA AO
CTiHW.

ADBO OBOHYAITb ekpaH,
3aMIHUTK BIACYTHI
iHrpPeAieHTH, abo BCTaHOBITb
3aHOBO YalLy/KPULLKY/
KRIMAEHHS.

[NepekoHamTeCh, LLIO
IHFPeAIEHTU abo NpeaMeTur
He MPUTUCHYTI A0 MPUAAAY
abo nip HUM.
[NepekoHawTecs, WO € MicLie
Mi>K MPUASAOM | BYAb-AKUMUN
CTiHKaMW.

OBHYAITb eKpaH A0 TOro,

AK 3BayKyBaTW HACTYMHI
IHFrpeAieEHTW.
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YCYHEHHS HecrnpaBHOCTEW - MPOAOBXKEHHSA

Mpo6aema

MpuunHa

PiweHHs

Ha ekpaHi He
BiAOOpPaXKatoTbCs
HeBeAMKI KiIAbKOCTI.

3BaXeHa KiAbKICTb 3aHaATO
MaAa.

BukopucToBymTe MipK, piBHI
YanHin abo CTOAOBIN AOXKLI,
AN AY>KE MAAVX KIABKOCTEN.

Bara 3MiHMAaca Ha
ANCIIAET.

MprAaa nepemMicTuBCa Mia
yac poboTu.

3aBXAM KAQAITb MPUAAA Ha
CYyXY PIBHY CTiVKY NMOBEPXHIO
AO 3BayKyBaHHSA.

He pyxanTte npuAaa nia

4ac BUKOPUCTaHHA BYHKLIT
3BaXKyBaHHA.

OBHYAITb AMCIIAEN NepeA
3BayKyBaHHAM HACTYMHKX
IHFpeAieHTIB.

He BAaETHCA LLBUAKO
nepeKAtoUnTICA

Mi>XK METPUUYHUMYN

Ta IMNEPCbKUMM
OAVHULIAMM BUMIPY.

MowcTpin
nepeHacTPOKETLCA Ha
BiAODpParkeHHs paHille
BMOpPaHUX OAMHWLB
BUMIDIOBaHHS.

3ayekanTe 5 cekyHA i
NOBTOPITb CMPOBY.

3BaXKyBaHHA B AOAATKY
(Bara BipoObOparkaeTbca
Ha MOGIAbHMIN
NPUCTPIN) BIiANOBIAAE
MOBIABHO.

[ToraHa MOTY>KHICTb CUTHaAY
Wi-Fi.

MOBIABHUI MPUCTPIN He
MNiAKAKOYEHO AO TIET XK
AOKAABHOI AOMALLHbLOI
Mepexxi WiFi.

[MepekoHamTeCh, WO NPUAAA
Ma€ XOpPOoLLY CUAY CUMHAAY
(3B’SKITbCS 3i CBOIM
IHTEPHET-MPOBANAEP AAA
OTPUMAaHHS BKa3iBKU LLIOAO
BAOCKOHAAEHHS).
[NepekoHanTeCs, WO
MOBIABHWI MPUCTPIN
MNiAKAIOYEHUT AO TIET XK
AOKaAbHOT AOMaLLIHLOT
Mepexxi WIiFi, Wwo i npuaaa
(NepenTn B HaAaLUTyBaHHA
MOBIABHOIO NPUCTPOO Ta
BMOEPITb Bally AOKAAbHY
Mepexxy WiFiD).

AKLWO Ue He AONOMOIAO, 3BEPHITbCA AO HAUGAMIKYOIrO aBTOPU3OBAHOIO CEepPBiCHOIro
ueHTpy KoMmnaHii Kenwood. AKTyaAbHY iHbopMaLilo Npo HanB6ANKXUYUA CepPBiCHUIA
ueHTp Kenwood MO)XHa HaUTu Ha Be6-canTti www.kenwoodworld.com a6o Be6-

CalTi AAS BalloOi KpaiHW.
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I[HpOpPMaLIA NPO eKoAM3aMH

MepexxeBuit NopT: EaMHUM NopT WiFi, akTMBOBaHMIN 3@ 3aMOBUYBaHHSAM.

TYPE CCL50
PY yacToTHUM AianasoH: 2412 - 2472 Ml'uy
MakcuMaAbHa NOTYXXHICTb NepeAadi: 20 AB/MBT

MpoToKoA 3B’a3ky: IEEE802.11 b, g, n

CCL50 mae eavHmnm mepexkeBut nopT WIFI | npusHadeHnim AAS BUKOPUCTAHHA B SKOCTI

AVNCTAHLINHOIO KepyBaHHA MepeskeBrM ODAAAHAHHAM.

® MepeskeBUM NOPT MOXKHA BUMKHYTU B MeHIO HaAaluTyBaHb Wi-Fi, obpasLumn

«BUMKHEHO».

® Mepe>keBuni MopT MOXKHa MOBTOPHO aKTVBYBATV B MEHIO HaAalwTyBaHb Wi-Fi,

BUOPaBLUK «YBIMKHEHOY.

UaCTUHI BAOKY.

Pe>xum AimiTt CCL50
Be3MepeXxeBui peXxuM BBIMKHEHO — Ha exkpaHi He He
BiAOOPAXKaETbCS Yac, WBMAKICTb Ta TeMnepaTtypa 33CTOCOBYETHCA | 3aCTOCOBYETHCS
Pe>XUM OUiKyBaHHS, LLIO He NOB’A3aHUN 3 MepeXelo
— yepes 20 XBUAUH BE3AIAABHOCTI eKpaH AMcnAes <0,5W 0,45W
BUMWKAETbCA.
Mepe>xeBuUi 3B’130K YBIMKHEHO He He
AVCHAeN NMoKasye vyac, LUBUAKICTb, TeMMepaTypy.
R g 33CTOCOBYETHCA | 3aCTOCOBYETHCS

MopT Mepexxi WIiFi akTuBHMI.
Pe>XMM ouikyBaHHS, NOB’A3aHUN 3 MepeXxelo — vepes 20
XBUAVH OE3AIAABHOCTI.

A o <2,0W 1,02W
EkpaH ancnaea BUMUMKAETbCA, NOPT Mepexki WiFI
NEPEXOANTD B PEXKUM HU3BKOMO XKMBAEHHS.
BUMKHEHO — AKTUBYETbLCS MPU BKAIOUYEHHI Ha 3aAHIM <0,5W 0,0W

YMOBM BUMipIOBaHb:

® BxiaHa Hanpyra: 50 Iy, 230 B nocTinHoro cTpymy

® TeMmepaTypa HAaBKOAULLIHBOIO cepeapoBuLLa: 23 °C

® AaTa BunpobyeaHHaA: 25.06.2019

® ObnraaHaHHA: Hewlett Packard: 6814B ta HIOKI: PW3335
® PerpaMeHT KoMicii (EC) N2 1275/2008 Tta 801/2013.

MoBTOpHa aKTUBaLWifA: [1PUCTPIN MOYKHa 3HOBY aKTUBYBATU B PEXKUMI OUiKYBaHHS:
® 3 MepEeXXeBOro PeXKVMy o4ikyBaHHS: TOPKHITbCA eKpaHa AMCMAES, MOBEPHITb LLKAAY

peryaaTopa abo BiAAAAEHO Yepes AOAATOK.

® 3 HEeMepeXKeBOro PexkMMy o4dikyBaHHA: TOPKHITBCA eKkpaHa AMCnAesa abo NOBepPHITh

LIKaAy peryaatopa.

® Yawa Ta KpULLKa 3aBXXAU NOBUHHI 6YTU BCTAaHOBAGHI AO OCHOBHOIO 6AOKY, W06
HUM MOXXHa 6YAO KepyBaTu BiAAAAEHO.- 3 MEPEXXEBOro peXXuMy OuUiKyBaHHS.
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CoaeprxaHue

Mepbl 6e30nacHOCTU
KOMMOHEHTDI

CoeaViHEHME C MPUAOYKEHMEM
Kenwood World App

292-297
298

299

KaK MOAb30BaTbCA YHMBEPCAAbHOM

KYXOHHOW MalmnHom “Bce B opHOM” 299

foToBKa He3 KpbILLKMK
cnoAb30OBaHMe 3apaHee
33AaHHbBIX MPOrPaMM

Kak MOAb30BaTbCA HAaCaAKOW

Direct Prep

299

300

300-301

Kak MoAb30BaTbCHA MOAHOCOM AASA

B3BelLUMBaHWA
Kak MOAb30BaTbCA AMCMAEEM
3apaHHble MapaMeTPb
MCMOAb30BaHUSA

PeuenTb

TabAnLa pekoMeHAYEMOro
MCMOAb30BaHUSA
YXOA N O4YMCTKa
Ob6CcAYy>KMBaHVe 1 3ab0Ta O
MoKymnaTeAsx

CoBeTbl

YCcTpaHeHne HercnpaBHoOCTEN
NHdopMaumsa No aKoAN3anHy

291

301
303

304-306
307

308-314
315-316

316
318-320
320-323
324



CM. unniocTpauum Ha nepegHen CTpaHuLe

Mepbl 6&@30MacHOCTM

BHMMaTEABHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3Ty

MHCTPYKLMUIO.

PacnakynTe U3aAeAme U CHUMNTE BCe YMNaKOBOYHbIE

APAbIKU.

[Mon MOBPREXXAEHUN BUAKM VAU LLIHYPa BO

n3bexkaHme prcka nmx HeobxXxoAMMO 3aMeHUTb

B KOMMaHnM Kenwood 1AM aBTOPM30OBAHHOM

cepBMCHOM LieHTpe Kenwood 13 coobpaxkeHum

6e30MacHoOCTW.

ANAG MPaBUAbHOW aKCMAyaTaLUM Npubopa

CAEAMNTE 3a TeM, YTODbI AHO Yalln Bceraa ObIAO

CYXUM N YUCTbIM nepes yCTaHOBKOM Ha OAOK

SAEKTPOABUIATEASA.

Bceraa BbIKAtOYaMTE NPUOOop 1 OTCOEAMHANMTE ero

OT ceTu:

0 nepea cOopkKom NAK Pas3bopkom (CHATUEM KaKMX
AMDO YyacTen);

O KOrpAa Npurbop He MCMOAb3YeTCS;

O nepep YMCTKOW.

Bo mn3bexkaHre oxora oT ropadumx 6pbi3r BCceraa

YAAAANTE HAaCaAKY AASA CMeLlMBaHMSA B mpoLecce

FOTOBKW 1 B3OMBAAKY MepeA TeM, KakK BbIAUTb

COAEPYKMMOE YalLln.

ByAbTe OCTOPOXKHbI, ECAV B KYXOHHYO

MaLLUMHY HAAMBAETCHA ropadas »XUMAKOCTb: ee

MO>XET BblIOPOCUTb HAPY>KY M3-3a BHE3arNHoOro

0bpa30oBaHMa Mapa.

HoX AOAYEeH OCTaBaTbCA Ha MPUBOAHOM

BaAy. Ae3BuMe OCTpoe, ByAbTe OCTOPOXKHbI MPW

obpaLLeHNM C HM.

He AepyknTe MPUHAAAEXKHOCTU K Mprbopy B

yalle, KOraa oH MOACOEAMHEH K CETU, eCAM He

YCTAaHOBAEHAa 3arAyLLUKa AAS MEAAEHHOBAPKMW.

CaepnTe 3a TeM, YTOObI BallM PYKKM He MonasaAn B

Yyally, KOraa Nprbop MOAKAKOYEH K CeTu.

OcTaBAaa Npurbop 6e3 NnpucMoTPa npu

BKAIOYEHHOM peXkmMe NMpuroToBAeHMs, obpallanTe

ocoboe BHMMaHKe Ha cAepyoLLee:
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o lNpnaep>xMBamTeChb YKA3aHMM OTHOCUTEABHO
TEMMEPATYPHbIX PEXMMOB M MAaKCMMAAbHbIX
O0OBbEMOB 00pPabaTbiBaeMbIX MHIPEANEHTOB;

o ChepmTe 3a TeM, YTODObI A0 NMPMbOoPa U LLUHYPa
He MOIr AOTAHYTbCSA PEOEHOK 1 YTOObI OHU
HaXOAMAMCH MOAAAbLLIE OT Kpasa paboyen
MOBEPXHOCTU;

o PeryAgapHoO KOHTPOAMPYHUTE npoLuecc
MNPUIOTOBAEHUA, YTOObI B MPOAYKTaX
ObIAO AOCTATOYHO XXUAKOCTU U OHW He
nepeBaprBaAUCD.

CobAOAAVTE OCTOPOXKHOCTD MPW MOAHATUMN

nprbopa: oH TAXKEAbIN. [Tepea TeM, Kak

nepemMecTuUTb Npurbop, yoeanTecb B TOM, YTO

Yalla NycTa, @ KPblLKa BbIXOAHOIO OTBEPCTUA

3adUKCHMpoBaHa. He noaHMMarTe Npnbop 3a Py4KU

Yalln AU PYYKY AAS CAMBA.

He nepemellamnTe Nprbop, KOrAa OH BKAKOYEH UAK

eLle ropaymmn.

[MonboP MOXKHO HAMOAHATbL TOABKO AO

MaKCUMAABHOIO YPOBHSA 3-X AUTPOB MpW

MCMOAB30BaHUN 3arAYLLKM AAS MEAAEHHOBAPKMW.

Hukoraa He npeBblllanTe MakKCMMaAbHbIV YPOBEHDb

HaMOAHEHUA 3-X AUTPOB, OTMEYEHHbIV Ha

BHYTPEHHEW CTOPOHE YaLlwn.

[Mon HencnpaBHOCTM MPUBOPa NAKM €ro HaCaAOK

MM MOABb30BaTbCH 3anpeLlueHo. lNpoBepbTe U

OTPEMOHTUPYMTE ero: cM. pasaen «OBCAY>KMBaHME

1 3a00Ta O MOKYMATEAAX».

He 3arpy>kamte B KOMbOaWMH MPOAYKTbI B

KOAMYECTBaX, MPeBbILLALLINX YKa3aHHbIE HOPMbI.

He nmpeBbilLanTe MakCUMaAbHbIV MPEAEA

HaMOAHEHUA 2.6 AUTPOB, OTMEYEeHHbI

Ha BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTW Yalluu Mpu

MCMOAB30BaHUM HACAAKM AAS YaLLW.

[Mown noaxxapuBaHnM HEADB3HA npeBbilLaTh OTMETKY

MaKCUMAABHOIO HamnoAHeHnA MacAoM 0.5 AUTPa,

YKa3aHHYO Ha 4dalue. [Nepea A0baBAEHMEM MULLN

K PaQCTUTEABHOMY MACAY YAAAUTE U3ObITOYHYIO

KUAKOCTB/BOAY 1 yBeanTech B TOM, YTO BCe

KOMMOHEHTbI Mpunbopa cyxue.
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ChaeapnTe 3a TeM, YTODObl BOAA HEe nornaAa Ha BAOK
SAEKTPOABUTATEANA, DIAEKTPUNYECKNIW LLUHYP NAU
LUTENCEeAbHbIV Pa3beM.

CobAOANTE OCTOPOXKHOCTD MPW 0bpaLleHn C
YacTaMKM NpUbopa UAKM NP MPUKOCHOBEHWK K
HUM MPW NMCMOABb30BaHUMK B PEXNME FTOTOBKK NAMU
nocAe Hee. B 0cobeHHOCTM 2TO KacaeTca Yallu,
KObILLKW, HACAAOK, MPUBOAHOIO BaAa U 3arAyLLUKM
AANA MEANEHHOBAPKW, TaK Kak OHWM OCTatOTCHA
F[OPAYMMIN B TeueHne AOAFOro BpeMeEHU NoCAe
OTKAOYEHWSA Nprbopa.

EcAM Yally HEOOXOAMMO CHATb AWM MEPEHECTH,
MOAB3YUTECH ee pydkaMu. AOTparMBasdcb A0
ropayent Yyalln MAM HAaCaAOK, HAAEBAMTE KYXOHHbIe
PYKaABUYKU.

AHO 4Yalln OCTaeTcsa ropadmnmMm AAUTEAbHOE BPEMSA
nocAe npekpalleHna Harpea. CobatopanTe
OCTOPOXXHOCTb N UCMOAb3YMTe 3allUNTHbIE KOBPUKW,
yCTaHaBAMBasA Yally Ha HETEPMOCTOMKYO pabouyto
MOBEPXHOCTb.

OcTeperanmTechb Nnapa, BbIXOAALLErO M3 Yalln, B
OCOOEHHOCTU MPU CHATUW KPbILLKKM MAKM KOAMAYKa
HAaAMBHOIO OTBEPCTUA MPU BKAKYEHHOM peXxmnme
NOUTOTOBAEHUSA UAK MO 3aBepPLUEHNM MpoLecca.
He cHuMamTe KPbILKY MAM KOAMAYOK HAAMBHOIO
OTBEPCTUA, MOKa XUAKOCTb KUMAT.

[NMOAB3YMTECH KYXOHHbIMW pyKaBMLAMU MPU CHATUMU
KObILLUKKM MAKM KOAMAYKa HAAMBHOIO OTBEPCTUA

NPV BKAKOYEHHOM peEXXMME MPUTOTOBAEHUNA UAK MO
3aBepLUEeHMN npoLiecca.

Bceraa yCTaHaBAMBaMTE KOAMAYOK HAAMBHOIO
OTBEPCTUSA MPU MCMOAB30BAHUM DYHKLINMN
LUMHKOBKM VAW MNPV MPUTOTOBAEHUM MHOPE.

MoK MOAB30OBaHWKM NPUOOPOM BCErAa
yCTaHaBAMBaWTE KOAMAYOK HAAMBHOIO OTBEPCTUS,
eCAM B peLenTe HET UHbIX YKa3aHun,
CMOAB3YMTE TOABKO T€ MHCTPYMEHTbI 1 Yally,
KOTOPbIE MOCTAaBAAKOTCA B KOMMAEKTE C AAQHHbIM
NEMBOoPOM.

3anpellaeTca NCNOAb30BaTb Yally Ha APYIUX
HarpeBaTeAbHbIX MPUbopPax.
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3anpeLllaeTca BKAKOYATb NPMbop C NycTom Yallew B
peXxmMMe MPUroToBAEHUA.

He MoAb3yMTECh KPbILLKOW AAS YTIPABAEHUSA
NPrOOPOM, BCErAa MCMOAB3YMTE AAA 3TOMO AMCK
YMPaBAEHUS.

C MexaHM3MOM 6AOKMPOBKU CAeAYeT obpaluaTbecs
OCTOPOXXHO; USAULLHUE YCUAUA MOTYT NMPUBECTHU K
NOBPEXAECHUIO MEXaHU3MA U K TPaBMaM.

Mown paboTe ¢ NpPpMOOPOM yCTaHaBAMBaMTE ero

Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb, KaK MOXHO AdAblLe OT
Kpada. He ycTaHaBAMBanTe Npmnbop noa HaBeCHbIMU
LUKaPUYMKaMU,

DTOT NPMBOP He NpeaHasHayeH AAA TOro, YToObl
UM YTMPABAATb MPW MOMOLLM BHELLHEro Tanmmepa
NAW MYAbTA AUCTAHLMOHHOMO YpaBAEHUA, He
BXOAALLEro B KOMMAEKT MOCTaBKU.

[MNepea ynoTpebaeHneM nun, yoepmTech, YTO OHa
MOAHOCTbIO FOTOBa M O4YeHb ropa4as Ha KOHEYHOM
aTane NPUroToBAEHUS.

[MoOAYKTbI CAEAYET YMOTPEDAATH BCKOPE MOCAE
MPUFOTOBAEHNA AMOO ObICTPO OXAAXKAATb M Kak
MOXHO CKOpee NMoMeLLaTb B XOAOANABbHUK.

Bo mn3bexkaHre npoTeykn 1 MoBpeEXKAEHWA
nprbopa HeOOXOAMMO, YTODObI YIIAOTHUTEAbHOE
KOAbLIO BCceraa HbIA0 MPaBUAbHO YCTAHOBAEHO Ha
MOUBOAHOM BaAY/3arAyLLKE AAS MEAAEHHOBAPKW.
Bceraa moAb3ymTeCch KHOMKaMM Pa3bAOKNPOBKM
Yalln nepea TeM, KaK CHATb YaLlly.

HenpaBMAbHOE MCMOAb30BaHME NpPrbopa MoOXKeT
NPUBECTU K MOAYYEHUIO TPABMbI.

Monbopbl MOTYT NCMOAB30BATbLCA AMLAMM CO
CHV>KEHHbIMU PU3NYECKUNMIU, CEHCOPHbBIMU UAK
YMCTBEHHbIMK CMOCODHOCTAMUK, @ Tak>XKe ANLaMU

C HEAOCTATOYHbBbIM OMbITOM UAW 3HAHUAMU, ECAN
OHW HAaXOAATCHA MOA HADAKDAEHVEM VAU MOAYYUAU
MHCTRYKUMKM MO 6e30MmacHOMY MCMOAb30BaHUIO
YCTPOWMCTBA M €CAU OHU MOHUMAKOT COMPAMXKEHHbIE C
3TUM PUCKU.

AT AOAXKHbBI HAXOAMTBCA MOA MPUCMOTPOM. He
paspellanTe AeTAM UrpaTb C MPMOOPOM.
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Monbop He npeaHasHayeH AAA MCMOAb30BaHMEA
AETbMU. XpaHnTe Npmnbop 1 ero LWHYp B
HEAOCTYMHOM AAA AETEWN MecTe. He ponyckanTe
CBUCAHUA SAEKTPUYECKOTO LLUHYPa TaM, rAe ero
MOIYT CXBaTUTb AETW.

OTOT ObITOBOW IAEKTPOMNPMOOP pa3peLuaeTca
NCMOABb30BaTb TOAbKO MO €ero NPaMomy
Ha3Ha4yeHnto. KoMmnanma Kenwood He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW, €CAM MPUNOOP MCMOAB3YETCHA He
MO Ha3HaAYeHUO AW HE B COOTBETCTBUMN C AQHHOU
NMHCTRYKLMEN.

He nMoAb3yMTeECh PYYKOW AASA CAUBA, ECAU
HEeODOXOAMMO CHATb UAW MEepPeHEecTM YaLuy.

He npouMeHamTe n3bbITOYHbIX YCUAUMM, HAXKMMASA
Ha AUCMAEN, M HUKOTAA HE MOAb3YMTECH OCTPbIMU
npeaMeTaMm AAS YIPaBAEHUSA ero paboTow.

He cTaBbTe Npmbop PAAOM C AYXOBKOW VAU APYIUM
NPAMbIM MCTOYHMKOM TEMnAa.

Hacaaka Direct Prep

AVCKN O4YEeHb OCTPbIE, CODAIOAANTE OCTOPOXKHOCTb
npwv yCTaHOBKe, nepemMelleHn 1 YncTtre. NMpun
ob6paLlleHnmn ¢ NpubopoM U YNCTKe BCeraa
AEpP>XXUTEeCb 3a CNeLUMaAbHYIO PYUYKY NOAaAbLUe OT
peXxyLuiero Kpas.

Hukoraa He CHUManTe KPbILKY AO MOAHOM
OCTAHOBKM peXyLliero Amcka.

Hukoraa He MoOAb3yUTECH MaAbLLaMU Mpu
MNPOTAAKUBAHWNU UHITPDEANEHTOB B 3arpPy304HY O
TPYOKY. [TOAb3YMTECH TOABKO TOAKATEAEM,
MOCTaBAAEMbIM B KOMMAEKTE C AAHHbIM MPUMOOPOM.
MoV MPOTAAKMBAHUN MULLKM B 3arpy304HYO TPYOKY
HEe MPUAaranTe YpesmMepPHbIX YCUAUM: 3TO MOXKET
NPEUBECTU K MOBPEXAEHMIO HACAAKW.

3beramTe KOHTaKTa C ABMIKYLLUMMUCS
KOMMOHEeHTaMK npurbopa. He npunbAm>kamTe naAbLbl
K BbIXOAHOMY OTBEPCTUIO AASA MULLN.

[lepea CHATMEM KPbIWKW C Hacaaku Direct Prep:

o OTKAOYMTE NPUNOOP;

o AO>XKAUTECH MOAHOWM OCTAHOBKW AMCKA.

He AenTe >XMAKOCTb B 3arpy304HYro TPYOKY.
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HacaaKa AAS NapoBapKu

CobAOAAVITE OCTOPOXKHOCTL MPW 0bpaLLeHn C
KOMMOHEHTaMM NMpurbopa; AboW nap, »XMAKOCTb
NAN KOHAEHCALMA BYAYT O4YeHb roOpPAYNMU,
[MOAB3YMTECH KYXOHHbIMU PYKaBMLIAMU.

ByAbTe OCTOPOXXHbI MPU YAAAEHN
KOHAEHCALMOHHOWM AOBYLUKW MOCAE MCMOAb30BaHWS,
TaK KakK B HeW MOXKeT OblTb ropayvyas »}XMAKOCTb.
Mgaco, pbliba 1 MOPENPOAYKTbl AOAXHbI ObITb
TLIATEABHO MPUIrOTOBAEHHbIMU.

ECAM Bbl UICMOAB3yeTe OCHOBaHME MOAHOCA U MOAKY
AASA TOTOBKM Ha MNapy, KAAAMTE MACO, MTULY M PbIby
B HM>KHIOK KOP3WHY TakM 06pa3oM, YTobObl Cblpom
COK He KaMaA Ha nuLly BHU3Y.

He pa3orpeBanite rotoBbIM PUC MOBTOPHO B
MOAHOCE AASA TOTOBKM Ha Mapy.

MepeA NOAKAIOYEHUEM K CETU IAEKTPONUTaAHUSA
® YHeAnTeCh B TOM, UTO Hanps>KeHne 3AeKTPOCEeTY B BallleM AOMe COOTBETCTBYeT
YKa3aHHOMY Ha OCHOBaHUW aAeKTponpubopa.

OCTOPO>XHO! MPUBOP AOAXEH BbITb 3A3EMAEH.

® [pubop cooTeeTcTBYET AMpekTuse EC 1935 / 2004 0 MaTepuanax v USASAUSX,
npeAHasHaYeHHbIX AAS KOHTaKTa C MULLIEBBbIMK MPOAYKTaMMU.

® BHyTpU Nprbopa HaxoaAUTCca 6eCnpoBOAOUHbBINM MOoAYAb ESPWROOM32, KOTOPbIN
MCMOAb3YyeTCca B ero paboTe.

® [1prbBOP COOTBETCTBYET OCHOBHbIM TPEBOBAHUAMN N APYTUM MOAOXKEHNAM ANPEKTVBbI
2014/53/EC.

MepeA NepBbIM UCMOAB3OBaHUEM

CHMMUTE NAACTUKOBbBIN YEXOA C HOXKA.
He xpaHuTe 3alUMTHYIO YMNaKOoBKY, T.K.
OHa NpeaHasHadyeHa NCKAIOUYUTEABHO
AAS 3aLLMTbI A€3BUIM B MpoLecce
MNPOU3BOACTBA M TPaHCMNOPTUPOBKU.
BbIMOMTE BCE YaCTU: CM. PA3AEA «YXOA U
YMCTKa»
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KoMnoHeHTb!

KPbILLKa

I @0 000 O

®0Q

PORPE® GGG & ©

KoAMayok HaAVMBHOIO OTBEPCTUSA
KObILLKM

Hapy»kHasa Kpbllka (MeTaAAnYeckasn)
KpblLllKa BHYTpeHHAAa (Npo3padHasn)
OTBepCTME KOAMNAYKa HAAUBHOIO
OTBEPCTUA KPbILLIKMN

3aWmnTHbIE BAOKMPOBKM

[MpokAaaKa KPbILLKM

ACaAKN ANA Halln

Hoxk

HacaaKka AAS MOMeLlIMBaHMA B
npoLecce roToBKM
B36uBanka

La

MomBOAHOM BaA Yalum

HakAaaKka MprBOAHOIO BaAa Yalum
3araylika AASS MeAAEHHOBAPKM
YMNAOTHUTEAb AAST 3ArAYLLKM
MeAAEHHOBaPKM

Pyukin yawmn

KHOMKM pa3bAOKMPOBKK Yalln
Pyyka aAnsa cAMBa

Yalla AAS BapKu

[anKka NPMBOAHOIO BaAa 4Yallum

BAOK 2AEKTPOABUIATEASA

®
)
@
@

BAOK 3AEKTPOABUraTEAR

DKpaH AMCnAes

ANCK ynpasAeHus

BbikAtouaTtenb On/Off (BKA. /BbIKA.)

lNapoBapkKa

®B®®

®®

Kpblwka

[Monka

OCHOBaHMe
KoHAeHcaunoHHaa AoOBYLLKa

AonaTka
Yalla AAS B3BELUVIBaHUSA

29

Hacaaka Direct Prep

®

KpblLLKa BbIXOAHOIO OTBEPCTUSA
Direct Prep
BbixopHoe oTBepcTme Direct Prep

®®

Prep

ToAKaTeAb / MEPHbBIN CTaKaH
3arpysoudHas Tpybka
KpblLlika Hacaaku Direct Prep
MomBoAHOM BaA

AUCK

AMNCK AASE OCOBO MEAKOro

"TOO®OO®

n3MeAbyeHns (ECAN BXOAUT B
KOMMAEKT)

N

AVNCK AASI MEAKOTO M3MeAbYeHM s
(ECAV BXOAWT B KOMMAEKT)

AVNCK AAS TPYDOIrO M3MeAbYeH s
(ECAV BXOAWT B KOMMAEKT)

AVNCK AASI HAPE3KU TOHKVMM
AOMTUKaMK (ECAM BXOAUT B
KOMMAEKT)

AVNCK AASI HAPE3KM TOACTbIMM
AOMTUKaMK (ECAM BXOAUT B
KOMMAEKT)

MounmedaHue: He Bce nepedyncAeHHble
3AECb ANCKK BXOAAT B Balll

KOMMAEKT, TaK Kak KOMMAeKTaums
npubopa 3aBUCUT OT ero MoaeAn. o
BOMpOCaM O nprobpeTeHnn AMCKa,
He BXOAALLEro B Balll KOMMAEKT, CM.
pasaen “ObCcAy»KMBaHMe 1 3aboTa o
nokymnaTeAax”.

PexkyLire AMCKM MOYXKHO
MASHTUOVUMPOBATb MO yKal3aHHbIM Ha
HNX HOMEepaM.

MopABECHOM WMTOK

OcHoBaHwve

BbixoaHOE OTBEepCTME AAS ML
AOMOAHUTEABHbIN CMYCKHOWM AOTOK
BawHa

KHonka pasbaokuposku Direct Prep

®OeOO®O®

CyMKa AAS XPaHeHUa AMCKa

[e¢)

BblkAtodaTeAab On/Off Hacaakn Direct



CoepMHeHMe ¢
npUAOXKeHnem Kenwood
World App

CM. cxeMbl - E

MporpamMMHoe NpurAoXkeHmne Kenwood
World nmo3BoAseT ynpaBAaTb MPMbopomM
yepes CMapTdOH UAK MAAHLLET.

1  BkAOUMTE NPUOBOP B CETb 1 HAaXKMUTE
Ha BblkAlOYaTeAb ONn/Off Ha 3aaHeln
CTOpOHE BAOKa NMUTaHKA.

2 2. BoibepuTte HacTponkm o > WiFi >
CoeAMHEHME N CAEAYMTE UHCTRYKLUMAM
Ha AMCriAee.

MUH-koA

o [loTpebyeTcs AAS UCMOAb30BaHUA
npuAoxkeHna Kenwood World.

o [loaKAKOUEHMe Nprbopa BO3MOXKHO
TOABKO MPW YCAOBUM MOABAEHUSA
MH-koaa Ha amncnaee. Ecam MNH-
KOA BBEAEH HEMPaBUABHO, CAEAYMTE
CUHCTPYKLMAM B MPUAOXKEHWU 1 CHOBA
BBEAMTE.

® AAA TOro, 4tobbl BbiBeCcTU MNH
npurbopa Ha aKpaH, BbibepuTe
HacTtpomnkn o > WiFi > CoepviHeHve
N CAEAYMTE MHCTPYKLMAM Ha AMChAee
(TOABKO MPU HAAKMYUKN COCAMHEHUSA C
ceTbto WiFi).

NMpumeyaHue:

WiFi

PaboTaeT ToAbKO B pexkime IEEE802.11 b,g

1M N Ha YyactoTe 2.4 GHz 1 noAkAO4aeTcs K

ceTam yepes TexHonorno WPA2-PSK.

CoBMeCcTUMOCTb

MpuaoskeHne Kenwood World

COBMECTKMMO C MOCAEAHVMU Bepcuamm iOS

n Android.

>

Kak mMOAb30BaTbCA
VYHVBEPCAABHOWM KYXOHHOM
MallmnHom “Bce B opHOM”

CM cXeMbl E .

BkAtOUMTE MPUOOP B CETb U HaXkMuUTe
Ha BblkAlOUaTeAb On/Off Ha 3aaHen
CTOpOHE BAOKaA NMUTaHKA.

2 YcTtaHoBUTe Yally. CAerka noATOAKHUTE
BHM3, YTOObI OHa BCTaAa Ha MecCTo.

[MprMeYaHye: Yally MOXKHO ByaeT
YCTaHOBUTb TOABKO MPW YCAOBKM, YTO OHa
HaxXOAWTCS B MPaBUABHOM MOAOXKEHUN.

® AAA CHATUA Yalln HAaXKMUTE
OAHOBPEMEHHO Ha obe
KHOMKW PasbAOKMPOBKM YaLlin
(pacnoAO>KeHHbIe MOoA ee py4YkaMim) m
MOAHVMUTE YalLlly.

3 YCTaHOBUTE Ha Yally HOXK, HAaCaAKy
AAS CMeLUVBaHUS, BEHUYMK UAMK
3arAYLLKY AAS MEAAEHHOBAPKM

4 AobaBbTe HEODXOAUMbBIE MHIPEAMNEHTbI
ANAA 0OPABOTKU UAU MPUTOTOBAEHWA.

5 YcTaHOBUTE KPbILKY M KOAMAYOK
HAAMBHOIO OTBEPCTUA, €CAMU
TpebyeTca. NOATOAKHUTE KPbILLKY
BHM3 11 MOBEPHUTE MPOTUB YaCoBOM
CTPEAKM AO Tex Mnop, noka oHa He
COBMECTUTCS C PYYKaMK Yalln AAA
BapKM.

6 YcTaHOBWTE HeobXxoaMMOe BpeMms,
CKOPOCTb M TeMnepaTypy.

7 AAS 3anycka npoLecca roToBKu
HaXXMUTE Ha AMCK YrNpaBAEHUA.

8 AAS OCTaHOBKMK Npurbopa B Atoboe
BpEeMs HaXkKMUTe Ha AMCK YrNpaBAEHUA.
ByAbTe OCTOPOXKHbI, Tak Kak Yalla
M KPbILLKa BYAYT ropadrMmn. AAa
MPOAOAXKEHUSA MPOLIECCa FOTOBKM
CHOBa YCTaHOBUTE KPbILLKY U HAaXskKMUTEe
Ha AMCK yMNpaBAEeHUA.

foTOBKa 6e3 KPbILLKM

AN MOAKAKOYEHUA PEXKMMaE FTOTOBKM

6e3 KPbILLKK BbibeprTe TeMnepaTypy 1

HaXXMUTE Ha AMCK YrpaBAEHUA.

Mpnbop HauHeT HarpeBaTbCH.

MounmedaHue:

e [1pu roToBke 6e3 KPbILLKKM BbIbpaTb
CKOPOCTb HEBO3MOXKHO.

o BO n3bexkaHye oxKora UCMNOoAb3ynTe
>KAPOMPOUHbIE MPUHAAASXKHOCTU AAS
CMeLLUVBaHUA MAK NepeBepTbiBaHMA
MHIPEAMEHTOB, KOMAA 3TO HEOOXOAMMO.
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Mpuaep>kMBas LEHTPAABHYIO PYUKY,
MOATOAKHUTE HY>KHbIN PEXKYLLINM
AVICK Ha MPUBOAHOM BaA AASA
MABHTUOUKALUMM KaXKAbIN AUCK MMeeT
HOMEP M MPW MOATaAKMBaAHWN AMCKa
Ha BaA HOMEP AOAXKEH BbITb CBEPXY.
CM. TabAMLY PEKOMEeHAYEMOro
MCMNOAb30BaHMA

YCTaHOBUTE MOABECHOW LLMTOK Ha
NPUBOAHOW BaA, TEKCT CO CAOBOM
BEPX 6bIA HANPOTUB peXkyLLero

lcmoAb30BaHVe 3apaHee 3
3aAaHHbIX MPOorpamMm

CM cXeMbl m E

BbibepuTe MeHI0 3aAaHHbIX HAacTpoeEK.
2 BbibepuTe 3apaHee 3apaHHYHO
HACTPOMKY, KOTOPYHIO Bbl XOTUTE
MCMNOAb30BaTb.
3 CAepynTe HACTPOMKAM Ha AMCMIAee. 4
4 AAS OCTaHOBKMK Npribopa B
AOOOM MOMEHT HaXkKMUTE Ha AMCK
ynpaBAeHUs. ByAbTe OCTOPOXKHbI, Tak AVICKa.
KakK Yalla v KpblLiKa BYAYT ropsymMu. MpuMeuaHue:

Mocae NPUroTOBAGHUA e ECAM NOABeCHOM LMTOK He
o COBAIOAANTE OCTOPOXHOCTD MPU VCTAHOBAEH, TO MHFPEANEHTBI GYAYT
obpatleHn ¢ YacTaMmu nprbopa 1A HabMBaTbCS NOA AUCKOM, HE BbIXOAS
MPUVKOCHOBEHUU K HUM, KOrAa Nprbop yepes CNycKHo#M AOTOK
aboTaeT B PEeXKUME MPUrOTOBACHNA )
P P P 5 YcTaHoBUTE KpbIWKY Hacaakh Direct

WAV TIO 3aBepLLIeHNN NMpotiecca, Prep Ha OCHOBaHWe, NoBepHYB ee Mo
9TO OCOBEHHO KACAETCH .
4aCOBOWM CTPEAKE.

YALLUM N HACAAOK, Tak Kak oHU
6 [MpukpennTte Hacaaky food prep K
AOATO ocTatoTesa TOPAYNMMIK nocae .
6allHe, COBMECTMB CMMBOAbI X Nz
BbIKAKOYEHWA Nprbopa.
MoBepPHUTE MO YaCOBOM CTPEAKE AO
® AAA CHATUA M NepeHoca Yallu
8 duKcaumm.
MCMOAb3YINTE ABE HOKOBbIE PYUKM.
7 Tlo 3aBepLUeHnM COOPKM HaXKMUTE Ha

Mpw obpalleHnn C ropaden yaluem u
N KHOMKY Pa3bAOKMPOBKW U MOBEpPHUTE
ropaAYMMM HaCaAKaMM UCMOAb3YMTE )
Hacaaky Direct Prep B Hy>kHOe

KYXOHHbIE PYKaBULIb.
MOAOYXKEHMeE.
® AAA CHATUA 1 NepeHoca Yalln He

CAEAYET UCMOAB30BaTb PYUKY AAA
CAMBA.

e Pyyka AAS CAMBA MpeaHasHadeHa
AAS TOMO, YTOBbI BLIAO ACrYe YAAAATH
OCTaBLUMECH B Yallle VHIPeAUEHTbI.

AAS YCTAHOBKM UAW YASAEHNS
y3Aa Hacaaku Direct Prep. He

noAb3ynTecb Hacapko#m Direct
Prep B 3TOM NOAOXXEHUM.

...v

/AHO Yalln OCTaeTCcs ropsaymm
AANTEABHOE BPEeMs MocAe
npekpalleHnsa Harpesa. byabTte

OCTOPOXKHbI MPY 0BbpPaLLEHNU N YNCTKE.

Kak MOAb30BaTbCA HAaCaAKOM
Direct Prep

1

CHUMUTE KPbILLKY BbIXOAHOMO
oTBepCcTMa Hacaaku Direct Prep.
YCTaHoBUTE BalLHIO Ha BbIXOAHOE
oTBepcTue npuBoaa Direct Prep,
COBMECTUB ** "X, 3aTeM HaxkMm1Te Ha
KHOMKY Pa3bAOKMPOBKY 1 MOBEPHUTE
NPOTWMB YaCOBOW CTPEAKM AAS

bukcaymm 1@ ».

 [0) 2

AAS HAPE3KM UAW M3MeAbYeHMs
C Noaayen HemocpeACTBEHHO

B Uallly AAS BapKK Yepe3
OTBEPCTME B KOAMNAYKe
HaAVMBHOIO OTBEPCTUSA.

@] 2

AAS HAPE3KM VAW MEAKOTO
M3MEAbUYEHUST C MoaaYel B
COOTBETCTBYIOLLYIO €MKOCTb.
B nonoskeHunv @ B cryckHow
AOTOK MOYKHO YCTaHOBUTb,
MPUKPENWEB €ro K OTBEPCTMIO
AAS BBIXOAG MULLM.

8 HapexxbTe MHIrpeAMeHTbl Tak, YTobbl
OHM MOMECTUAMCH B 3arpy304HYIo
TPYOKY.
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HaxkmuTe kKHonky «[yck/CTomn»
Hacaakw Direct Prep n oaHOBpeMeHHO
pPaBHOMEPHO MPOTOAKHUTE
NHIPEAMEHTbl TOAKATEeAEM.

Hukoraa He noMellarTe NaAblbl B
3arpy3souHylo Tpy6Ky.

MoAb3yhTeCb NpUAaraeMom
AOMATKOM, YTO6bI HaNPaBASITb
Hape3aHHble UAU U3MEeAbUYEHHbIe
KYCOUKMN CA€BA OT KPbILWKWU BHU3
yepes OTBepPCTUE KOAMNaUKa
HaAAUBHOIO OTBepCTUS.

AAS YAQASHVA HAaCaAKM MOBEPHUTE ee
MO YaCoOBOWM CTPEAKE A0 Tex Mop, Noka
. . ¥ He COBMECTUTCS CO A, MOCAe
4yero HacaaKy MOXKHO YAAAUTD.
Bceraa BblKAIOYaKTe NpUbop nepea
CHATUEM Kpbiwku Direct Prep.

BHuMaHue

e EcAM nuLa He BbIXOAUT U3
BbIXOAHOIO OTBEPCTUSA, OTKAIOUMTE
npué6op n yéeauTechb, YTO OHa He
3abuBaeTcs NOA AMCKOM U UTO
NOABECHOM LUMTOK YCTAaHOBAEH.
MepeA TeM, KaKk MPOAOAXUTDb
06paboTKy, NTOAHOCTbIO Y6epurte
3abuBLuMecs NoA AUCKOM
WHIFPEAUEHTbI.

Ha BpeMs, B TeueHMe KoToporo
npuéop He UCMOAb3yeTCs, YAAAUTe
Hacaaky Direct Prep n yctaHoBuTte
Ha MeCTO KPbILWKY BbIXOAHOIO
OTBEpPCTHUS.

301

MOAHOCOM AAS
B3BeLUMBaHMSA
]

NoMecTnTe NoAHOC
AAS B3BELUMBaAHMA Ha
OAOK MUTaHUS.

Kak BapUaHT, MOXHO Takyke
MCMOAb30BaTb MOAHOC AASA
B3BeLLMBaHWS, YCTAaHOBMB €ro rnosepx
Yallu U KPbILWKK, yOpaB KOAMAYOK
HAAUBHOIO OTBEPCTUS KPbILLIKM.

ECAM Mpu B3BELLMBAHUM MHIPEANEHTDI
Cpasy NnonaaaroT B Yally, yCTaHoBUTe
CHauaAa HEODOXOAVMYHO HACaAKY AAA
yauim .

2 Bblbepute GyHKLUMIO B3BELLIMBAHUA o)
Ha AMcnAee.

3 Ob6HyAUTE BeChblI.

4  B3BecbTe UHMPEeANEHTbI.

MounmedaHue: MNepea B3BeLLUMBaHMEM
nprbop Bceraa HeOOXOAVMO CTaBUTb
Ha CYXY0, MAOCKYI U CTabUAbHYO
NOBEPXHOCTb.

Bonaee noapobHas nHbopMaumsa
COAEPXKUNTCA B pa3aene “lonesHble
coBeTbl”.



CoBeTbl U peKOMeHAALMU Mo roToBKe

PekoMeHayemas | 40°C - 50°C PacTonka wokoAaaa
TemnepaTtypa
paTyp 40°C - 90°C TexHOAOr A MPUFOTOBAEHUSA CY-BUA.,

94°C - 98°C Bapka Ha cAnaboM orHe

100°C Knnauyenune

100°C -104°C [oTOBKa Ha Napy

120°C [MponroToBAEHVE COTE 13 OBOLLIEN

140°C - 180°C MNMoapyMsaHMBaHME MAca

CkopocTb 1 [MNepuoamyeckoe NoMeLllnBaHe ¢ AOAMMMM
naysamu. Mpn yCTaHOBKE B 3TOM MOAOXKEHUM
nprbop paboTaeT NPEepPbIBUCTO Ha HU3KOMN
CKOPOCTW, coBepLuas NprMepHo 2 obopoTa
Kaxkable 60 CEKYHA, YTO MOAXOAUT AAS
NoMeLUVBaHNA 3aMeKaHOK 1 TOMY MOAODHbIX DAIOA.

CkopocTb 2 MNeproamyeckoe nomeLlLmBaHme Co CPeAHVMM
naysamu. [Mpn yCTaHOBKE B 3TOM MOAOXKEHUM
nprbop paboTaeT NPEepPbIBUCTO Ha HU3KOMN

/ \ CKOPOCTW, coBepLUas NprMepHo 2 obopoTa

KaXkAble 15 cekyHA.

CkopocCTb 3 [Meproanyeckoe nomMellnBaHMe ¢ KOPOTKMM

CkopocTb 4
AO MaKc.

naysamu. Mpu yCTaHOBKE B 3TOM MOAOMKEH MM
npubop paboTaeT NPepPbIBUCTO Ha HU3KOM
CKOPOCTHK, COBEpPLLAs NprUMepHo 2 obopoTa
Kakable 5 CeKYHA,

[oMelumMBaHme Ha MOCTOAHHOW CKOPOCTK, KOTopas
MOCTENEHHO BO3PACTaeT A0 MaKCUMAAbHOM.

IMpuMeYyaHue: boaee NoAPOOBHO 06 3TOM MOXHO MPOYUTaTb B PasaeAe “MoAesHble coBeTbl”.
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KakK MoOAb30BaTbCHA AMCIAEEM

KocHUTEeCh 3TOWM MKOHKM, YTOBbI OTKPbITb MEHIO HACTPOEK.

Preset Menu ]

I=

KoCHMTEChb 3TOW MKOHKUW, YTOObI OTKPbITb MEHIO 3aAaHHbIX
Mporpamm.

KocHuTech aToM UKOHKM, YTOObI B3BECUTb MHIrpeAneHTbl AMBO
B yalle, AMbBO C MOMOLLBIO MOAHOCa AAA B3BeLLMBaHWA.

OTobparkaeT BblibpaHHOe BpemMs B Yacax (4), MUHyTax (M) 1
cekyHaax (C).

[Noka3biBaeT BbIOpaHHYH CKOPOCTb.

EcAmn BbibpaHa npepblBUcTas ckopocTb (1- 3), Hapy»kHoe
KOABLIO BYAET MOCTEeNeHHO YBeAUYBaTbCA, a Mpubop byaeT
nepemMeLLlnBaTbh COALPYKMMOE, KOTAA OH 3arOAHEH.

[NokasbiBaeT BbIOpaHHYto TemMnepaTypy. KpacHbin
TPEYrOAbHVK YKa3bIBAET Ha TO, YTO MPOUCXOAUT HarpesaHune
npwvbopa.

FOAYDOM YKa3bIBAET Ha TO, YTO MPOUCXOANT OXAAXKAEHME
npwvbopa. OTCYTCTBME TPEYrOAbHVKa FOBOPUT O TOM, YTO
Keanaemaa TemnepaTypa AOCTUNHYTa.

YKa3sblBaeT Ha TO, YTO OMPEACAEHHbLIN MapaMeTp HAaCTPOMKU
(BpeMms, CKOPOCTb AWK TEMMNePaTypy) USMEHNTb HEBO3MOKHO.

NHdopmMaumsa o

B TekcTe 3aech ykazaHa MHGOpPMaLMsa O cTaTyce.

CTaTyce.
YKasblBaeT Ha TO, YTO Yallla, ee COAEPXKMMOE AU AODble
lzl NCMOAb3YeMble KOMMOHEHTbI ropaymre. ObpallanTech C
— OCTOPOXHOCTbIO.
A YKa3sblBaeT Ha TO, YTO MPpMbOop noacoeamnHeH K ceTun WiFi.
L g
®
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PeuenTbl

PeuenT Hacaaka 3apAaHHble/ UHrpeAneHTbl
PYUYHble HAaCTPOUKH
MuHecTpoHe Cyn ¢ KpynHbiMK | AobaBbTe BoAoHese
o KyCco4KamMm 100 1 naH4YeTTbl, HAPE3aHHON KyBUKaMK,
ﬁ (Msica/oBoLLen) 2 TOAOBKM M3MEABYEHHOrO YECHOK3,
Ké 50 r puca Apbopuno
@ 20 MUH 22 CT.A. TOMaTHOW MacTbl
70 r KanyCTbl CaBOMCKOM
g 0‘ : 14.A. CYLUEHOrO PO3MapmHa
2 U.A. CylleHoro Liaadesa
1 cTebenb HaPE3aHHOTO CeAbAepES,
l 98°C 60 r HapesaHHOro Ayka - nopes
751 Hape3aHHOro Ayka
751 HapesaHHOWM MOPKOBM
1Kr ropsiyero OBOLLHOro ByAbOHa
Conb 1 nepeL,
BedcTporaHos BAopo, NobasbTe BoAaoHese
B MPUrOTOBAEHHOE 600 r HapesaHHOM KyOuKaMy roBAANHbI
i NOCPEACTBOM 1CT.A. nmanpwikm
fé 3arpy3Kum Beex 1CT.A. CAMBOYHOIO Macaa
MHrPeAVeHTOB cpasy | 13yBuUmMK YeCHOKa M3MeAbYEHHOrO
200 r HapesaHHbIX AOMTMKaMV rprboB
@ 30 MUH 150 r Hape3aHHOoro Ayka
300 r Hape3aHHOM MOPKOBU
70 3 400 r ropadero roBaXkbero
OYyAbOHa
200 r cAMBOK
l 98°C CoAb 1 nepeL
3aBapHom A Py4yHble NobasbTe BoAoHese
Kpem E HaCTPOMKK 250 I LIeABHOTrO »KMPHOIrO MOAOKA
/./‘é' 250 I CAMBOK ABOVHOM YKMUPHOCTM
@ 15 MUH T4Y.A. IKCTpPakTa BaHUAMHA
1CT.A. KYKYPY3HOWM MYyKU
& 0\ s 96 r B36I/ITOI'O‘QW—4HOI'O KeATKa
80 r caxapHow nyApbl
l 80°C
Pucosbin Baoao, AobaBbTe BoAoHese
NYAAVHT A NPUrOTOBAEHHOE 150 r KOPOTKO3EpPHOro puca
ﬁ NOCPEACTBOM 1Kr LUEeABHOrO XMPHOrO MOAOKa
/‘/-Q' 3arpy3Kum BCex 75 caxapHoW nyapbl
NHIPEAVEHTOB CPa3sy 2 Y4.A. 3KCTpaKTa BaHWAWHa

Tyac
30 MUHYT
(7 :
l 90°C
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Tabanua PeEKOMeEHAYEMOIO NCIMOAB30OBaHNA

e AaHHble yKa3aHbl TOABKO OPUEHTUPOBOYHO U BYAYT BapblPOBATLCA B 3aBUCKMOCTU
OT KOHKPETHOro peLenTa U NHIPeAUEHTOB.

o AAS ONTUMAABHbBIX PE3YALTATOB MPW MPUTOTOBASHMU TOPTOB BCErAa UCMOAL3YMTE
MArKOE CAMBOYHOE MACAO KOMHATHOM TeMrnepaTypbl 1 MaprapuH.

e EcAM paboTa MallriHbl 3aMEAAFETCH UAM OHa HadaAa paboTaTb C TPYAOM, YBEAMUbTe

CKOPOCTb.

DYHKUUA

(| O

a

Max

Ho>x

Mo ee 3aBeplleHNo.

()

AAS V3MEAbYEHUA NHIPEANEHTOB MepeA rOTOBKOW M MPUrOTOBAEHUSA Mope

A/\ﬂ NMEUroToBAEHNA O6bI\4HOI'O TeCTa N XXNAKOITO TeCTa AAA TOPTOB.
XAe6Hoe TecTo - Ba)kHO: He npeBbilLaliTe MaKCMMaAbHOE BpeMs
06paboTKMN U KOAMYECTBO, YKa3aHHOe B TabAULIe UCMTOAb3OBaHUS

NPOAYKTOB.
LLInHkoBKa Tpas Max 10 cekyHA, 20r-50r
LLInHKOBKa AyKa Max 5 -10 cekyHA Ao 300 r (2 AykoBMLUbI)
LLInHkOBKa oBoLLen Max 10 - 20 cekyHA Ao 1kr
Ha KYCOUYKW Mo 4 CM
V13MeAbUYeHMe HEXXMPHOro Max 5 - 30 cekyHA 150g - 1 kr
MACa Ha KYOWKM MO 2 CM.
Opexu Max 30 - 60 cekyHA 100 - 200 r
Bbineyka - pactrpaHue Pulse x15 - 30 Obumn Bec
XUpa ¢ MyKow 250 r - 1kr
NobaBAeHWEe BOAbI AAA Pulse x5 -10
CMelLUVBaHNSA MHIPeAEHTOB
BbIMeykmn
3MeAbYeHe LLIOKOAAAS, Max 30 ceKkyHA Ao 200 r
Pa3bUTOro Ha KyCouKM
(Hamp. AAS pacTanAMBaHMA)
PackaAbiBaHMe Abaa Max 20 - 30 cekyHA Ao 250 r (12 kybukoB)
Hanutkum 1 cmyam Max 60 cekyHA TA
CMeLlumBaHme XOAOAHbBIX Max 1-2MUH 26 A
MHIPEeAMEHTOB
YHMBEPCAAbHbIE CMECK AAS OT 8 po 30 - 60 cekyHA O6wmin Bec p0 T Kr
TOPTOB “BCe B opHOM” Max
TecTo AAS MacTbl - 4 2 MUH ObLwmin BeC A0
CMellanTC cyxme 830 r
MHIPEAMEHTbI U A0DaBbTE 8 2 MUH Bec Mykum a0 500 r
BA@XHbIE
[MNeyeHbe Max 1 MUH ObLwmm Bec o0 670
XAebHoe TecTo (0bbluHoe 8 2 MUH O6uwmn Bec 1 kr
6enoe) Bec Mykn 650 r
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TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BAHUA — MPOAOAXKEHME)

DYHKUMUA

a

Max

(7§

&y

Hoxx

AAS U3MEABUYEHUSA NHIPEAMEHTOB MepeA roTOBKOW M MPUrOTOBASHUSA Mope
Mo ee 3aBepLLEHMIO.
AN MPUFOTOBAEHUS 0ObIYHOIO TeCTa U YKMAKOIO TeCTa AAS TOPTOB.

XAe6Hoe TecTo - Ba)kHO: He npeBbillaiTe MaKCUMaAbHOe BpeMsl
06paboOTKM U KOAMYECTBO, YKa3aHHOe B TabAULLe UCMOAb30OBaHUSA

NPOAYKTOB.

PeuenT NPUroToBAEHUS 6puroLLmn
O6wun Bec 800 1 / Bec Mmykun 380 1

dtan1

MOAOKO 5/30°C 2 MUH 1201
Cyxue aKTUBHbIE 10r
APOMIKM

dTtan 2

XrebornekapHas 7/OFF 15 CeKyHA 380 r
MyKa AAS BeAOro 8/0OFF 2 MUH 5r
xneba 30r
Conb 3050
Caxap 1059
Anua

CAMBOYHOE MacAO

OXAAXKAEHHOE

Hacaaka AAS noMeLlLMBaHUS B npoLecce rotToBKu

%y

AAS PeLIenToB, B KOTOPbIX TpebyeTca NAaBHoe rnepemeLlBaHmne 6e3
MOAHOIO CAUFHNSA MHIPEAMEHTOB
He ncnoAb3ynTe CKOPOCTb BbIlLie AEBATOWN.

MacAo aAa Kpema/ 7-8 2 - 3 MUH OB BeC »upa r
MaprapuH 1 caxap caxapa: A0 400 r
AAS TOPTOB
LLlokonaaHble 5 2 -3 MUH Ao 1.2 kr
NUPOXKHbIE
ﬁ [ B36uBanKa

‘\‘JJJ, A/\H B3OUBaAHUA AErKnX NHIPEANEHTOB, TaKNX Kak ANYHbIN 6e/\0|<, CAVBKW,

Jl‘ N FOAAQHACKUIN COYC
ANuHbIN BEeAOK 8-9 3V - 4 MUH 2-8(70-280r)
B3buaHue kpema 1-1% MUH 200r-600r
MavioHes 1-3 MUH Cmecb 13 2 - 4 auy
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TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BaAHUA — MPOAOAXKEHME)

Hacaaka Direct Prep
,A./\F! Hapes3kn NAN MeAKOIro MaMeAbYeHUA MHIPeAnEeHTOB HENMoCpPeACTBEHHO
B Yally AAS BapKM UAN NUHYHO EMKOCTb.

Auck DYyHKUuUA MoAe3Hble coBeTbl
Ocobo MeAkoe ® [/ICMOAb3yINTE BCEraa CBexkme MpoAYyKTbI.
N3IMEeAbYeHNE AAA ® He HapesanTe CAULLIKOM MeAKO.
cbipa “lNapmesaH” 3arpysouyHas Tpybka AOAXKHa OblTb
MPaKTUYECKM MOAHOCTbIO 3aroAHeHa B
ToHkoe/rpy6oe nonepeyYHoM cedeHunr. 3To NpenaTcTByeT
N3MenbYeHne ANA MPOCKAaAb3bIBaAHMIO MHIPEANEHTOB BHI3
) Cblpa AN TBEPAbIX no Tpybke B npouecce obpaboTKu.
Anckn2mn 3 PPYKTOB UAM ® [locAae 0OpaboTKM Ha AMCKe BCeraa
oBolLen ocTaHeTCcss HeBOAbLLIOE KOAMYECTBO
Hapeska HENCMNOAB30BaHHbIX MPOAYKTOB.

TOACTBIMM/TOHKMMY | @ B MPOUECCE MSMEABUEHNS UHMPEAMEHTSI,
@ AOMTUKAMU AAS pasMeLLlaeMble BEPTUKAABHO, BYAYT
ChIPa UAM TBEPAbIX Hape3aHbl BOASE KOPOTKIMY, KYCOUKaMU, YeM
ANCKN 4 1 5 VHIPEAVEHTbI, Pa3MeLLaEMbIe FrOPU3OHTAABHO.

DPYKTOB NAMK 5
oBOLLEN ® He 06pabaTbiBaiiTe MOPOKEHbIE MHIPEANEHTHI.

3araAywika AAl MEAAEHHOBapPKM.
% AAS PeLIENTOB, TPEBYIOLMX MEAAEHHOTO MPUrOTOBAEHMS

TyLeHble BAOAS, OFF/80 - 95°C 1- 8 yacos 3 A
3aMneKaHKM 1 T.A,.

TeXHOAOrusi NPUroTOBAEHUS CY-BUA.

IcnoAb3ynTe 3Ty GQYHKLWIO MPUTOTOBAEHKSA MULLIN AAA LIEAOTO PAAA
MHIPEANEHTOB, BKAKOUYAA MACO, PbIBY, AKLIa, OBOLLM, HAPAAY C ARYIUMMN
BAAAMU AAS YAYULLIEHNSA TEKCTYPbI, BKYCOBbIX Ka4eCTB 1 BoAee HEXKHOW
KOHCUCTEHLM.

TexXHOAOrus NPUroTOBAEHUSA CY-BUA.

1 YCTaHOBUTE 3arAyLLKY MEAAEHHOBAPKW.

2 FNoMecTUTe UHFPEeAMEHTbI B 3aredaTbiBaeMbll MELLIOK, YAGAUTE BO3AYX, MAOTHO
3anedyaTanTe MELLOK M MOMecTUTe B Yallly.

3 3aTteM p0baBbTE BOAbI A0 OTMETKM 3 AMTPa (He npesbillanTe MakCUMaAbHYHO
OTMETKY HanoAHeH1s).

4 YbepanTeChb B TOM, UTO KPbILLKa YCTAaHOBAEHA MPABUAbBHO U KOAMAYOK 3aAUBHOMO
OTBEPCTUSA HAXOAMTCA TaM, TAE CAEAYET.

5 BbibepuTe nporpammy «Cy-Bra»

6 YCTaHOBUTE COOTBETCTBYIOLLEE BPEMS U TeMnepaTypy. lNpumMedaHme: OTcyeT
BPEMEHV HAaUYHETCH TOABKO MO AOCTUMKEHKM 3aAAHHOM TeMnepaTypbl.

7 AAA 3anycka npolecca roToBKM HaXkKMUTE Ha AMCK YMNPaBAEHUSA,

CoBeTbl U peKOMeHAaLUKn

o HeobxoaMMoOe BpeMs NMPUroTOBAEHUSA 3aBVCUT OT TUMa W TOALLUMHBbI UHTPEANEHTOB, a
He OT UX Beca.

o HeobxoaMMasa TemMmepaTypa OYAET 3aBUCETb OT »XXeAaeMoW TeKCTYPbl FTOTOBOMO
OAOAR/VHIPEANEHTOB.

e Bceraa cHadaAa noMellanmTe MeLLKM B Yallly, @ 3aTeM MOAHOCTbIO HaKpbliBamTe
BOAOW.
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TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BAHUA — MPOAOAXKEHME)

CoBeTbl U peKOMeHAauuu - NMpoAOAKeHUue

e He HaMoAHSANTE Yally MHrpeAreHTaMm BoAee, UeM HaAMOAOBUHY. AAA AOCTUNKEHUSA
HaMAYULLIMX PE3YALTATOB AODABLTE KaK MUHUMYM 1,5 AMTPa BOAbI 1 He MpeBblilLanTe
MaKCVMaAbHYIO OTMETKY HamoAHEeHWs B 3 AUTPa.

o MellKW C MPOAYKTaMU He AOAXKHbBI COMPUKAcaTbCa APYr C APYFOM, TaK Kak 3TO
BAMSAET Ha TenAonepeAady.

MuwieBble MeLUKU

® [/ICMOAb3YIMTE TOABKO MULLIEBBIE MAACTVKOBbIE BaKyyMHbIe 3anedyaTbiBaeMble MeLlKU,
KOTOpPbIe CMeLMaAbHO M3rOTOBAEHbBI AAS FOTOBKM MO TEXHOAOT MM CY-BUIA,

HanoAHeHue MeLlKoB

e [1pV HAMOAHEHMIM MELLIKa PacKpOonTe OTBEPCTHE KaK CAEAYET, YTOObI NuLLa He
3aCTPSAAA B YMAOTHSAOLLEN MPOKAAAKE.

® He mepenoAHAnTE MeLUOK.

e [lepea 3anedyaTbiBaHMEM YAAAUTE BO3AYX.

Be3onacHOCTb NULLEBbIX MPOAYKTOB - FOTOBKa NPU HU3KOWU TeMnepaTtype

e Ha npoTskeHUr BCero npolecca NpUroTOBAEHUS MPOAYKTOB 1 Ha CTaAMM UX
TepPMUYeCKom 0BpaboTKU AOAXKHBI CODAKOAATBCA XOPOLLME FMrMeHnYecKme yCAOBUA.

e Bceraa MCMoAb3yMTe CBEXME U BbICOKOKAYECTBEHHbIE MPOAYKTbI MUTaHMS.

o AAS AOCTVKEHUS HAUAYYLLMX PE3YABTATOB M PABHOMEPHOIO NPUrOTOBAEHUS
MPOAYKTOB pa3pe3anTe UX Ha TOHKKE paBHOMEPHbIe Mo pasMepy KYyCOYKU.

o HE CAEAYET rotoBuvTb MPOAYKTbI B 3aMOPOXKEHHOM BUAE. AaTe 3aMOPOXKEHHbIM
MPOAYKTaM Pa3MOpPO3UTLCS NepeA NPUroTOBAEHMEM.

o AAS MPUTOTOBAGHUSA MULLIM NPU TemnepaTtype Hke 55°C MoAXOANT TOABKO CBeXkas
pbiba.

® AAS MPABUABHOMO MPUrOTOBAEHMS MULLKM BaXKHO TOYHO CAEAOBATb MHCTPYKLMAM MO
NPUroTOBAEHWIO peLienTa.

e [1OCAE MPUrOTOBAEHUSA BAIKOAA €r0 CAGAYET AMDO CPasy yrnoTpebuTb, AMbO Kak
MOMXHO CKOpee MOMeCTUTb B XOAOAMABHMIK.

o ECAM Bbl BrepBble rOTOBUTE MO TEXHOAOI MU Cy-BUA 1 Bam TpebyeTcs
AOMOAHUTEABHAA MHPOPMALVA, Mbl PEKOMEHAYEM MOCETUTb Be6-CanT BaLlero
MeCTHOIO OpraHa BAACTW, MOCBALLEHHOM 6&e30MacHOCTW MULLIEBbLIX MPOAYKTOB, U
CAEAOBATb MHCTPYKLUMAM, MPEACTaBAEHHbBIM Ha HeM.
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TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BaAHUA — MPOAOAXKEHME)

Mpumepbl 6AI0A, MPUrOTOBAEHHbIX MO TEXHOAOIMUU CY-BUA

e BpeMa yKkasaHo B pacdeTe Ha NpUroToBAeHMe 1 MopLmMmM Ha NaKeT U MakCUMyM 2-X
MaKeToB 3a OAMH Pas.

e AAA MPUAAHUA AOMOAHUTEABHOMO BKYCa AOGaBbTe B MaKeTVKM TPaBbl, CAUBOYHOE
MaCAO M AOABKM AMMOHA.

e [locAe NPUroTOBAEHMSA NMOAPRYMAHBLTE Ha CKOBOPOAE.

MpoaykT ‘ﬁ' @ ﬂ

Crenk - [Moaycbipon 200 -250r 2 yaca 50°C
Bblpe%a, CpeaHasn 2 yaca 56 -60°C
ToALwmMHa:
20 - 25 mm | CTENEHD
rOTOBHOCTU
MoAHas 2 yaca 65-69°C
cTeneHb
rOTOBHOCTU
duae NanTyca 200-240r 40 MUH 62°C

CTenK 13 TyHuUa
ToAlmHa: 20 - 25 MM

®une nococa 240 -260r 1uac 62°C

ToAlmHa: 20 - 25 MM 15 MUH

KoTAeTa 13 Kopenkm 100 - 200 r 1yac 54°C

ArHeHKa 45 MUH

ToAlmHa: 20 - 25 MM

CBUHaa KOTAETA 170 - 200 r 1Tyac 62°C
15 MUH

MoyAKa UblNAeHKa 150 -170r 2 yaca 62°C

MopKOBb 450 r 1yac 82°C

AOMTKK 10 - 15 MM
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TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BAHUA — MPOAOAXKEHME)

FoToBKa Ha napy
KOHAeHcaLLI/IOHHyPO AOBYLLKY MOXHO NMOMeCTUTb MeXAY KprLLIKOIh YyalLlmnm

M OCHOBaHWEM MOAHOCA MapOBaPKKM CO CHATOW KPbILLIKOM HAAUBHOIO
OTBEPCTUSA. DTO MPEAOTBPALLAET MOMNaAaHWE KameAb >XKUAKOCTU,
06pa3oBaBLLENCA B MpoLecce MpUroTOBASHUSA Ha Mapy, B Yally AAS BAPKU.
[MprMeYaHye: yKasaHHble KOAMYEeCTBa OCHOBaHbl Ha CyMMapHOM

BMeCTUMOCTKM OCHOBaHMA 1 MOAKN AAA MOAHOCa AAA TOTOBKKM Ha Mnapy.

= Z | © | ®@
MoAoaoM MoMbITb Hape3aTb 25 - 35 MUH 1.6kg
KapTodeAab KpYymMHble
KapTodeAnHbl Ha
YacTm
Bobbl ObpesaTb Kpaa u 15 - 25 MuH 600 r
3eAeHb UAKM Nobery | Hape3aTb TOHKUMU
AOMTUIKAMM

Bpokoaamn Pa3zpesaTb Ha 15 - 25 MUH 800 r

BETOYKM
LIBeTHas kanycTa PazpesaTb Ha 15 - 25 MUH 1.5kg

BETOYKM
MopkoBb ToHKO mope3aTb 20 - 30 MuH 800 r
CAapKknm HapesaTb Ha 20 - 30 MUH 1.5kg
KapTodeAb KYOUKM Mo 3 cM
Kypwuua, rpyaka - 20 - 30 MUH 12 (2kg)
Caeykasa pblba, - 20 - 25 MuH 8 (1.4kg)
drAe UAK CTENK
Llenasa pbiba (Hanp. IMoynLleHHasa, 20 - 30 MUH 600 r
dopenb) noTpoLUeHas 1 co

CHATOW Yeluyen

CAAAKMM MYAVHT, - 1% - 2 yaca Yepes 1.2 A

NPUrOTOBAEHHbIN
Ha napy (B
AOMaALLIHNX
YCAOBUAX)

14ac AobaBUTb
BOAbI

(amnameTp 14 cm)
yalla AAS MYAMHra

[yAMHF Ha cane
(NpUroToBAEHVE

B AOMaLLHMX
YCAOBUAX)
[oBAAVHA MAM
MOoAOA3A BapaHnHa

1% - 2 yaca Yepes
14yac pobaBUTb
BOAbI

1.2 A
(anameTp 14 cm)
yalla AAS NYAMHra

313




TabAMLa PEKOMEHAYEMOTO UCMOAB30BaAHUA — MPOAOAXKEHME)

MpuMep peuenTa NPUroTOBACHUS Ha Napy:

MpoAyKT MoAoXxeHune
J/ [] NnoAAOHa
AAS napa
3aMopoXKeHHoe - Y 25 - 35 MUH 250 r
drre cemMru ocHoBaHMA | (B 3aBMCUMOCTM
OT TOALLMHbI)
KapTtoderb [MoyncTuTb Y 30 MUH 400 r
BOCKOBOM N HapesaTb OCHOBaHUA
MPOAOABHO
Ha YeTbipe
MNPOAOAbHbIE
AOABKM
MopKoBb MoyncTnTb, [Monka 30 MUH 200r
paspes3aTb
MPOAOABHO U
Hape3aTb Ha 6 CM
KYCOYKM
BpokkoAn HapesaTb Ha [MoAka 15 MUH 200 r
FOAOBKM
MeToOA:

1 YcTaHOBUTE HaCaAKy AAS MAPOBAPKM.
2 BbibepuTe 3apAaHHY0 HacTpowky “Tap”

3 HanoAHUTe Yally BOAOW AO OTMeTKU T A, ‘P,
4 NobaBbTe ceMry, KapTodeAb 1 MOPKOBKY B KOAMYECTBAX, YKa3aHHbIX BbilLe.

5 AAS HadaAa roTOBKM HaXXMUTE Ha AMCK yrnpaBAeH s

6 Yepes 15 MUHYT HaAEHBTE KYXOHHbIE PYKaBWLbl, CHUMUTE KPbILLKY U A0DaBbTe

OPOKKOAW.

7 TlpoaAOAXKaWTE rOTOBUTb B TeYeHMe OCTaBLLUeroca BpeMeHun. TllaTeAbHO NpoBepbTe,

rOTOBO AW BAKOAQ.

YX0A N OYUCTKA

O TOM, KaK YnCcTUTb Nprbop, cM. E cxFemy

[Nepea YMCTKOM BCErAa BbIKAtOYaMTE
NpPUOOP 1 OTKAKOYaMTe ero oT ceTu
nUTaHMnS.

CHUMUTE KPbILKY W HaCaAKM C Yaluu
nepea YnCTKOW.

HekoTopble MPOAYKTbI, HarnpuMep
MOPKOBb, MOIyT obecuLBe4YMBaTb
nAacTuK. MpoTupaHne TKaHbto,
CMOYEHHOWM B PAaCTUTEAbBHOM

MacAe, MOXKET NMOMOUYb YAAAUTb
obecLBeYMBaHMe.

AAA YAAAEHUA 3aMaxoB OT CUAbHO

MaxHyLen NuLK, BbICYLLUNTE AETaAM Ha
BO3AYXE MOCAE MbITbsA.

AVckn Hacaaku Direct Prep MoOycHO
XPaHUTb B CYMKE AAST XPaHEHUs, KOraa
OHW He UCMOAb3YHOTCA.

Hunkoraa He NoAb3yMTechk abpasmBHbLIMU
MaTepuasamu.

HekoTopble MHIrPeAMeHTbl, Takme Kak
KYPKYMa, MOryT BbI3BaTb OKpalLMBaHMeE.
9TO He NOBAMSAET Ha PaboTy BalLero
npwbopa.

BAOK 3AeKTpoABUraTeAs

314

[MpoTpUTEe BAAXKHOW TKaHbIO, @ 3aTeM
npocyLmTe.

He ncnoab3syimnTe abpasvebl U He
norpy»<avite B BOAY.




TeMnepaTypHbIA AATUMK YaLLU

® [IpoTpUTE BAAXKHOW TPAMKOM
M BblCyLWMTEe. He ncnoAb3symTe
abpa3mnBHble AN OCTPbIE NMHCTPYMEHTbI
AAS UMCTKM AQTUYMKOB.

Yawa / HacaaKka AAS cMelumBaHus /
Hox / BeHuuk

® |[/IcnoAb3yMTe 3aAaHHYIO MPOorpamMmMy
MNOAOCKaHUSA AAS ObICTPOW YMCTKU
Jaluu nepea pasbopkor npubopa Ana
UNCTKUN. AAS AYULLVX PE3YABTaTOB
BCeraa pasbupanTe Yally Ha 4acTu AAA
UNCTKM M TLIATEABHO CYLUUTE NEPEA
NOBTOPHOM COOPKOM.

MomnTe YacT Nnprbopa BPYyUHYIO UAK B
MallnHe. 3aTeM TLIATEAbHO CcyLunTe.
EcAM K BHYTPEHHEN YacTy eMKOCTW
NPUAMMIAG MULLAE, YAAAUTE KaK MOXKHO
HOAbLLE C MOMOLLbIO AOMATKM,
BXOAALLEV B KOMMAEKT MOCTaBKU.
3anoAHUTE eMKOCTb TEMAOM MbIAbBHOW
BOAOW U paviTe MocToATb. C MOMOLLbHO
LLETKN AASI MOCYAbBI OUUCTUTE
npuAMnwnn HaaeT. ObecuBednBaHyie
MNOBEPXHOCTU EMKOCTU He MOBAMSET Ha
paboTy.

NMoBOAHOW BaA
dyaln/3arAylka AAa
MeAAEHHOBaPKU

CM. cxeMbl -

1. Tlepea yCTaHOBKOW Ha yally
ybeanTeCh, UTO YNAOTHUTEADL
3adUKCUPOBaH Ha MPUBOAHOM BaAy
AW 3arAyLIKE MEAAEHHOBAPKM .

YCTaHOBUTE MPUBOAHOWM BaA UAM
3arAYLLUKY MEAAEHHOBaPKM BHYTPU
Yaly 1 COBMECTUTE C ramkom
MPUBOAHOIO BaAa Ha HV>KHEW YacTu
NETIIZR

3adUKCUpyMTe ramky MNPUBOAHOIO
BaAa, MOBEPHYB ee Mo YacoBOM
CTPeAKke A0 Tex Mop, MoKa oHa He
CcoBMecCTUTCsi C 0603HadeHrem @.
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CHSITMe NPUBOAHOIO BaAa Yawu/
3arAyLuKu MeAAHHOBapPKMU

CM. cxeMbl m E

1 Pa3bAokupyinTe raky npuBoOAHOrO
BaAa Ha HUXKHEW CTOPOHE Yaluu,
MOBEPHYB €e MPOTUB YaCOBOM CTPEAKM.

. 3aTeM BblTalLMTE MPUBOAHOM BaA UAU
3arAyLIKY MEeAAEHHOBaPKMU.

. CHUMUTE 1 BbIMOWTE YMAOTHUTEABHOE
KOABLIO.

.BbIMOINTE BAOK MPUBOAHOIO BaAa
yalm AU MEAAEHHOBAPKU B
ropsyen MbIAbHOM BOAE M TLLIATEAbHO
MPOMOAOLLNTE MOA KPAHOM.

.[lepea NOBTOPHOM YCTaHOBKOW B 4Yallly
y6eaAnTeChb B TOM, UTO YIAOTHUTEAD
CHOBa MpaBWAbHO YCTaHOBAEH Ha
MPVBOAHOM BaAy MAM 3arAyLLKe
MEeAAEHHOBaPKM.

Kpbiwka

® [lepep UYMCTKOW BCeraa pasbupanTe
KPbILLKY:

CHMMUTE KOAMAYOK HAaAUBHOIO
oTBepCTUS.

BbITOAKHWTE Hapy>Ky BHYTPEHHIOO
4acTb KPbILWKW.

YAQANTE MPOKAAAKY V3 BHYTPEHHEN
YacTU KPbILLKW.

[ToCAe MbITbs CHOBa yCTaHOBUTE
MPOKAAAKY Ha BHELLIHIOK 4acCTb
KPbILLUKY BOAEe TOACTbIM KpaeMm
BBEPX M MOBTOPUTE BbILLEOMNMMNCAHHYHO
npoueAypy B 06paTHOM MopsaAKe.
MpuMeyaHme: eCAn YNAOTHUTEABHOE
KOAbLIO YCTaHOBAEHO HEMPaBUABHO UAM
MOBPEXAEHO, TO BO3MOXXHa MpoTeyka 13
KPbILLKW.

Hacaaka Direct

[Mepea YNMCTKOM MOAHOCTbBIO pasbepuTe
HaCaAKY .

® AAA OBbAeryeHus npotiecca YNCTKM
BCErAa MoMTe YacTu cpasy MocAe
MCMNOABb30BaHUA.

CobAoAaVITE OCTOPOXKHOCTL MPKU
0bpaLLEHNN C PEXKYLLIMMU AVMICKAMU: OHU
Yype3BblYaHO OCTpble.



® AAS YAAAEHUS KPbILWKKM C OCHOBaHMSA
BO3bMUTECH 3@ 3arpy304Hyto TPYOKY
1 MOBEPHUTE ee NPOTMB YacoBOW
CTPEAKW. 3aTeM CHUMUTE. BalluHsa.
He norpy>kanTe B BoAy. Ecam
HallHA CAYyYaMHO OKaXKeTCs B BOAE,
NPOCAEAMTE 3a TeM, YTOObI Mepea,
CcHOPKOM HacaaKM BCA BOAA BbILLAA.

NMoAHOC AAS FOTOBKM Ha napy/

KoHAeHcauMuoHHas AoByLUKa /Yawa AAA

B3BeLUMBaHUA

® BbiMOMTE YacTu, 3aTeM KaK CAepyeT
BbICyLLUNTE.

ObCcAy>KMBaHMeE 1 3ab60Ta O
MOKymnaTeAax

® EcAM B paboTe npubopa BO3HUKAM
KaKne-AnBO HeroAaAKM, nepea
obpaLleHNeM B CAYXKOY MOAACPKKM
npouTuTe pasaen «TabAnLa noncka
M YCTPAHEHNA HEUCTPaBHOCTEN» B
AAHHOM PYKOBOACTBE UAM 3aMAUTE Ha
canT www.kenwoodworld.com.

® [JOMHUTE, UTO Ha Npubop
pacrnpocTpaHaeTca rapaHTus,
oTBeYatoLLlas BCeM 3aKOHHbIM
NOAOXKEHUSAM OTHOCUTEABHO
CyLLeCTBYIOLLEN rapaHTumn 1 npas
noTpebuTeAd B TOW CTpaHe, rae
npubop 6bIA NpUobpeTeH.

® [1pU BO3HWUKHOBEHMWN HENCMPABHOCTU
B paboTe npmnbopa Kenwood
VAU MPU OBHaPY>KeHUN KaKmnx-
AMBO AePEKTOB, MOXKAAYINCTA,
OTNpaBbTe UAU MPUHECUTE NPUOOP B
aBTOPU3MPOBAHHbINM CEPBUCHBIN LIEHTP
KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHble
AAHHbIE CEPBUCHbIX LIEHTPOB

kenwoodworld.com UAK Ha canTe AAA
BalLew CTpaHbl.

NHdbopMaLms o kKoae AaThl
MPOU3BOACTBA MOXXET HaxOAUTbCA

Ha HYKHEN MOBEPXHOCTK MPOAYKTa
MAN OKOAO TabAWUKM C TEXHUYECKUMU
AdHHbIMU. KOoa AaTbl MOKasaH B BUAE
Koaa ropa v Mecsua, 3a KOToOpbIM
CAEAYET HOMEP HEAEAW.

OBPATUTE BHVMMAHWME: MepBble ABe
Lndpbl 0603Ha4YaoT roa, MOCAEAHVE
ABe LUMDPbI - MOPSAAKOBbLIM HOMEP
HeaeAr ropa. Hanpumep: 4-a Heaensa
anBapsa 2020 roaa = 20704

KENWOOD Bbl HamaeTe Ha canTe WwWW.

®  CrnpoeKkTUpPOBaHO W1 pa3paboTaHo
koMnaHumen Kenwood, CoepnHeHHOe
KopoaeBcTBO.

® (CaenaHo B KuTtae.

BAXXHAA UHOOPMALUA NO
NMPABUABHOW YTUAUSALIUMN USAEAUSA
COIrAACHO AUPEKTUBE EC MO
YTUAUSALIUU SAEKTPUYECKOIO U
3AEKTPOHHOIO OBOPYAOBAHUSA
(WEEE)

10 MCTeYeHnM CpoKa CAY>KObI n3peAme
HeAb3s BblbpacbiBaTb Kak bblToBble
(ropoacKkme) OoTXoAbl. M3aeane caepayeT
nepeAaTb B CNeUMaAbHbIM KOMMYHaAbHbIV
NYHKT Pa3AEAbHOro cbopa OTXOAOB,
MECTHOE YUperkKAeHe NAK B NpeanpuaTme,
OKa3sblBatoLLee NoAObHbIE YCAYTA.
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ERL

Mogpenb Type CCL50
HanpspkeHne 220-240B
YacToTa konebaHum 50-60 Iy,
MolHocTb | KombuHmpoBaHHas | 2350 BT
MollHocTb
apuraresnb Yawm 550 Bt
[euratens 300 Bt
Hacagkm
MolLLHOCTb 1500 Bt
Harpesartens
YCIIOBYSl XPaHEHVISt: Temneparypa:
oT + 5°C po
+ 45°C
BnaxkHoCTb:
<80 %
CpoK xpaHeHVst He
OrpaHnyeH.
Cpok cny>x6bl 2 ropa (5
net ans
OTHENbHbBIX
BMOOB
TOBapa).

Ycnosus ytuansaumm

YTnmnavposats B
COOTBETCTBIM C
3KONOMMHYECKMMIA
TpeboBaHUAMM.

Ycnosusa TPaHCNOPTUPOBKM

Bo Bpems
TPAHCMOPTVPOBKY,
He 6pocatb 1

He nofgepraTb
N3MLLHEN
BiEpaLmm.

Ycnosusa peanusaummn

[Mpasnna
peanuaaLym
TOBapa He
YCTAHOBNEHbI
3rOTOBUTENEM,
HO LLO/DKHbI
COOTBETCTBOBATH
pervioHasIbHbIM,
HaLoHabHbIM 11
MEX[1yHapOaHbIM
HopMam 1
CTaHaapTam.
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AAPEC MPON3BOANTEAS:

Kenwood Limited, 1-3 Kenwood Business
Park, New Lane, Havant, Hampshire PO9
2NH, UK

VIMNOPTEP U YNOAHOMOYEHHas opraHm3aums
Ha MPUHATYE NPeTeH3unN:

OO0 «AeAoHTr», Poccus, 127055,

MockBa, yA. CyLliésckasda, A. 27, cTp. 3

Ten.: +7 (495) 781-26-76



CoBeTbl

O6AacTb CoBeTbl

MaKcrMaAbHO e He npeBbillanTe MakCMMaAbHbIM MPeAeA HanoAHeHWs 2.6
AOMYCTUMblE AUTPOB, OTMEYEHHbIN Ha BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTM Yallun, Npu
npeAeAbl MCMOAB30BaHWM HACaAAKU AAS YaLLV

o HuKOraa He MpeBbillanTe MakCUMaAbHbIV MPEAEA HAarNOAHEHMA
3-X AUTPOB, OTMEYEHHbIN Ha BHYTPEHHEeM NoBEPXHOCTM Yallu.

o [Ipy HarpeBaHUM PAaCcTUTEAbHOIO MacAa He MpeBbllanTe
MaKCUMaAbHbIV NPeaeA HanoAHeHWa B 0.5 AnTpa, OTMeUeHHbIN
Ha MOBEPXHOCTM Yalln.

o Honee MoapobHaa MHPOPMALIVA COAEPIKUTCA B TabAMLe
PEKOMEHAYEMOIrO MCMOAL30BaHKIA.

Bapka B 4alwle

e [lepea A0BaBAEHMEM B Yallly CbIpOe MACO U TBEPAbIe OBOLLM
CAEAYET Hape3aTb Ha MEeAKME KYCOUKM.

o PazperkbTe MHMPEAMEHTbI Ha YacTu PaBHOMo pasMepa, Tak Kak
3TO CNOCOBCTBYET VX PABHOMEPHOMY MPUIOTOBAEHUIO.

o BOoAbLLVIE KOAMYECTBA MHIPEAVNEHTOB NOTPEOYIOT BoAee
AAUTEABHOTO BPEMEHW NnepemMeLlnBaHnsg AAS PAaBHOMEPHOMo
Harpesa.

o /ICMOAB3YIMTE AOMATKY M3 KOMIMAEKTa MOCTaBKU AASA
COCKabAVBAHUSA UHIPEAVEHTOB MPU HEOBXOAMMOCTU.

o NObCaBAANTE UHIPEAMEHTbl MEAAEHHO, YTOObI n3bexkaTb
pa3bpbI3rnBaHna.

Moporpes c ® ICMOAb3YIMNTE HAaCaAKY AAS CMELLIMBAHNSA AN BEHUKIK.
MOAOUYHbBIMU e TemnepaTtypbl A0 90°C.

MHrpeaAMeHTaMm o CKOPOCTW HEenpepbIBHOIro NoMeLLlrBaHma ¢ 4 no 6.
MoaykapuBaHve e TemnepaTypbl A0 180°C.

e [loaOrpeB MacAa nepea AOHGaBAEHMEM APYTUX MHIPDEAMEHTORB
0BbIYHO AQET AyYLLIME PEe3YAbTaThI.

o [1pun >Kapke MAca CHUMNTE KOAMAYOK HAaAMBHOIO OTBEPCTUSA
KPbILLKK Yalln AAS AYYLLIEro pesyAbTaTa.

o [lepea A0OBaBAECHMEM PACTUTEABHOIO MacAa KPbILLKK Yalla v
KPbILLUKa AOAYXKHbI ObITb CYXUMU.

o [Ipy HarpeBaHUM PAaCTUTEAbHOIO MacAa He NpeBbllLanTe
MaKCUMaAbHbIV MpeaeA HanoAHeHna 0.5 AnTpa, oTMeUeHHbIN Ha
MOBEPXHOCTW Yalln.

o NODOaABAANTE MHIPEAVNEHTbl MEAAEHHO, UTOObLI M3beXKaTb
pa3bpbIi3rnBaHmsa.

® YAAAMTE M3ObITOK BOAbBI U3 MHIPEAMEHTOB.
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CoBeTbl = MPOAOAXKEHME

O6AacTb

CoBeTbl

[oTOBKa Ha napy

o BpeMsa NpUroTOBAEHNSA eAbl YKAa3aHO TOABKO OPUEHTHPOBOYHO.
MNepea yrnoTpebAeHMeM BCeraa npoBepanTe, MOAHOCTbLIO AW
rOTOBO BAIOAO0.

e ECAV BAIOAO HE COBCEM MOTOBO, CHOBA YCTaHOBMTE BpeMa. Bam
MO>KeT MoHAA0BUTHCH A0DBABVTb BOAbDI.

o OCTaBAANTE NMPOMEXKYTKN MEXKAY KYCOYKAMU ML U He
HaKAAAbBIBaMTE MULLY Ha AHO 1 MOAKY MapOBaPKM.,

e [loxoykMe Mo pasMepy KyCOUKM eAbl FOTOBATCA Bonee
paBHOMEPHO.

e [1pyi MPUrOTOBAEHWM Ha Napy 6oAee 1 TrMNa MPOAYKTOB, ECAM
NPUFOTOBAEHME KAaKOrO-TO U3 HIX TPebyeT MeHbLLIEro BpemMeHu,
A06ABbLTE MO3XKE VAU MOMECTUTE Ha MOAKY AASA MOAHOCA.

e He ponyckamTe, UTOObI KUAKOCTb B Yalle BbIKMNeAa Hacyxo,
AOAVBaMITE BOAY MO Mepe HeOBXOAMMOCTM.

e [1pu paboTte npmnbopa B TedeHre 6oaee 1 Yaca BaM byaeT
HEOOXOAMMO AODABUTbL BOABI AO OTMETKM B 1 AUTP.

® [1POAYKTbI, HAXOAALLMECSH Ha OCHOBAHWMK MOAHOCA AAA FOTOBKM
Ha napy, Kak NMpaBKAO rOTOBATCA BbICTpee, YeM MPOAYKTbI Ha
NOAKE AASI MOAHOCA AASI TOTOBKM Ha napy.

Hacaaka Direct
Prep

o He BCce 13 MepednCAeHHbIX ANCKOB BYAYT BKAKOYEHbI B
Ball KOMMAEKT MOCTaBKU, Tak KaK AMCKW MOCTAaBASIOTCA B
3aBMCUMOCTM OT BapuaHTa MoaeAl. B pasaene “OBCAy>KBaHMe
1 3a60Ta 0 KAMEHTax” Bbl HAMAETE MHGOPMALMIO O TOM, KakK
KYMUTb ANCK, HE BKAIOYEHHbIN B Balll KOMMAEKT MOCTaBKW.

o /ICMOABb3YIMNTE BCEraa CBeXXME MPOAYKTbI.

o He Hape3zanTe NPOAYKTbI CAULLKOM MEAKO. 3amoAHUTE
MOAAIOLLYIO TPYOKY AOBOABHO MAOTHO B MOMEPEeYHOM CevyeHun.
OTO NPenAaTCTBYEeT COCKAAb3bIBAHWIO MHIPEANEHTOB B CTOPOHY
npwv obpaboTke.

e [locAe 06paboTKM Ha AMCKE BCEraa ocTaHeTca HeboAbLLOe
KOAMYECTBO HEMCMOAB30BAHHbIX MHIPEAMEHTOB.

e [1pU TOHKOM M3MEAbYEHUM MPOAYKTbI, MOMELLEHHble
BEPTUKAABHO, BYAYT Ha BbIXOAE KOPOUe, UeM Te, YTOo
MOMELLIATCA MOPU30OHTAABHO.

BosgpaT K
3aBOACKUM
HacTpomKam

Ba)kHo

e [pU YyTUAMBALMM MPUBOPa BaykHO BbIMOAHWTL COPOC K
33aBOACKMM HaCTpPOMKaM AAS 3aLLMTbl BalLMX MepCOHAAbHbIX
AQHHbBIX.

o BbIOop aTOM ONUMKM MPUBEAET K CTUpaHuio Bcex WiFi-AaHHbIX,
XPaHALMXCA B Npubope, 1 BOCCTAHOBAEHMIO €ro A0 3aBOACKMX

HacTpoek.
e AAA cHbpoca Nprbopa K 3aBOACKMM HAaCTPOMKaM BblibepuTe
HacTponkun > B0o3BpaT K 3aBOACKMM HACTPOMKaM.
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CoBeTbl = MPOAOAXKEHME

O6AacTb

CoBeTbl

B3sewmnBaHue

o DYHKUMA B3BELWMBAHUSA AAET TOYHbIE Pe3yAbTaTbl NPW
B3BeLUMBaHUN AO 6 K/ 13 dyHTOB 3 yHLMN.

e Bcerpa creauTe 3a TeMm, UTOObI Yallla AAS B3BelUVBaHUA BbiAaa
abCOAIOTHO UMCTOM Mepea TeM, Kak MOMECTUTb MPOAYKTbI
HEeMNoCPEeACTBEHHO Ha ee MOBEPXHOCTU.

e He nomellanTe ropsayve NPoOAYKTbl AU ropaYmMe KOHTeMHepPb,
TaKMe KaK KaCTpHOAU, B Yally AAS B3BeLUVBaHWSA.

o HuKoraa He pexkbTe MULLY B Yallle AAS B3BELUVBaHKSA, Tak Kak
OCTpble MPeAMeTbl, TaKMe Kak HOXW, MOBPEASAT MOBEPXHOCTb.

o He npriMeHaANTe UpesMepHble YCUAKUS NpK obpalleHnn C
nprbopom dumsmnyeckume before ycuama.

YCTpaHeHne HenCNpPaBHOCTEN

Mpo6aema

MpuumnHa

PeweHue

Ha nprbop He
noaaeTca nuTaHmne/
3KpaH He 3aropaeTcs.

Mpnbop He MOAKAOUEH K
ceTu.

He paboTaeT BbIKAKOUYATEAD
On/ Off.

YCTPOMCTBO BOLLUAO B PEXKIMM
OXKMAAHWA.

MpoBepbTe, BKAIOUEH AM
npwbop.

YCTaHOBUTE BbIKAIOUYATEAD
On/ Off B noao>keHme On.
KocHUTeCh aKkpaHa AMcraes
VAN MOBEPHUTE AMCK
yMNPaBACHWS.

YCTPOMCTBO He
paboTaeT.

AWCK YNPaBAEHUNSA HE HaXkaT.

AAS 3anycka npouecca
FOTOBKW HaXkKMUTe Ha AUCK
ynpaBAeHUS.

Mna NPrAMNaeT K AHY
yalim UAW MPUropaeT.

He ycTaHOBAEHa Hacaaka
AAST TOMELLVBaHUA NMpw
pa3MArYeHyn OBOLLEN.
BbibpaHHaa TemMnepaTypa
CAVILLKOM BbICOKa AASA
AAHHOIMO TUMa NPOAYKTOB.
BbibpaHHas ckopocTb
CAVILLKOM MEAAEHHas.

Bceraa noAb3ywnTech
HacaAKOW AAS MOMeLLMBaHMSA
UAV HOXKEBBIM BAOKOM.
lNpocAeanTe 3a TeM, YTObbI
OblAa BblbpaHa NpaBrAbHasn
TeMnepaTtypa 1 yBeAndbTe
CKOPOCTb MoMeLLVBaHKs.
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YCTpaHeHne HENCMNPAaBHOCTENM — MPOAOAXKEHME

Mpo6aema

MpuunHa

PewieHue

KpblllKa npoTexkaeT
BO BPEMSA npoLiecca

HenpaBMABHO YyCTaHOBAEHA
MPOKAaAKa KPbILLKW.

CM. paspen «YX0A U YUCTKa,
B KOTOPOM YKa3aHo, KaK

NPUroTOBAEHWA. NpPaBMAbHO YCTaHaBAVBaTb
MPOKAGAKY.

HeBO3MOXKHO TemMnepaTypa Yalln UAK HopMaabHasa paboTa.

YBEAVYUTb CKOPOCTb MHIrOEeAMEHTOB MpeBbiLlaeT CKOpPOCTb NMoMeLLMBaHUSA

nomMeLlBaHMs. 105°C. orpaHu4yeHa AO CKOPOCTU 6,

eCAV TeMmepaTypa Yaliu UAK
VMHIPEAUEHTOB NpeBbILLaeT
105°C.

[MTpoTeuka B OCHOBaHWMM
Yalln.

HenpaBMAbHO YCTaHOBAEH
MPVBOA YaLLn UAK
MPOKAAAKA 3arAYLLIKN.

[MpoBepbTe, Ha MecTe
AV MPOKAQAKA Yallmn

1 MPaBMABHO AWM OHa
yCTaHOBAEHa.

TanMep Ha aKkpaHe
AMCNAES He
NoKa3bIiBaeT 0bpaTHbIN
OTCUYET BpeMeHN.

Ha cTtaamnmn noaorpesa
0bpaTHbIV OTCYET BpeMeHu
Ha TanMepe byaeT
MPOUCXOANTL TOABKO MO
AOCTVIXKEHUM HY>KHOW
TemMnepaTypbl.
YCTaHOBAEHHasa TeMnepaTypa
npesbliwaeT 100°C, HO
COAEPYKaHVE BOAbI B
MHIpeAMEHTax MpenaTcTByeT
TOMY, YTOObI TEMMepaTypa
npesbicKAa 100°C.

HopmanabHasa paboTa

YMEHbLLUNTL AW BbIBpaTb
NPaBUABbHYIO TeMNepaTy

TemnepaTtypa
COAEPYKMMOTrO Yallu He
npesbillaeT 100°C.

CoaeprkaHme BOAbI B
MHIrpeAMeHTax MoXkeT
NpPensATCTBOBaTb TOMY,
4TOOBLI TEMMNEpPaTypa
npesbichAa 100°C.

HopmaabHaa paboTa

3aTpyAHeEHHOe
ABVI>KEHWNE NAU
BMOpaLMsa B npouecce
PaboThl.

Yalula 3arpy>keHa
HEepPaBHOMEPHO, YTO
BbI3bIBAET YUPE3MEPHYIO
BMOPALNIO.

[MpeBbilLeH MaKCUMaAbHbIN
06beM MPOAYKTOB,
MOMeLLEeHHbIX B Yallly.

Bbl McnoAb3yeTe He Ty
HacaAKY, KOTOPYHO HaAO, MAU
YCTaHOBUAM He Ty CKOPOCTb.

YMEHbLLNTb KOAUYECTBO
MPOAYKTOB UAM
nepepacnpeAeAnTb UX B
yalle 1 CHOBa BKAKOUYUTb
npuobop.

CM. HCTPYKLMK MO
COOTBETCTBYHIOLLEN
rnporpamMmme 1 TabAnLbl
pPEKOMEHAOBaHHbIX
CKOPOCTEW, YTOObI
MCMOAb30BaTb Ty
HacaAKy, KOTOPYO Hap0, M
MPaBUAbHYHKO CKOPOCTb.
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YCTpaHeHne HerCnpaBHOCTEN — MPOAOANKEHME

Mpo6aema

MpuunHa

PewleHue

AVCnAen nokasbiBaeT
coobuleHme ob owmnbke
E:34

BBeaeHbl HenpaBuAbHble
AaHHble AAS AocTyna K WIFL

[poBepbTe MAPOAb AAA
AocTyna K WIFI,

YT106bI 336bITb CceTb WiFi,
nepevanTe B HacTpomkn

> WiFi > 3abbliTb ceTb.
[Mepe3anycTnTe yCTaHOBKY
npubopa Yepes NPUAOKeHMe
Kenwood World.

,"b MUraeT MeaAeHHo | HEBO3MOXHO HaliTh BosmoxkHo npurbop
‘e n3BecTHyto ceTb WIFI rnepeHeceH Ha HOBOE, UAU
BbIKAIOYEH MapLLIpYTH3aTop,
VAW €0 HY>XHO
nepesanycTunTo.
,"b MuraeT 6bictpo | CeTe WIFl ecTb, Ho B0O3MO>KHO, HY»HO
‘e COeAUHEHME C OBAaYHBIMN nepesanycTnTo

cepBepamMm HeBO3MOXKHO.

MapLUpyTM3aTop NAM
CBA3aTbCA C BaLLUM
MHTEPHET-MPOBANACPOM.

Ha ancnaee
oTobparkaeTca “- -“.

LLikana obHyAseTCA

HopmanbHas paboTa

Ha ancnaee
oTobparkaeTca
OTPVLATEABHOE YICAO.

Avcnaen He 0bHYAeH,

N YAAAEHbI AVOO
VHIPeAMEHTbI, AMB0 valla/
KpblLLKa/HacaaKa.

VIHFpeAneHTbl AU
OTAEAbHbIE MPEeAMETHI
npu»aTbl K NPMBoPY NAK
HaXOAATCSA MOA HUM.

Mpubop MPWXKAT K CTEHe.

ANBO OBHYAUTE IKPaH,
3aMeHuTe OTCYTCTBYOLLME
VHIPeAUEHTbI, AMB6O cHOBa
YCTaHOBUTE Yally/ KPbILKY/
HACAAKY.

YbeanTeChb B TOM, YTO

HET MHIPEANEHTOB UAM
NpPeAMEeTOB, MPMXKaTbIX K
npPYBOPY, NAM HAXOAALLIMXCA
noA, HUM.

Meskay MPrbopPOoM U CTeHaMm
AOAYXHO DObITb ONpeaeAeHHoe
npocTpaHcTBo. OBHYANTE
AVICTIAEN MepeA TeM, Kak
B3BELUMBAaTb CAeAYIOLLME
VHIPEeAUEHTHI.

Ha ancnaee He
OTODPAXKAOTCA MaAble
KOAMYecTBa.

B3BewwnBaeTCca CAVLLKOM
Manoe KOANYeCTBO.

VICNOABb3YMTE YanHyto
VAV CTOAOBYIO AOXKKY AASE
M3MEPEHMS OYEHb MaAbIX
0OBbEMOB.
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YCTpaHeHne HENCMNPAaBHOCTENM — MPOAOAXKEHME

Mpo6aema

MpuunHa

PelweHue

Ha ancnaee meHaeTcs
MoKasaTeAb BecCa.

Bo BpemMa paboTbl nprbop
nepemeLlancs.

Bceraa yctaHaBAMBanTe
npPrboP Ha CyXon, POBHOWM,
YCTONUYMBOW MOBEPXHOCTU
nepea B3BeLUVIBAHWEM.

He aBuranTe nprbop B
npouecce B3BELWMBAHUS.
OBHYAUTE AVCMIAEI MepeA
TeM, KaK B3BeLUMBaTb
cAeaytoLLIME MHTDEAUEHTBI.

HeB0o3MOXKHO BbICTPO
MEePEKAKYNTLCA C
METPUUECKUX eAMHML]
M3MEepeHnsa Ha
BpuUTaHcKMe.

Mpounbop
rnepeHacTparBaeTcs Ha
oTObparkeHne BblIbpaHHOMN
paHee eAMHULbI U CUCTEMbI
M3MEepeHNs.

MopaoxkanTe 5 cekyHA U
nonpobyrTe cHOBa.

[MonAo>xKeHne AAA
B3BelUMBaHMA (Bec,
oTObparkaembin

Ha MOBUABHOM
YCTPONCTBE),
pearmpyeT MeAAEHHO.

Chabbin curHaa cetu WiFi.

MobVAbHOE YCTPOWCTBO
He MOAKAIOUEHO K TOM >Ke
MECTHOW AOMalUHen ceTu
WiFi.

YCTPOMCTBO AOAXKHO MMeTb
CUABHbBIN CUTHaA (CBAXKUTECH
C BalLWMM NpoBavAepOM
MHTEepHEeTa, YTOObl y3HaTb,
KaK Bbl MOXETE ero CAeAaTb
AydLLE).

MobUAbHOE YCTPOWCTBO
AOAXKHO ObITb MOAKAKOUEHO

K TOW >Ke AOMallHen ceTun
WiFi, 4yTo 1 Ball npurbop
(HaMAMTE HACTPOWKK BalLLero
MOBUABHOIO YCTPONCTBA, U
BblbepuTe Ballly MeCcTHYIo
ceTb WiFi).

EcAM npo6AeMa He pellaeTcs, CBSYKUTECb C 6AMKaAALLUM OPULMAADHBIM LLEHTPOM
no o6CAy>XUBaHUIO Npu6opoB Kenwood. AKTyaAbHble KOHTAKTHble AaHHble BaLlero
6AMXKaNLLEro aBTOPM3MPOBAHHOIO CEPBUCHOIO LeHTpa Kenwood Bbl HallpAEéTe Ha
cante www.kenwoodworld.com uAM Ha canTe BalueW CTPaHbI.
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MHbDopMaLMa Mo IKOAM3AVHY

CeTteBo# nopT: OanH WiFi-nopT, akTUBMPOBAHHbBIN MO YMOAYAHWIO.

TYPE CCL50

AMVanasoH papuoyvYacToT: AvianasoH papanoYacToT:
2412 - 2472 MI'y

MakcuMaAbHasi MOLLHOCTb Nepepayum: MakcrMaAbHas
MOLLIHOCTb nepeaaymn: <
20 pbmMm.

MpoTokKoA cBa3u: IEEE802.11 b, g, n

Moaenb CCL50 nmeeTt opmH ceTeBow nopT WIFi 1 npeaHasHadyeHa AAS UCMOAb30OBaHWA

B Ka4yecTBe YAAAEHHOIro CeTeBOro 0bopyAOBaHMS.

® CeTeBOM MNOPT MOXKHO ACAKTUBUMPOBATb B MeHto HacTpoek WIFi, Bbibpas KoMaHAyY
“BbIKAKOYNTDL”.

® CeTeBOM MOPT MOXXHO CHOBa aKTUBMPOBAaTb B MeHt0 HacTpoek WiFi, Bbibpas koMaHAY
“BrAtOUMTB".

Pe>xum Mpeaea CCL50

HeceTeBoW peXXUM BKAIOYEH - Ha AMCMAee OTobOparkaeTca | Henpumenumo | HenpumeHuMo
BpEeMs, CKOPOCTb, TeMrnepaTypa aKpaHa

HeceTeBOW pPeXXUM OXKMAAHUS — AVICTIAEN OTKAKOUAETCH

. <0,5W 0,45W
nocae 20 MUHYT 6e3aencTBUSA

CeTeBOM PEeXXUM BKAKOUEH. Ha AMChAee OTobparkaeTca
BpEeMs, CKOPOCTb, TeMMepaTypa dKpaHa. HenpuMeHuMo | HenpuMeHuMo
MopT ceTn WiFi akTvBeH.

CeTeBOM PEXXUM OXXMAAHUA -MocAe 20 MUHYT
6e3aencTeua. OTKAOYeHMe amncnaea. MNopT cetn WiFI <2,0W 1,02W
BXOAUT B PEXKVM MOHUMKEHHOW MOLLIHOCTW.

BbIKAIOYEHME - AKTVBVPYETCSH Yepes3 BbIKAIOUATEAb Ha <0,5W 0,0W
3aAHEW YacTu YCTPOMCTBA.

YcAOBUSA NMPOBEAEHUSA U3SMEPEHUN:

® Bxoa HanpskeHumsa: 50 Iy, 230 VAC

® TeMmepaTypa okpy>katoLlen cpeabl: 23°C

® Aata nposepku: 25/06/2019

® ObopyaosaHue: Hewlett Packard: 6814B n HIOKI: PW3335

® [ToAOXKEHME KOMKMCCUM Mo KOHTPOoAK (EC) Homep 1275/2008 1 801/2013.

PeakTuBaums: Nprbop MOXKHO CHOBA BKAOUUTL M3 PEXXMMA OXKMAGHUA CAAYIOLLIMM

0bpas3omM:

® /13 peXkMa OXKUABHWSA C MOAKAKOUEHNEM K CETU: KOCHWUTECh SKPaHa AMCMAes,
NOBEPHUTE AMCK YMPABAEHUA UAK CAGAANTE 3TO YAAAEHHO Yepes MPUAOXKEHMe.

® /13 pexkMa OXKMAAHWA 6e3 MOAKAIOYEHMA K CETU: KOCHUTECh aKpaHa AMCIAES AN
NOBEPHUTE AMCK YIPaBAEHUA.

® Yawuy M KpbILKY CA€AYeT BCeraa Aep>kaTb Ha OCHOBHOM 6A0OKe, YTO6bl UMW MOXXHO
6bIAO YNPABAATb AUCTAaHLUOHHO.
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AAADbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi )KasbiHbi3

Kayinci3Aik

OCbl HYCKaYAbIKTapPAbl MYKUAT OKbIHbI3 YKoHEe

KeAelLeKTe MamAaAaHyFa CakTaHbl3.

BapAblK OpayblLlLUTbl >xoHe DeAriAepiH aAblM

TaCTaHbI3.

Erep alla HeMece KabeAb 3aKkpIMAaAFaH OOACA, OA

KaYINCI3AIK MaKcaTbiHAG KaYiMTiH aAAbIH @Ay YLUIH

Kenwood Hemece ekineTTi Kenwood >keHaeyLUiCi

TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI KEPEK.

AVYPbIC XXYMbIC VLUIH KYaT OAOrbIH OeKiTY aAAbIHAA

bIABIC HErI3I Ta3a »KoHe KYPFakK eKeHAINH TeKCepIiHi3.

Keneci spekeTTepAeH DYPbIH LLIpIn aXXblpaTblHbI3:

O MOHTaXXAQy HEMECE AEMOHTAXKAAY:

O MNanAaAAHBbIAMAFaH KE3AE;

O Ta3aAay aAAbIHAS.

bICTbIK 3aTTapAblH LWaLlLblpayblHaH KYMIN KaAMay

VLUIH KYPaMblH KYHO Ke3IHAE KOMCbITY »oHe Lankay

KYPAAbIH aAblIHbI3.

Erep KYPbIAFbIFa bICTbIK CYMbIKTbIK KYMbIAFaH OOACa,

abal OOAbIHbI3, KeHeTTeH byAaHy cebebiHeH OA

ChIPTKa LUbIFYbl MYMKIH,

[MbllaK >Ky3i XeTeK BIAIrIHAE YCTaAbIN TYPaTbiHAAN

eTin »obanaHFaH. [blllaK »Ky3i 6TKiP, OHbl YCTaraH

Kesae abait OOAbIHbI3.

Erep 6aqay nicipy TbiFblHbl OpHaTbiAMaraH O0ACa,

KyaT Ke3iHe KOCYAbI 6onFaHAa TOCTaraHHbIH iLLiHe

aCY KYPaAblH KAaAABIDbIN KeTreHis.

KyaT Ke3iHe KOCYAbl DOAFAH Ke3AE KOAbIHbI3ADI

TOCTaFaHHaH ayAaK YCTaHbI3.

KypaAabl OICIpY PEXXUMIHAE HA33APCbI3 KAaAAbIPFaH

Ke3AE KEeAECIAePAl ECKEePIHI3:

O OHAEAETIH TEMMEPATYPA XOHE MaKCUMAAADI
CaH KOPCEeTKILLTEePIHe KaTbICTbl HYCKayAap
YCTaAFAHbIH TEKCEPIHI3;

O KYPbIAFbl MEH CbIM BaAaAap KOAbI XXeTMenTiH
YKOHE YXYMbIC OeTi >XMeriHeH aAblC OPbIHFa
OPHAAACTbIPbIAFAHbIH TEKCEPIHI3;

O YKETKIAIKTI CYMbIKTbIK KOCbIAFaHbIH >XOHE TafFaMm
KYWIMN KeTnereHiH TeKCepy YLUIH XXYNEAl Herisae
TEeKCEPIHI3.
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Ocbl KYPaA ayblp DOAFAHABIKTAH, KeTepy Ke3iHAe
abam 6OAbIHbI3. YKbIAXKDBITY aAAbIHAG bIAbIC OOC YKoHe
CbIPTKbI KaKMafbl KayIMnci3 eKeHAITH TeEKCEPIHI3.
KYPbIAFbIHbI KOTepy VLUIH TOCTafaHHbIH TYTKACbIH
HemMece CYMbIKTbIK KV TYTKACbIH NanAaAaHbaHbI3.
KoCyAbl HEMECE bICTbIK KE3IHAE KYPbIAFbIHbDI
YKbIAXKbBITMNAaHbI3.

Baay nicipy TbifblHbIH MaAAAAHFAH Ke3AE
TOCTaraHAbI TeK 3 AUTPAIK MaKCUMaAAbl TOATbIDY
AEHreriHe AeWiH FaHa TOATbIPY Kepex.
TocTaFaHHbIH IWIHAE OeATIAeHTeH 3 AUTPAIK
MaKCUMAAAbl TOATbIPY AEHFremiHEH elUKaLllaH
acraHbi3.

3aKbIMAAAFAH KYPAAAbI ellkallaH KOAAaHOaHbIS.
OHbl TEKCEPTIHI3 HEMECE YOHAETIHI3: «KbI3MeT
KOPCEeTY >XaHe TYTbIHYLLUbIAGPAbI KOAAAY» DOAIMIH
KapaHbi3.

MoAIMAEHIEeH MaKCUMaAAAbI CbIMbIMABIAbIKTaPAAH
aCblPpMaHbI3.

TocTafaH KypaAblH MarAaAaHFaH Ke3AE
TOCTaFaHHbIH ILLIHAE DEATIAEHTeH 2,6 AUTPAIK
MaKCUMAAAbI TOATbIPY AEHFEMiIHEH acCbIiM KeTneHi3.
KyblpFaH ke3ae TabakTa bearineHreH 0,5

AVNTP MaKCUMaAAbl Mall TOATbIPY AeHremiHeH
ACbIPMAHDI3. Manfa kaHaan aa Bip TaFaMabl
CanyAaH BYPbIH apTbIK CYMbIKTBIKTbI/CYAbI aAbIr
TaCTaHbI3 AQ, BapPAbIK BOALIEKTEPAIH KypFraK
EKEHIHE KO3 »KeTKI3IHI3.

KyaT O6AIriH, CbIMAbI HEMece allaHbl eLlKallaH
bIAFAAAAMAHbI3.

Micipy pe>kuMiHaAe DOAFaHAA HeMece nicipreHHeH
KeMiH KYPbIAFbIHbIH K&€3 KeAreH OeAIKTepiH yYCTaraH
HemMece KOAAAHFaH Ke3ae aban DoAbIHbI3. ATan
anTCakK, TOCTaraH, Kaknak, KYPaAAap, >KeTeK OIAIri
>KoHe Basay Micipy TbiFblHbl, cebebi OAapP KYPbIAFbI
OLUIPIAFEHHEH KeliH y3aK yakblT bICTbIK kymae
HoAaAbI.

TocTaraHAbl aAbIM TacTay »KaHe Tacy YLUiH TOCTaraH
TYTKAAAPbIH MaAAAaHbIHbI3. bICTbIK TabaKTbl
YKOHE bICTbIK KYPAAAAPADBI YCTaFaH Ke3ae neLd
KOAFaNTapblH KOAAQHbIHbI3.
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TabaKTblH ILLUKI YXaFbl KbI3AbIPY TOKTATbIAFAHHAH
KeMiH AE Y3aK YaKbIT bICTblIK ODOAaAbI. ¥CTaraH Kesae
abal ODOAbIHbI3 YKoHe TabaKTbl bICTbIKKa Ce3iMTaA
DeTKenAepre KoMFaH Ke3Ae >KYMbIC beTkeniH
KOPFaMTbIH ToCeMEeHI KOAAGHbIHbI3.

[licipy pexxrMi bapbICbiHAG HEMeCe MiCipreHHeH
KeMiH KaknakKTbl HEMEeCe CY3ri KakKnafFblH aAy Ke3iHAe
bIABICTAH LUbIFaTbIH OyAaH abal OOAbIHbI3.
CYMbIKTbIK KalHam »aTkaHAQ, KaknakTbl HemMece
KYIO CaHblAAYblH aAMaHbI3.

Kyparabl nicipy pexxrmiHAe Hemece nicipyAeH
KeMiH MamAaAaHy Ke3iHAE KaKMmakTbl HeMece Cy3ri
KakMafFblH aAyFa NeLl KOAFanTapbliH MaVA3A3AHbIHbI3.
Kecy dYHKLMACBIH NManAaAaHy HemMece
NHIPEAMEHTTEPAEH MIOPE »acay Ke3iHAe CY3ri
KaKnarbiH OeKITiHI3.

PeLenTTe KepceTiAMereH B0OACa, KYPbIAFbIHbI
SPKaLLUaH KV KaknafFblH OPHbIHA CaAbIn
NaAAAAHbIHbI3.

OcCbl KYPbIAFbIMEH DepiAreH TabaKTbl »KoHe
KYPaAAAPADBI FaHa KOAAAHbIHbI3.

TabakKTbl ellKalllaH Ke3 KeAreH 6acka bICTbIK
Ke3iMeH KOAAAHDaHbI3.

Tabak 60C DOAFaHAA eluKalllaH KYPbIAFbIHbI MiCipy
PEXMMIHAE KOCMaHbI3.

KyYPbIAFbIHbI Oackapy VLUiH OHblH KakKMafFbliH
KOAAGHDOAHbI3, apKallaH backapy AMUCKICIH
KOAAQHbIHbI3.

IWKi KYAbIN MexXxaHu3MiHe LaMaAaH TbiC Kyl
XXYMCaAca, 6YA KYpaAFa 3aKbiM KeAyi HeMece
3aKbIM KeATipyi MYMKIH.

OcCbl KYPaAAbI KOAAQHDIM »KaTKaH Ke3Ae, OHbIH
OypbILLUTaH api Teric beTkemre KoMbIAFaHbIH
KaMTaMachbI3 eTiHi3. IAIHIN TypFfaH WKadTbliH aCTbiHa
KOMMaHbl3.

BYA KYPBIAFBI ChIPTKblI TAUMEPAIH KOMeriMeH HeMece
PYKCaT eTiAMereH beAekK KallblKTaH backapy >Kymeci
TapanblHaH OacKapbIAyFa apHaAAMaraH.

OpKallaH TaFaMHblH TOAbIK MICIPIAFEHIH »KaHe
»emMec bypPbliH, bICTbIK Oy LWbIFbIN TYPYbIH
KaMTaMachbl3 eTiHI3.
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[licipreHHeH KeniH TaFaMAbl a3 YaKbIT ILLIHAE »Xey
Ka>KeT HeEMeCe Aepey CaAKbIHAATbBIM, MYMKIHAITIHLLE
TE3 TOHA3bITKbILLIKA CaAy Kepek.

KYPbIAFbIHbI3AAH afFbll KETYAI HEMECe OHbIH
3aKbIMAAAYbIH DOAABIOMAY VLLIH 9pKallaH ThiFbl3AaY
CaKMHACbIHbIH >KeTek BiAiriHe/6asa nicipy TbIFblHbIHA
AVYPbIC OPHATbIAFAHbIHA KO3 »KETKI3IHI3.

[icipy bIABICBIH @Ay aAAbIHAG bIAbICTbI BocaTy
TYMMEAEPIH NanAaAaHbIHbI3.

KypaAabl AYPbIC KOAAAHDAY HOTUMXKECIHAE 3aKbIM
KeAyl MYMKIH.

ByA KYPaA OAaPAbIH KYPAAAbI KaYiMCi3 KOAAAHYbI
TypPaAbl HycKay bepince HemMece Backa apAaMHbIH
BaKplAayblHAG DOACA >KOHE OAAPAbIH TYbIHAAY bl MYMKIH
Kayin TypaAbl TYCiHIr 60ACa, BIAIMI Hemece Te>+<|p|/|6eC|
YKETKIAIKCI3 HeMece PU3MKAAbIK, Ce3y HEMeCe OMAaY
KabIAeTi Hallap aAaMAAP KOAAAHYFA apHAAFaH.
BaAaAapAblH acnanmneH oMHaMayblH KaAaFaAaHbl3.
BYA Kypanabl baranap KoApaaHDay Kepek. Kypana
MeH OHbIH CbIMbIH DAaAAAAPAbIH KOAbI YXEeTMenmTiH
epre KomblHbI3. ElLKallaH cbiMAbl DaAaAapAbIH
KOAbI >XeTeTIH »epre caAbblpaTbin KOMMaHbI3.
KYPbIAFbIHBI TEK VI LWapyacbliHa OanAaHbICTb
KOAAAHbIHbI3. Erep KYPbIAFbl 63 MIHAETIHE Can
MaKcaTTa KOAAAHbIAMaca HeMece bepiAreH
HYCKAYAbIKTbl AYPbIC CaKkTaMaraH »arAalAd
Kenwood KoOMMNaHWACHI eluKaHAaM >ayankKepLiAIKT
63 MOWHbIHA aAMaUAbI.

TocTaraHAbl aAbIn TacTay Hemece Tacy YLiH
CYMbIKTbIK KYHKO TYTKACbIH ManAanaHbaHbIs.
AMCNAer aKpaHblH Bacy Ke3iHAE ThiM Kem KYLLU
CAAMaHbI3 »KoHe OHbl bacKapy VYLUIH ellKalaH eTKip
3aTThl KOAAAHOAHbI3.

KYPbIAFbIHbI MELWTIH KaCcblHa HEMECe XKbIAYAbIH ©3re
TIKEAEU KO3AEPIHIH YXaHblHA KOMMaHbI3.

Direct Prep TipkeMeci
® AUCKIAEP ©Te VLUKIP; beKiTy, aAy >XoHe TasaAay

Ke3iHAE MYKUAT MaraaAaHbliHbli3. Kecy XXueriHeH
AAbIC cayCak, KbICKbILbIHAH YCTaHbI3, OHAEY )XOHe
Ta3aAay Ke3iHAe eKeyiH YCTaHbI3.
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Kecy AUCKiCi TOAbIFbIMEH TOKTaFaHLUA KaKnakKTbl

eLllKallaH aAMaHbI3.

TaramMabl Oepy TYTIriHEH TeMeH Dacy VLUIH
caycakTapAbl NarvaasaHbaHbl3. Tek bepiareH bacy
KYPaAblH MaMAaAaHbIHbI3.

TaraMabl bepy TYTiriHeH TeMeH bacy YLUiH apTbiK
KYLL MaraAaAaHbaHbI3 — TipKeMe 3aKbIMAAAY b
MVYMKIH.

Ko3FaAMaAbl DOALLIEKTepre »xaHacnaHbl3. TaFamM
LUbIFATbIH CaHblAAyFa CayCarblHbI3AbI TUTI30EHI3.
KaknakTbl Direct Prep MyMKIHAIMHEH @Ay aAAbIHAR:
O OLWIPIHI3;

O AVCK TOAbIFbIMEH TOKTafaHblH KYTIHI3.
CYMbIKTbIKTapAbl OEpIAIC TYTIFHE KYMMaHbI3.

By KypaAbl TipkeMeci

BeAlleKkTepAl yCTaraH Kesae aban OOAbIHbI3;

Ke3 KeAreH by, CYMbIKTbIK HEMece KOHAEHCAaT

oTe bICTbIK OboAaabl. [NellKke apHaAFaH KOAFaNTbI
NarAAAAHbIHbI3.

KOHAEHCAT aAbICTaTKbILLbIH aAbIM TacTay Ke3iHAe
aban BOAbIHbI3, cebebi OHAQ bICTbIK CYMbIKTbIK
OOAYblI MYMKIH.

ETTi, OaAbIKTbl >XoHe TeHi3 TaraMblH AYPbICTam
MiCipiHi3.

Erep Oy KYPaAbl HayacblHbIH Heri3i >eHe Cepeci
NanAaAaHbIACA, LUMKI WbIPbIH TOMEHAEr | TaFraMfa
eTnec VLUIH eTTi, TayblK eTiH »XoHe OaAbIKTbl TOMEHT |
cebeTKe CaAblHbI3.

[icipiAreH KypIiWTi Oy Hayacbl TipKeMeciHAE KanTa
KbI3AbIPMaHbI3.

330



Tokka Kocnac 6ypbiH
® DAEKTP KO3iHIH KYPbIAFbIHbIH TOMEHTI »aFblHAG KepceTiAreHMeH Bipaen ekeHiH

TEeKCepiHi3.

ECKEPTY: BYA KY¥PbIAFbIHbI YXEPTE TYUbIKTAY KAXET

® ByA KYPBIAFBI TaFaMMeH Bipre KoOAA@HbIAATbIH MaTeprasAap MeH 3aTTap 6oMbIHLWa
1935/2004 EC epe>keciHe cal KeAeal.

® ByA KYPbIAFBI CbiMCbI3 ESPWROOM32 MOAYAIH KaMTUADBI >KeHe narAaAaHaAbl

©® ByA KypbiAFbl 2014/53/EU AUPEKTUBACHIHbIH MaHbI3Abl TaAaNTapbiHa >kaHe backa
KaTbICTbl epeXKeAepiHe COMKEC KeAeA.

AAFawl pet KOAAaH6aAc 6YpbIH

o [bllLak »Yy3iHeH OYA MAACTUKAAbIK
KaKMakKTbl aAbIN TaCTaHbI3. Bya
opaManap TeK KaHa eHAIpY >KeHe
TacbIMaAAQy Ke3iHAe aAMacTbl KopFay
VLWIH KOAAGHBIAFAHADBIKTaH, OAGPABI @AbIM
TacTay KaxkeT.

® BOAIKTEPIH XKYbIHBI3: «KYTIM >KaHe
Tazanay» BOAIMIH KapaHbl3.
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[NepHe
Kaknak

TOATBIPY KYpaAbl Kaknarbl
Kaknak cblpTbl (MeTaAA)

|LWKi kKaknak (Tasa)

TOATBIPY KYPaAbl KakmnarblHbIH
CaHblAaybl

ApPaAbIK KYAbIM KOMbIHABIAAPbI
Kaknak 6ekiTneci

@O OOEO

TocTaraH KypaAAapbl

@ Mblwak aAMachl
KonchiTy Kypanbi
(® LWaitkay KypaAbl

TocTaraH

YKeTek BiAiri

KeTek BiAiri 6ekiTneci
Basy nicipy TbIfbIHbI
Basy nicipy TbIFbIHbIHbIH
TbIfbI3AaMachl

blablC TYTKaAapbl

blablc 6ocaTy TyvMeaepi
CyWMbIKTbIK KYK TYTKacChl
[icipy blAbICbI

YKeTek BiAiri ravkacsl

GIOIGIGICENGIGIONe)

KyaT KYPbIAFbICH

KyaT KYPbIAFbICHI
ANCNAen aKpaHbl
Backapy aAnvcKici
Kocy/eLwipy KOCKbILLbI

®O0®

by Kypanbl

@ Kaknak

Cepe

@) Heris

KOHAEHCAT aABbICTaTKbILLbI

Kanak
OALLey TOCTaraHbl

®®

Direct Prep

®®®

aRUNTOEOO®

Direct Prep LblFblC Kaknarbl
Direct Prep LbIFbIChbl

Direct Prep icke kocy / TOKTaTy
TYMMeci

Bacy KypaAabl/eAlliey blAbICbI
Bepy TyTiri

Direct Prep kaknafbl

YKeTek BiAiri

AMNCK

OTe ycak Top AMCKICi (bepiareH)
¥Ycak Top aAUcKici (bepinreH)
YAKEH TOP AUCKICi (BepiareH)
KiHilLKe Kecy AMCKici (bepiareH)
KaAblH kecy avckici (bepiareH)

EckepTne: AvckinepaiH 6apAblFbl bymMara
KOCblAa BepMenai, cebebi bepinreH
AVICKIAEP VAT HYCKacblHa 6aAaHbICTbI
boAaabl. ByMara KoCbIAMaraH ANCKIiHI
CaTbIM aAy SAICI TypaAbl aknapaT VLUiH
KKbIBMET KOPCETY >KoHE TYTbIHYLLbIAAPAbI
KOAAQY» DOAIMIH KapaHbI3.

Kecy AMCKinepiH BeArineHreH HeMipAepi
60oMbIHLLA aHblKTayFa BOAaAbI.

®OROOO®®
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Maw yCTafblLLl TakTachl
Heris

TaFaM WbIFbIChI

¥3apTy KYpaAbl

Heris

Direct Prep 6ocaTy TymMeci
AWVCK CakTay OpHbI



Kenwood World @
KOAAaH6aCbIHa KOCbIAY S
- E cypeTTepiH KapaHbi3

Kenwood World koanpaHbachl KYPbIAFbIHbI

cMapTdOH HeMece TenedOH apKblAbl

BakblAayFa MYMKIHAIK Bepea,.

1 KyaT kabeAiH po3eTkara TbifbiM, KyaT
B6AOrbIHbIH apTbiHAaFbI Kocy/SLwipy
KOCKbILLbIH HacblHbI3.

2 [apameTpaep O > WiFi > Kocbiny
TapMarblH TaHAAM, AUCIAEN
SKPAHbIHAAFbI HYCKayAapAbI
OpPbIHAAHbI3.

PIN HeMipi

® Kenwood World koanpaHbacbiMeH
VCbIHbIAFaH Ke3Ae OCbl TaAan eTiAeA|.

® KonapaHbaHbl Tek PIN HeMipi ancnaen
IKPaAHbIHAA KOPCETIAMEH Ke3Ae FaHa
kocyra 6oraabl. Erep PIN HeMipi
AYPbIC eHri3iAMece, KOApAaHDaAaFbI
HYCKayAapAbl OpblHAAM, 9peKeTTi
KamTaAaHbl3.

o KypbIAFbiHbIH PIN HeMipiH kepy
VLWiH MNapameTpaep o > WiFi >
KocbIAy TapMaFbiH TaHAaM, AVCMAEN
IKPAHbIHAAFbI HYCKAYAAPAbI
opblHAAHbBI3 (Tek WIFIi >keAiciHe KOCYAbI
OOAFaH Ke3Ae).

EckepTne:

WiFi

Tex 2.4 Iu-Te IEEE80211 b/g/n

OALLEMIHAE YKYMbIC iICTenAl »xaHe WPA2-

PSK MOAYAIH KOAAAHATbBIH >KeAinepre

KOCbIAaAbI

Yhnecimainik

Kenwood World koanaanbachk! iOS »eHe

Android eH COHFbl HYCKaAapbIMeH

VYUAECIMAIL

BapAblK GYHKLVAAIRAD

KaMTUTbIH NICIPY KYPbIAFbICbIH

namaanaHy

a-

1 KyaT kabeAiH po3eTkara Tbifbim, KyaT
H6A0rbIHbIH apTblHAaFbI KOCY/OLUIPY
KOCKbILLBIH BacbIHbI3.

2 TocTaraHAbl OpHaTbIHbI3. OHbl
OPHbIKTbIPY YLUIH COAALT TOMEHTre
Kapah bacbiHbI3.

EckepTne: erep ToCcTaraH Aypbic baFbiTTa

OpHaTbIAMaraH BOACA, OHbl OPHbBIKTbIPY

MYMKiH BOAMaNAbI.

e TocTaraHAbl aAbil TacTay VLUiH
TOCTaFaHAbl 60caTy TYUMeEAepiH
HacbliHbI3 (TOCTaraH TYTKaAaPbIHbIH
aCTbIHA@ OPHAaAACKaH) »aHe oaAaH
KeMiH ToCTaraHAbl KOTEepPIHI3.

3 TocTaraHfa MNblllak »Y3iH, apaAacTbipy
KYPaAbIH, BYAFay KypaAblH Hemece
6asay nicipy TbIFblHbIH OPHATbIHbI3.

4 ©OHAEAETIH HeMece NICIPIAeTIH TUICTI
NHIPEAMEHTTEPAI KOCbIHbI3.

5 KaxkeT 60AFaH »aFpaanAa KaknakTbl
KOHE TOATbIPY allLaHaFblH
OpPHaTbIHbI3. KaknaKkTbl TOMeH
Kapan bacbin, nicipy ToCTaraHblHbIH
TYTKAAAPbIMeH TypaAaHfaHLLla caraT
TiAIHe Kapcbl HaFbITTa bypaHbI3.

6 KaXkeTTi yakbITTbl, YXbIAAGMABIKTbI
KoHe TeMrnepaTypaHbl OPHaTbIHbI3.

7 TMicipy npoueciH bacTaTy YLiH
Backapy AMCKICiH BacblHbI3.

8 KYPbIAFbIHbI KE3 KEAreH yakbITTa
TOKTaTY YLWiH Backapy AWCKICIH
H6acbiHbI3. ToCTaraH MeH Kaknak bICTbIK
BOAATbIHABIKTaH, abail BOAbIHbI3.
Micipyal >kaAFacTblpy YLLiH KaknakTbl
KalTa opHaTbIn, 6ackapy AMUCKICIH
6acbIHbI3.

Kaknakcbi3 nicipy

«KaknakcbI3 micipy» MYMKIHAITH
namaaAaHy VLLIH KayKeTTi TeMnepaTypaHbl
TaHAan, backapy AWCKICIH BacbiHbI3.
KYPbIAFbI Kbi3a 6acTanAbl.

EckepTne:

o «KaknakcbI3 NiCipy» MYMKIHAIMH
NavAAAaHFaH KE3AE YKbIAAAMABIKTbI
TaHAQY MYMKiIH BOAManAbI.

o KarkeT BOAFAH Ke3Ae MHIPEeAVEHTTEPAI
apanacTblpy HEMeCe ayAapy KesiHae
KYWMiMN KaAMay YLUIH bICTbIKKa TO3IMA|
acyM KypaAblH NanAaAaHblHbI3.
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AAAbIH aAa OpHaTbIAFaH
BarAapAAMaNaPAbI MaMAaAaHY

m m cypeTTepiH KapaHbi3

AAAbIH @Aa OPHATbIAFAH MapaMeTpAep
Ma3ipiH TaHAAHbI3.

ManaanaHFbIHbI3 KEAreH aAAbliH ana
OpPHaTbIAFAH MapaMeTPAi TaHAAHbI3.
AMNCIAEN aKPaHbIHAAFbI HYCKAYAAPAbI
OPbIHAAHbI3.

KYPbIAFbIHbI KE@3 KeAreH yakbiTTa
TOKTaTY YLWiH Backapy AWCKICIH
6acblHbI3. ToCcTaraH MeH Kakmnak biCTbIK
60AaTbIHABIKTaH, abal BOAbIHbI3.

MicipreHHeH KeWiH

[licipy pexxmMiHAe HeMece MicipyAeH
KeniH nanaanaHy KesiHAE KYPaAAblH
Ke3 KeAreH BoeAIriH KonpaHy HeMece
TYPTY Ke3iHAe abait 6OAbIHbI3,
SCIPECE, bIAbIC MEH K¥PAAAAP
oLipreHHeH KeniH y3akK yakblT bICTbIK
OOAbIN KaAaAbl.

TocTaraHAbl @AbIN TacTay »KeHe
Tacy VLUIH OHbIH €Ki »aFbIHAAF bl
TYTKAAAPbIH NanAAAaHbIHbI3.

blcTblk TOCTaraHAbl HEMeCe bICTbIK
KVYPAaAAAPAbI YCTaFaH Ke3ae neLuke
apHaAFaH KOAFaNTbl KMIM aAblHbI3.
TocTaraHAbl aAbIn TacTay HeMece
Tacy VLWIiH CYWMbIKTbIK KYHO TYTKaCbIH
nanaanaHbaHbi3.

CyMbIKTbIK KYHO TYTKaCbl TOCTaraHAa
KaAbIM KOMFaH MHIrPeAUEHTTePA
LUblFapyfa KOMeKTeCy VLUiH
»obaAaHFaH.

TabaKTblH iLLKi »<aFbl KbI3AbIPY
TOKTaTbIAFAHHaH KEWiH Ae Y3aK yakblT
bICTbIK BoAaAbl. KOAAAHFAH »KoHe
TasaAFaH Ke3Ae cak OOAbIHbI3.

Direct Prep MYMKIHAITIH
namaanaHy

1
2

Direct Prep wWbIfblC KaknaFblH aAblHbI3
MyHapaHb! X TaHbacbIMeH TypaAay
apKbliAbl Direct Prep »keTek LWblfFbIiCblHa
OPHAaTbIHbI3 A3, OHbl 63 OPHbIHAA
kyAbinTay viwiH 4@ P 6ocaTy
TyMMeciH 6acblin, caraT TiAIHe Kapchbl
6arblTTa BypaHbI3.

OpTaAbIK KbICKbILLTbI YCTar, KaXkeTTi
Kecy AMCKICIH »eTek BiAiriHe 6acblHbl3.
DpPH6Ip AMCK UABHTUDVKAUMS VLLIH
HEMIpPAEHEeA] >KeHe ANCK BiAiKKe
BacbIAFaH Ke3Ae HOMIP YAKeH BoAMaybI
KepeK. ¥CbIHbIAATbIH KOAAAHBIC
KeCcTecCiH KapaHbl3.

Mal KanTapaTblH TabakLaHbl

«TOP» »ka3ybl KeckKill aAMcKire Kapan
TYpaTblHAAW €TiN OpPHAaTbIHbI3.

EckepTne:

Erep MaM ycTaFbill TaKTa
6eKiTiAMece, TaFaM AUCK acTbiHa
6iTeAin, apHaAaH LWbIKNaUADI.
Direct Prep kaknarblH caraT TiAiIMeH
OypayMeH Herisre 6eKiTiHi3.

TaraH a3ipAey TipkeMeciH I
TaHOaCbIMeH TypaAay apKblAbl
MYHapafra OpHaTblHbI3 A3, OHbl ©3
OPHbIHAA KYAbINTAY VLUIH caraT TIAIHIH
OarbITbiMeH ByPaHbI3.

KypacTblpbln BOAFaHHaH KeniH
6ocaTy TymMeciH bacbin, Direct Prep
KYPbIAFbICBIH KayXeTTi No3uumara
OypaHblI3:

...V

Direct Prep TopabbliH bekiTyre
Hemece aAyFa apHaAraH. Ocbl
OopblHAQ OpHaAacKaH Direct
Prep napaAaH6aHbI3.

 [0) 4

TOATBIPY KYPaAbl Kaknasbl
CaHblAaybIMeH Micipy blAbICbIHA
TiKeAnew Kecyre Hemece
VHTaKTayFra apHaAfraH.

TWicTi KOHTeMHepre Typay
Hemece yry VLWiH. ¥3apTy
HayacbiH @ P nosuumsra
OpHaAaCTbIpFaH Ke3Ae OHbl
TaFaM LWbIFbICbIHA KbICTbIPY
APKbIAbI OPHaTyFa 6OAAADI.

@»
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Taramabl 6epy TYTiriHe KeciHis.

Direct Prep BacTay/TOKTaTy TYMMECIH
Bachbin, COA yakblTTa bacy KypaAbiMeH
Teric 6acblHbI3.

CaycaKTapbiHbI3Abl €eLLKallaH 6epy
TYTiriHe caAMaHbI3.




® Kaknakra KaAFaH KeciAreH HeMece
YHTaKTaAFaH 6eAiKTepAl TOATbIpY

©ALley HayacCblH
namaAanaHy

Kaknafrbl caHblAaybIMeH 6aFbITTayFa

6epiAreH KaAakKTbl nanAaAaHbIHbI3.

TipkeMeHi aay yuwiH « « « ¥ 6earici
A GeariciMeH TypaAaHFaHLLa caFaT
TiniMeH Bypan, OHbl BLLIPIHI3.

® Direct Prep KaknarbliH aAy aAAbIHAAQ

YHeMi ewWipiHis.

MaHbI3AbI

® Erep TaraM LWbIFbICTaH WbIKNAaca,
AMCK acTbIHAQ TaFaM 6iTeAMereHiH
Kepin, Mal ycTay TaKTracbl
6eKiTiAreHiH TekcepiHis. MpouecTi
YKaAFacTbIpy aAAbIHAA KaMTbIAFaH
TaraMAbl Ta3aAaHbI3.

® ManaanaHbIAMaFaH Ke3spe Direct
Prep KypaAblH aAbIn, LWbIFbIC
KaKnarblH aybICTbIPbIHbI3.

3
4

OALLey HayacCblH
KyaT BAOrbIHa
OPHAAACTbIPbIHbI3.
Banama Typae, eAlley HayacbiH
KaKMaKTblH TOATbIPY anlaHarbl
AAbIHbIM TaCTaAfFaH KyMAe ToCcTaraH
MeH KaknakTblH YCTIHAE A€
navaasaHyra 60AaAbl.

Erep Tikeael TocTaraHHbIH iLLiHAE
OALLUENTIH BOACAHbI3, aAAbIMEH KaXKeTTi
TOCTaFaH KYPaAblH OPHATbIMN aAblHbI3.
AMNCMIAEN aKpaHbIHAA BALLIeY
DYHKUMACHIH O TaHAaHbIS.

Tapa3blHbl HOA MOHIHE KeATIPIHI3.
VIHrpeAreHTTEepAI OALLEHI3.

EckepTne: ©AlleyaeH BYPbIH KYPbIAFbIHbI
SpKallaH KypFfak, Teric, TypakTbl beTkenre
KOWbIHbI3.

KocbIMWa aknapaT aAy VLiH «[lanaanbl
KeHecTep» 6OAIMIH KapaHbl3.

Ac nicipy 60MbiHLLIA KeHecTep

Temnepatypa | 40 - 50°C LLIokoAaa epiTy
HvekayAap | 40ec - 90°C Sous Vide
94°C - 98°C Basay oTTa KavHaTy
100°C KamnHaTy
100°C - 104°C ByFa nicipy
120°C KekeHicTepai Kyblpy
140°C -180°C ETTi KbI3apTY

KbinaamMabik T -

KbiapaMablk 2 -

7\

KblInaaMAbIK 3 -

4-TeH -
MaKCUMyMFa
AEVIHTT YKbIAAAMADBIK

¥3aK V3IAICTI apaAblKTapMeH apaAacTbipy. Bya
no3unuUmMara OpHaTbIAFaH Ke3AEe WaMaMeH 2
anHaAbIM BoMbiHLWa Baay »binaaMabiknieH 60
CeKYHA CalblHFbl @paAbIKMEH >KYMbIC XacalAbl, OYA,
KeMeLUTEPAI, T. 6. 93ipAeyre CaKec KeAeAl.

OpTa Y3IAICTi apaAblKTapMeH apaAacTbipy. bya
no3uLKaFra OpHaTbIAFaH kKe3ae basay
MbIAAAMABIKMEH LLaMaMeH 2 arHaAbIM 6ombiHLLa 15
CEeKYHA CaMbIHFbl aPAaAbIKTaPMEH >KYMbIC iICTENA|.
KbICKa Y3IAICTI apaAblkTapMeH apaAacTbipy. bya
no3unuMara OpHaTbIAFaH Ke3AEe LWaMaMeH 2
anHaAbIM BoMbiHLLa 6aay >KbIAAAMAbBIKNEH 5 cekyHA
CaWbIHFbl @PAAbIKMEH YMbIC »acanAbl.

BipTiHAEMN MaKCUMaAAbI XXbIAAGMABIKKA AEMiH
apTaTbIH Y3IAICCI3 XKbIAAGMABIKTAP.

EckepTne: KoCbIMLLa aknapaT aAy YLWiH «[Manaanbl KeHecTep» BOAIMIH KapaHbl3.
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ANCNAer aKpPaHblHbIH TYCIHIKTEMECI

MNapaMeTpAep Ma3ipiH ally YLUIH OCbl BeArilleHi 6acbliHbI3.

[EE Preset Menu

)|

AAABIH aAa OpHATbIAFAH DarAapAaManap Ma3ipiH ally VLUiH
OCbl DeArilweHi TYPTIiHI3.

MHrpeaAeHTTepAlI TOCTaraHHbIH ILLIHAE HeMece eALley
HayaCbIHAA ©ALLEY VLUIH OCbl BeATiLLeHi BacbiHbI3.

CaraTt (h), MUHYT (M) »aHe CekyHA (S) PeTiHAE TaHAAAFaH
YaKbITTbl KOpPCETEAI.

TaHAAAFAH >KbIAAGMADBIKTbI KOPCETEeA.

Erep apanblKTbl >XbiIAaaMabIK (1 2 3) TaHAAACA, CbIPTKbI
cakuHa BipTiHAEMN apTaAbl A3, KYPbBIAFbI TOAFaH Ke3AE iLliHAErI
MHIpeAMeHTTep apaAaca bacTanabl.

TaHAAAFaH TeMMnepaTypaHbl KOPCETEA.

KbI3bIA YLLOYPbILL KYPbIAFbIHbIH KbI3bIM >XaTKaHbIH BiAAIDEAI.
KoK yLOYpbILL KYPbIAFbIHBIH CybIM aTKaHblH BiAAIDEAI.
¥LOYPbILTbIH YXOKTbIFbl KYPbIAFbIHbIH KaXKeTTi
TemMnepaTypara >XeTKeHIH BiAaipeAl.

MapamMeTpai (YakbiT, >XbIAAGMABIK HEMece TeMrepaTypa)
peTTey MYMKIH eMecC eKeHiH BinaipeAil.

Kym aknapaTbl

MyHA@Fbl MBTIH KYIM aknapaTbliH KePCETEAI.

W

TocTaraHHbIH, OHbIH ILLIHAEMIAEPAIH YKoHE KOAAAHbBICTaFbI
DapPAbIK DBALLIEKTEPAIH bICTbIK eKeHiH Biraipeal. Abanaan
YCTaHbI3.

G~
0

KypbIAFbIHbIH WiFi skeAiciHe KOCbIAFaHbIH BiAaipeaAi.
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PeuenTinep

PeuenT

KOAAaHbIAATbIH

AAAbIH aAa OpHaTbIAFaH
/ KOAMeH OpHaTbIAaTbIH
napaMeTpAep

UHrpeameHTTEp

MuHecTpoHe

TaMbIpAbI copna

@ 20 MUH

0\1

§ osc

KenecinepaiH 6apAbIFbIH 6P YaKbITTa KOChIHbI3:

100 r
2

50r
22 aK.
701

1T W.K.
2 LK.
1

60 r
75T
75T
1Tkr

NaHJyeTTa, TeKLIeAer TyparFaH
Tic capbIMcak, vcakTar
TYPAAFAH

Apbopuro KypiLi
Kbl3aHak e3beci

CaBOS KblpblKkabaThbl
KYPFaK ryALLeTeH

KyYpFaK ConbeH

Tan BaAAbIPKEK, TypaFaH
nopew NA3bl, TYPAAFaH
KOAIMI MUA3, TypParFaH
cobis, TyparraH

bICTbIK KOKEeHIC copnachl
Ty3 6eH bypbilL

Cublp eTi
BedcTporaHos

Bip Tabaparbl
Taram

KenecinepaiH 6apAbIFbIH 6P YaKbITTa KOChIHbI3:

600 r
Taxk.
Taxk.

1

200 r
150 r
300 r
400 r
200 r

CbIp €Ti, TeKLLEAEN TYPaNFaH
nanpuka bypbliLbl

capbl Man

TiCc capbIMcaK, Maviaaran
TYPAaAFAH

CaHblPaYKYAaK, TYPaAFaH
KOAIMI MUA3, TypParFaH
cobis, TyparraH

bICTbIK CUbID €Ti coprachl
Aapa Kinerem

Ty3 6eH bypblLL

Kpem-
AMKep Kode
HeriziHAe
KamHaTbIAFaH
Kpem

KoAMEH OpHATbIAGTbIH
napameTpAep

@ 15 MUH

(7 5

§ soc

KenecinepaiH 6apAbIFbIH 6P YaKbITTa KOChIHbI3:

250 r
250 r
1T W.K.
Taxk.
96 r

80r

TOAbIKTam MaAbl CYT
KOC Kinerem

BaHWAb CbIFbIHABICHI
Xyrepi yHbl
MYMbIPTKbI Capblybl3bl,
VPObINFAH

KaHT YHTafbl

KypiLu
NYAAVHTI

Bip Tabaparbi

Taram
1caraTt
30 MUH
()3
§ ooc

KenecinepaiH 6apAblFbiH Bip yaKbITTa KOCbIHbI3:

150 r
1kr
75T

2 W.K.

KbICKa ADHAI KypiLL
TOAbIKTaM MawAbl CyT
KaHT YHTaFbl

BaHWAb CbIFbIHABICHI




¥CbIHbIAATbIH KOAAQHbIC KeCcTeci
® DByA TeK HYCKAYAbIK PETiHAE BEPIAreH »oHe HaKTbl BYA TEK HYCKAYAbIK PETIHAE

OepiAreH >KoHe HaKTbl

e Oip pelenT NeH eHAEGAETIH UHIPEAVEHTTEPre Kapal e3repeai.
e Erep MallMHa basdyAaca HeMece ayblp >KYMbIC iCTen BacTaca, XKbIAAAMABIKTbI aPTTbIPbIHbI3.

DyHKUMA

(7

C)

[o]

Makc

Mbiwak aAMachbl

&y

MHrpeaneHTTEPAI NiCipYAEH DYPbIH MaaaAan Typay »aHe nicipin
HOAFaHHaH KeliH e36e TypiHe KeATIpY YLUIH.

KaMblp MeH BaAILL Nicipyre apHaAFaH MHIPEAMEHTTEP KOCMNAChIH 93ipAY VLLUIH.
HaH KaMbipbl - MaHbI3AbI: EH )XOFapFbl 6HAEY YaKbITbIH HeMece
nanpaAaHy KecTeciHAeri MeALLepAi acbipMaHbI3.

LLenTepai Typay Makc 10 cekyHA, 20-50r
MnasaapAbl Typay Makc 5 - 10 ceKkyHA 300 r (2 nuazs) aeniH
KekeHicTepai Typay 4 cMm Makc 10 - 20 cekyHA 1Kr-Fa peniH
KecikTepre Typay
ETTi Kecy 2 cM BenikTepre Makc 5 - 30 cekyHA 150 r-1kr
BoAiIHreH
>KaHrakTap Makc 30 - 60 cekyHA 100 - 200 r
[MacTa - eTTi YHFa caAy [yAbcC x15 - 30 >Kaanbl canmMarbl
[MacTa NHIPeAVeHTTEPIH 250 r - 1kr
BiPIKTIpY VLWIH CYy KOCy [MyAbc x5 -10
LLlokoAaa kecy (MbICaAbl, Makc 30 ceKkyHA 200 r-ra AeviH
epiTy) beAikTepre BeAiHreH
My3abl BeAy Makc 20 - 30 ceKkyHA 250 r
(12 kybuUK) peniH
CycCblHAQP »aHe Makc 60 ceKkyHA 1 AnTP
KOKTEMAbAEP
CybIK apaAacTbipy Makc 1-2MUH 2,6 AUTP
BapAbifbl Bip nicipme 8 - Makc 30 - 60 cekyHA 1 Kr-Fa AeWiH »aAnbl
KocnacbliHAA caAnMarbl
[TacTa KaMblpbl - KypfFak 4 2 MUH 830 r-ra AeviH
NHIPEAMEHTTEPIH apaAacTbipy MaAMbl CaAMarbl
CyMbIK MHIPEAMEHTTEPAI KOCY 8 2 MUH 500 r-ra aeniH
YH CaAMafbl
[MicipMmenep Makc 1T MUH 670 r-rFa AeniH
YaAMbl CaAMarbl
HaH KaMblpbl (HerisiHeH aK) 8 2 MUH >KaAnbl caAMarbl

1Kr
¥H canMaFrbl 650 r
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DyHKUMS r?\ ﬂ @ ‘ﬁ

Makc

MbiwakK aAMacbl

MHrpeaneHTTepAl NicipyAeH BYPbIH ManaaAan Typay »aHe nicipin
OOAFaHHaH KeWiH e36e TypiHe KeATIpY VLUIH.

KaMbip MeH BaAill nicipyre apHaAFfaH MHIPeAMEHTTEP KOCMachiH 83ipAey VLLIH.
HaH KaMbipbl - MaHbI3AbI: EH YKXOFapFbl 6HAEY YaKbITblH HeMece
naMAaAaHy KecTeciHAeri MeALlepAi acbipMaHbI3.

Bpuolub peuenTici
YKaanbl caamarbl 800 r / ¥H caAamarbl 380 r

KeseH 1

CyT 5/30°C 2 MUH 1201
Kyprak 6eAceHA 10r
albITKbI

KeseH 2

KaTTbl buaanaaH 7/6LWIPY 15 cekyHA, 380r
>KACAAFaH aK yH 8/6lUIPY 2 MUH 5r
Ty3 30r
KaHT 350 )
YKyMbIpTKa 105r
Capbl Man,

CaAKbIHAATbIAFAH

KoncbITy KypaAbl

) . o .
9 NHrpeareHTTepAil 6y36ai akblpPbiH apaAaCTbIPFbiHbI3 KEAETIH peLenTTep
“7 VLI,
9-AaH >KOFapbl XXbIAAAMABIKTbI ManAaAaHbaHbI3.

MMicipMmenepre 7-8 2 - 3 MUH 400 r-ra peniH Man
apHaAfFaH MeH KaHT CaAMafbl
kenipLwiTiAreH Mamn/ BipikTipiAreH
MaprapuH MeH
KaHT
BpayHu 5 2 -3 MUH 1,2 Kr-ra AeniH

/g [ LLlalkay KypaAbl
ji‘hj 2 YKYMbIPTKa aKybi3bl, KIAErel, MalloHe3 KaHe TOAAGHAE3 COYCbl CEKIAAI

SKEHIA MHITPEANEHTTEPAI BYAFayFa apHaAFaH.

YKyMbIpTKa afbl 8-9 3V = 4 MUH 2-8 (70-280T1)

LLlamkaAraH KanmMak 9 1-1%2 MUH 200-600r

MavioHes 9 1-3 MUH 2-4 >KYMbIPTKa
Kocnachl
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Direct Prep
MHrpeAreHTTepAI TikeAel Micipy ToCTaraHblHa HeMece ByMipAiK
KOHTeWHepre TypayfFa HeMece yryre apHaAraH.

Aunck DYHKUMUACDI KeHecTep MeH YCbIHbICTap

[NapMesaH ipiMLLIriH | ® DpaarbiM Tek BaAFbiH TaFraMaap
eTe ycakTan yry OHIMAEPIH MaAAAAHbBIHbI3.
® TaraM eHIMAEpiH TbIM KilLipenTin KecneHis.

BepiAic TYTIFIHIH eHIH KUCbIHADBI LlaMaaa

IpiMLLiKKe Hemece TOATBIPbIHBIZ. BYA, BHALY Ke3IHAE TaFaMHbIH
KaTTbl >keMicTepre OymipAepre coipfFyblH BOAABIPMANADI.
; He KekeHicTepre ® OHAEYAI aaKTaraHHaH KeliH AMCKTe
2 »aHe 3-AmCKinep apHaAfaH ycakTan / SpKaLlaH KiWIripiM MeALLepAe TaFam
ipinen yry KaAABIKTaPbl KaAbIM KOSAbI.

IpiMLikKe Hemece | ® YTy KesiHAE XKOFapbl KapaTa OPHAAACTLIPBIAFAH

KaTTbl SKeMicTepre TafaM OHIMI KOAAEHEHIHEH OPHaAACTLIPbIAFAH TaFaM
He KekeHicTepre 6HIMiHE KaparaHAa KblCKapak BOAbIN WbIFaAbI.
® TOHa3bITbIAFAH UHIPEAUEHTTEPAI COA
4 oHe S-auckinep | APHAAFaH KyKkaAar/ H rpeA PA
KaABIHAGTLIN Typay KYWiHAE OHAEMEH3.

Basy nicipy TbiFbiHbI
% Bagay nicipineTiH peuenTiAep VLUIH.

ByKTbipManap, OLIPY / 80-95 °C 1-8 caraT 3N
KOKeHIC neH
eTTeH >acanFaH
KemMeLlTep T. 6.

Cy-BMA TEXHOAOIUSCbI

ByA nicipy dYHKUMACBIH KOHCUCTEHLMAHDI, ASMAEPAI YKoHE HO3IKTIKTI
»aKCapTy VLUIH eTTi, GaAbIKTbI, XXYMbIPTKaHbI, KOKOHICTEPAI KOCKaHAAFbI
MHIPEANEHTTEPAE, COHAAM-AK, ©63re TaraMAaPAbl 93ipAey YLLUIH KOAAAHbBIHbI3.

AAADBIH aAa OpHaTbIAFaH Cy-BuA 6aFAapAaMacbiH KOAAAQHY YLUIH

1 Basy nicipy TbIFblHbIH OPHATbIHbI3

2 VIHrpeAVeHTTEPAI repMeTMKaAbIK MakeTKe CaAbIM, ayacblH LWblFapbim, NakeTTi
ThIFbI3AAM »abbIHbI3 A3, TOCTAFaHHbIH iLLiIHE CaAbIHbI3.

3 OpaH KeliH «3 AUTP» BeAriciHe AeniH Cy KOCbIHbI3 (MakCUMaAAbl BeAriAeH acbin
KeTneHi3).

4 KaknakTblH AYPbIC OPHATbIAFaHbIHA YKoHe TOATbIPY KaAMaKLLIaCblHbIH 63 OPHbIHAA
EKEHIHE KO3 YKEeTKI3IHi3.

5 Cy-Bua barpapAaMachiH TaHAaHbI3.

6 KarkeTiHWe yaKkbIT NeH TemMnepaTypaHbl TaHAaHbI3. EckepTne: OpHaTbIAFaH
TeMnepaTypara »eTneniHule YakblT Kepi caHakTbl 6acTamManabl.

7 Micipy npoueciH bacTaTy YLiH backapy AMCKICIH BacbiHbI3.

KeHecTep

o KakeTTi nicipy yakbITbl KOAAGHbBIAFAH UHIPEAMEHTTEPAIH caaMarbiHa EMEC,
OAAPAbIH TYPI MEH KaAbIHABIFbIHA ToyeAAl BOAaAbL.

o KaXkeTTi TeMnepaTypa AaNbIH TaFaMHbIH/UHTPEANEHTTEPAIH KaAayAbl
KOHCUCTEHLUMACBIHA ToyeAAi BoAaAbl.

o AAABIMEH 9pKallaH MakeTTepAl ToCTaraHfFa CaAbiM, OAaH KeriH TOAbIKTaM cyfa
HaTKaHLa Cy KyMblHbI3.
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KeHecTep - XKaArachbl

e ToCTaraHAbl MHIPEeAMEHTTEPMEH >KapTbICblHaH acblpa TOATbIPMaHbI3. EH >KaKcbl
HOTUYKEAePre »KeTy VLIiH KeMiHAe 1,5 AUTP Ccy KyWbIM, MaKCUMaAAbl «3 AUTP»
OeAriciHeH acblpMaHbI3.

e TaraM nakeTTepiHiH TMIN TYpPMaraHbiHa KO3 XeTKi3iHi3, cebebi GYA >KbiAy TaCbIMaAblHa
acep eTeAl.

TaraM nakeTTepi

e Tek TaraM a3ipAeyre apHaAfFaH NMAACTUK BaKyyM NakeTTepAI ManAaAaHbliHbI3.

MakeTTepAi TOATbIPY

e TOATBIPY Ke3iHAEe TaFaMHbIH ThiFbi3AaybILLTa TYPbIM KaAyblH BOAABIPMAY VLLIH
MaKeTTiH ay3blH apTKa Kapal KanblpblHbl3.

e [1akeTTi TbiM acblpa TOATbIPMaHbI3.

e [1aKkeTTi ThiFbl3AaN >KabyaaH OyPbIH iLLIHAEM ayacbhlH LblFapblHbl3.

TaraM Kayincisairi - ToeMeH TeMnepaTtypaaa nicipy

o AalblHAQY >KoHe Micipy Ke3eHi OOMbIHLLA MMreHa epeskeAepiHii CakTaAybiH
KaMTaMachbI3 eTiHi3.

e OpKalllaH DaAFblH YKoHE XKOFapbl CanaAbl TaFaM eHIMAEPIH KOAAAHbBIHbI3.

o EH »KaKChbl HOTUXKEASPTIe >KEeTY VLUIH TaraMAbl TEH BALLEMAI XKyKa DeAikTepre
TYpPaHbI3.

e TaraMabl TOHa3bITbiAFaH Kyvae MNMICIPMEHI3. ToHa3bITbIAFaH TaFaMAbl NiCipyAeH
OYPbIH OHbI >KiBITiM aAbIHbI3,

e Tek banfrblH BanblKkTbl FaHa 550C rpaayCTaH ToMeH TeMnepaTtypaaa nicipyre 6oAaabl.

e TaraMHbIH TUWICIHLLE MiCKEHIHE Ke3 »KeTKi3Yy YLUIH peLenTiHi3Aeri nicipy HyCKayAapblH
ABA OpPbIHAQY MaHbI3AbI.

o TaraM MiCKeHHeH KeniH OHbl Aepey TYTbIHbIHbI3 HEMECe MYMKIHAITIHLLEe Te3
MY3AATbIHbI3.

o Erep Cy-BUA TEXHOAOMMACHIHBIH »aHa NanAaAaHyLLbiCbl BOACAHbI3 YaHe
ci3re KOCbIMLLUA aknapaT KaxkeT BOACa, TaFaM KayincCi3AIr »eHIHAET XepPriAiKTI
MEeMAEKEeTTIK Beb-camTKa Kipin, COHAAFbl HYCKaYAbIKTapAbl KapayblHbl3Abl YCbIHAMbI3.
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Cy-BMA TeXHOAOIUSICbIH NalAaAaHbIN Nicipy MbiCaAAapbl
e YaKkbIT Gip makeTTe 1 3aTThbl )xoHe 6ip yakbITTa eH Kebi 2 nakeTTe AalblHAAYFa

HerispeAreH.

e TaraMra KOCbIMLLUa A9M Bepy YLUIH NakeTKe LWenTep, Maw »aHe AVMOH TIAIMAEPIH

CaAblHbI3.

e [licipin BoAFaH COH, Tabaaa Kbl3apTbIM KybIPbIM aAblHbI3.

Taram

a

C

Cremnk - cybe | LLuiki 200 -250r 2 caraT 50°C

KaAbIHABIFbI .

20 - 25 mm OpTala 2 caraT 56 - 60°C
»Kakcbiaan 2 cafraT 65-69°C
KYbIPbIAFaH

CyTin cybeci 200 -240r 40 MUH 62°C

TyHeLl CcTewki

KaAblHABIFbI 20 - 25 MM

AKcepke cybeci 240 -260Tr 1 car 62°C

KaAbIHAbIFbI 20 - 25 MM 15 MUH

Kow eTiHeH KopewKa 100 - 200 r 1car 54°C

KaAblHABIFbI 20 - 25 MM 45 MUH

LLlowKa eTiHeH KopelKa 170 - 200 r 1car 62°C

15 MUH
TaybIKTbIH Tec eTi 150 -170r 2 caraT 62°C
Cobiz 450 1 car 82°C

10 = 15 MM TiAIM
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Byfa nicipy

KaKnaKTblH TOATBIPY alLlaHarblH aAbin TacTaraH KyMAE KOHAEHCAT aAbICTATKbILLbIH TOCTaFaH
Kaknarbl MeH Oyka3aH HayacblHbIH apacblHa OPHAAACTbIPYFa OOAAAbIL ByA, TaFaMAbl byFa

7 MiCIpreH Ke3AE KaXKeTCi3 CYMbIKTBIKTBIH Micipy TocTaraHbHa TaMyblH GOAABIPMANADI.
EckepTy: kepceTiAreH MeALLepAep byFa Micipy HayaCblHbIH Herisi MeH
COPECIHIH YXMbIHTbIK ChIMbIMABIAbIKTAPbIHA HEMI3AEATEH.

Taram

“

C)

a

>KaHa kapTon YAKeH OOAIKTepiH 25 - 35 MuH 1,6 kr

YYbIHbI3 YaHe KilLKeHTal

BoniKTepre KeCiHi3

BypuwakTap TazanaHbI3 >keHe 15 - 25 MuH 600 r
>KacbiAn HeMece KiHiLLKe beAikTepre
KOLLKbIA KbI3bIA TYCTI OOAIHI3
Bpokkoan [VAAEPIH KeCiHi3 15 - 25 MUH 800 r
TYCTi KblpblKKabaT [VAAEPIH KeCiHi3 15 - 25 MUH 1,5 kr
Cobiz KiHilWKe eTin KeciHi3 20 - 30 MuUH 800 r
ToTTi KapTON 3 CM KybuKTEpre Kecy 20 - 30 MUH 1,5 kr
Tayblk, Cynekci3 keyae eTi - 20 - 30 MUH 12 (2 kr)
BanfbiH BaAbik, - 20 - 25 MuH 8
cybe HeMece cTelnk 1,4 kr)
TyTac BaAbik Taza, >kyKa >koHe 20 - 30 MUH 600 r

(MbICaAbl, bakTak)

KabaTTbl

ToTTi OyAaHFaH OOTKa
(ynae »kacanfaH)

-2 caF 1 caF KeniH
CYMEH TOATbIPY

1,2 AnTp (AMamMeTpi
14 c™m) 60TKa Herisi

Manabl 60TKa (Ynae
»acanraH) Cublp
Hemece Kom eTi

12-2 caF 1 caF KewiH
CYMEH TOATbIPY

1,2 AnTp (AMamMeTpi
14 cM) BoTKa Herisi
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ByAay peuenTi MbiCaAbl:

Taram Byaay
J/ l] HayacbIHbIH,
KaAnbl
MyspatbiiFaH Kpidbis - Heriz 25-35 MuH 250 r
6anblk, canmachl (KaAbIHADBIFbIHA
BGarAaHbICTbI)
KapTon, »ymcak, KabblFblH apLubIm, Heris 30 MUH 400 r
V3bIHAbBIFbI
HoVibIMEH TOPTKe
GOAIHI3
Cabi3 KabblFblH apLubIf, Cepe 30 MuH 200r
V3bIHABI DOMbIMEH
ekire 6enain, 6
CM BeAikTepre
OOAIHI3
Bpokkonn TapMakTapsbl Cepe 15 MuH 200 r
BoVbIHLLA DOAIHI3
Daici:

1 BykasaH TipkeMeciH OpHaTbIHbI3.

2 BykaszaHHbIH aAAbIH aAa OPHATbIAFaH MapaMeTpPiH TaHAAHbI3.

3 TocTaraHabl 1,0A @ 6eAriueciHe AeMiH CYMEH TOATbIPbIHbBIS.

4 YoFapblaa anTbIAFAHAAW apKaH DAAbIKTbI, KAPTOMNTbI YaHe Cabi3Ai KOCbIHbI3.

5 Micipyai 6acTay yLiH backapy AVCKICIH 6acbiHbI3.

6 15 MUHYTTaH KeWiH NeLllKe apHaAFaH KOAFaNTbl KWiM aAblm, KakmakTbl aAbin TaCcTaHbI3

A3, DPOKKOAMAI KOCbIHbI3.

7 KaaraH yakbIT 6OMbIHLLA MICIPYAI YXaAFaCTbIpblHbI3. TaraMHbIH »aKkcblAan nicin-

rnicnereHiH TEKCepiHi3.

KyTy >XoHe Tasanay

TazaAay TypaAbl aknapaTTbl E cypeTiHeH

K
°

apaHbI3

Tazanamac BypblH spKallaH eLwipiHi3
YKOHE TOKTaH akblpaTblHbI3.

Tazanamac 6ypbiH Kaknarbl MeH
KYPAAAbl TabakTaH aAblHbI3.

Cobi3 cekinai kembip TaFaM eHiMaepi
MAQCTUKTI TYCCI3AEHAIPYI MYMKIH.
KekeHic MalblHa 6aTbIpbIAFAH MaTaMeH
CYPTY TYCCI3AEHYAI KETIpyre KemMmeKkTecyi
MYMKIH.

Mici kKaTTbl WbIFaTblH TaFraMAaPAAH MICTI
KeTipyre KeMeKTecyi VLiH BeALLeKTepAI
YKYFaHHaH KeWiH ayaMeH »XeAAETIHI3.
KonaaHbiAMaraH ke3aepae Direct Prep
AMCKIAEPIH KaMTaMachbl3 eTIAreH cakTay
COMKecCiHAe CcaKTayFa 6oAaabl.

® L(lKallaH abpa3unBTepAi
nanmaanaHbaHbI3.

® KypKyMa CeKinal HakTbl 6ip
NHrpeaneHTTep boaayra ceben BoAybI
MYMKIH. BYA CI3AIH KYPbIAFbIHbI3ABIH
YYMbICbIHa @cep eTnenAl.

KyaT 6eAiri

® Kyprak MaTaMeH CYpTin, KYpPFaTblHbI3.

® EliiKallaH KblpFbill 3aTTapAbl
KOAAAHDOAHbI3 HeMece CyFa
OaTbIPMaHbI3.

Tabak TeMnepaTypacbiHbIH AATUUKTEPI

® Kyprak MaTaMeH CYpPTIin, MyK1aT
KYPFaTbiHbI3. AaTUMKTEPAI Tasaray
VLWIiH KblpFbILL HeMece eTKip
KYPaAAAPAbI ellKallaH KOAAaHOaHbI3.
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ToctaraH/ApaAacTbipy KypaAbl/Mbiwak,
Xy3i/ByAFay KypaAbl

TocTaraHAbI Ta3zaAay YLiH beAekTen
LeLlyAeH BYPbiH OHbl KbIAAGM Ta3aAay
VLWiH LLato dYHKUMACHIH OpbIHAANTbIH
AAAbIH aAa OpHaTbIAFaH BaraapAaMaHbl
namaaAaHblHbI3. EH >KakCbl HOTVYKeAepre
KOA »ETKI3Y YLUIH TOCTaraHAblI Ta3zaAay
VLLIH 6eAeKTen wWelLlin aAbliHbI3Aa A3,
KarTa KypacTblipyaaH OypbiH abaeH
KYOFaTbIHbI3.

BeAllekTepai KOAMEH HeMece bIAbIC
>KYY MalLMHACbIHAA >KYbIHbI3. OaaH
KeWiH 96AeH KYPFaTbIHbI3.

TabakTbIH iWiHAE TaFaM »abblcbin
KaACa HemMece KyMin KaAca, KaAakLuaHbl
KOAAQHDBIM MYMKIHAIMHLLE KblpbIM
aAbIHbI3. XKbIAbl CabblHAbI CyMeH
TabaKTbl TOATbIPbIHbI3 YKoHe »ibyiHe
MVMKIHAIK OepiHi3. TasaAay LeTKacblH
KOAAAHbBIM KaTTbl KAAAbIKTaPbIH
TazaAaHbl3. TabaKTblH TYCiHIH ©3repyi
OHbIH BHIMAIAITIHE 2Ccep eTnenA,.

TocTaraH »eTeriHiH biniri/basy
MNicipy TbiFbiHbI

TocTaraHHbIH XeTeK 6iAiriH/Basy nicipy
TbIFbIHbIH OPHATY

- CYpeTTepiH KapaHbi3

1

TocTaraHfa opHaTnac dypbiH,
ThIFbl3AaMaHbIH >KeTek BiAiriHe
HeMece Basay nicipy TbiFblHbIHA
OpHAaTbIAFaHbIHA KO3 »EeTKI3iHi3.

TocTaFaHHbIH iLLiHe »KeTeK BiAiriH
HeMece H6aay nicipy ThIFbiHbIH
OPHAaTbIMN, OHbl TOCTaFaHHbIH

TOMEHT| >KaFbIHAAF bl YXeTeK BiAIriHIH
ravikacblMeH TypaAaHblI3.

»KeTek BiAiriHiH raikaceiH @ 6eariciHe

CaMKeC KeAreHLe cafaT TIAIHIH
BarbiTbiHAA Bypan 6ekiTiHi3.

TocTaraHHbIH XeTeK 6iAiriH/Basy nicipy
TbIFbIHbIH aAbIn TacTay
- cypeTTepiH KapaHbi3

1

TocTaFaHHbIH aCTbIHFbl YaFbIHAAFbI
»KeTeK DIAIFiHIH rakacbliH caFaT TiAiHe
Kapcbl 6arbITTa Bypan 6ocaTbiHbI3.

CopaH KemiH »keTek BiAiriH Hemece bagay
nicipy TbIfblHbIH LUbIFApbIM aAblHbI3.
ThiFbl3AAMa CakMHAaCbIH aAbIn TacTar,
KYbIHbI3.

TocTaraH »KeTeriHiH >XMHaKTamMacblH
HeMece basay Nicipy TbhIFbIHbIH bICTbIK
cabblHABI CYMeH TasaAan, aFblH Cy
acCTblHAG LWaWblHbI3.

TocTaraHFa KawvTa opHaTnac OypblIH,
TbIfbI3A@MaHbIH XKeTeK DiAiriHe
HeMece Hasay Micipy TbiFbIHbIHA AYPbIC
OPHAaTbIAFAHbIHA KO3 >KeTKIi3iHi3.

Kaknak

Tazanay aAAbIHAR KaKMaKTbl yHeMi
LLEeLLIHi3:

TOATBIPY KYPaAbl KaknafFblH aAblHbI3.
KaknakTblH iLLKi BOAIrH 4 cbipTKa
H6acblHbI3.

KaknakTblH iLLKi OeAiriHeH 4 6ekiTrneHi 6
AAbIHbI3.

YKyFaHHaH KewiH bekiTrneHi >korapbl
KapaTbIAFaH KaAblH >XMeKNeH >KoHe
YOFapPFbl MpoLieAypara KepiciHLe
CbIPTKbl Kaknak beAiriHe kepi 6eKiTiHi3.

EckepTy: erep ThIfbI3AAFbILL AYPbIC
opHaTbIAMaraH HeMece 3akKbIMAAAFaH
OOACa, KaKkMakTaH »bIAbICTay OPbIH aAybl
MYMKIiH.

Direct Prep
Tazaray aAAbIHAA TiPKeMeHi TOAbIFbIMEeH
OOALLIEKTEHI3.

OHal Tazanay VYLUiH 6eAlIeKkTepAi
KOAA@HbBICTaH KeliH BipAeH >KYbIHbI3.
Kecy AUCKIAEPIH MYKUAT KOAAQHbIHbI3 -
OAQp eTe YLWKip 60AaAbl.

HerisaeH KaknakTbl aAy VLUiH, bepy
TYTIFIH YCTan TyYpbIn, caFaT TiAiHe
Kapcbl barbiTTa 6ypaHbl3. OaaH KemiH
KOTepiHi3.

Herizs: Cyra 6baTblpMaHbi3. Erep Heris
Ke3AEeMCOoK CcyFa baTblpbIACa, TipDKEMEH
KarTa MOHTarkaay aAAblHAA BaPAbIK CY
TOrAreHIH TEKCePIHI3.

BykasaH Hayacbl/KoHAeHcaT
aAbICTaTKbILWbl/©ALLEY TOCTaFaHbl
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KbI3MeT KepceTy »oHe
TYTbIHYLLBIAGPAbI KOAAAY

®  KypPbIAFbIHBIH YXXYMbICbIHAG KaHAAM Aa
H60AMaChIH aKayAblK TybIHAAWTBIH BOACA,
KeMek cypamac BypblH, HYCKayAblKTafbl
«aKaYAbIKTapPAbI KOO HYCKAYAbIFbl»
OOAIMIH KapaHbl3 HeMece WWW.
kenwoodworld.com TopabblHa eTiHi3.

®  OHIM BHIMAI CaTbIN aAFaH eAaeri
TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Ke3 KeAreH
6ap Keninaemere KaTbICTbl BaPAbIK
3aHAapFa calKkec KeninpememeH
BepiNeTiHIH eckepiHis.

® Kenwood eHiMi AYPbIC KYMbIC
icTemMece HeMece KaHAan pa BoAMacCbIH
KeMLWIAIKTep TabbiAFaH BOACa,
oHbl ekineTTi KENWOOD kbiameT
KepceTy OPTaAblFblHa SKEAIHI3
HeMece bepin >kibepiHi3. EH »aKbiH
opHanackaH KENWOOD kpbiameT
KepCceTy OPTaAbIFbIHbIH YXaHaPTbIAFaH
AepekTepiH www.kenwoodworld.com
TopabblHaH HeMece eAiHisre ToH BeO-
TOopanTaH KapaHbl3.

® KyH KOAbI TypaAbl aknapaT Ci3AIH
OHIMIHI3AIH TOMEHT i BeAiriHae Hemece
KeCTEHIH iLli MEH >aHblHAa OpHaAacybl
MYMKIH. KyH KOAbI >KbIA, @t KOATapPbIHaH
KeMiH anTa HeMipi TYPIHAE KepCeTiAeAl.
ECKEPTTIIE: AAFalLKbl €Ki CaH »blIAFa,
aA COHfFbl eKi caH anTa caHblHa KaTbICTbl
60AaAbI.
Mbicaabl: 4-anTa, kaHTap, 2020 = 20T04

® FbipikkeH KopoabaikTeri Kenwood
KOMMaHUACHI »kobaAaFaH »aHe >acarn
LiblFapfraH.

®  KbiTaraa >KacaAFaH.

DAEKTP XXOHE 3AEKTPOHADbIK
XXABADBIKTbIH KAAADbIKTAPDI
BOMbIHLLUA EYPOMAADIK,

(WEEE) AMPEKTUBAMEH BIPTE
KOAAAHDBIAATbIH ©HIMAI A¥PbIC
TACTAYFA APHAAFAH MAHbI3ADI
MSAIMETTEP

©3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3AE, OHIM
KaAaAblK KaAAbIK CUAKTbI Manaara
acblpblAMaybl kepeK. OA KaAABIKTapAbI
CbIHbINTANTbIH KbI3METTi aTKapaTblH
MEPTIAIKTI OBUAIKTIH apHalbl MekeMeciHe
HemMece OCbl KbI3MeTTi 6epyLi caTyLbiHbIH
OpPTaAbIFbIHa >KiBepiAyi Kepek.
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ERL

OHAIPYLLIHIH MeKeH>albl:
Kenwood Limited, 1-3 Kenwood
Business Park, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH, UK

LLlaFbIMaA@pPAbl KabbliApayFa OKIAETTI YbIM

»KaHe MMMopTTayLUbl:
“AenoHrn” AAk, Pecen, 127055, Mackey

Kanachl, kelle CylleBckas
27 Yy, 3 KYPbIAbIM

Ten: +7 (495) 781-26-76

Yori Type CCL50
KepHey 220-240B
[epy, 50-60 Ty
Batt BipikTipinreH kyat | 2350 Bt
KePCETKILL
Tabak, MOTOpbI 550 Bt
Tipkeme MOTOPbI 300 Bt
Kei3abipy 1500 Bt
KypaUTbIHbIH, KyaTbl
Cakray LwapTTapsl: Temnepartypa:
+5°C »eHe

+45°C apasibifbl
blnFangpinbik: <
80%

Cakray Mep3imi LLlekTeycis.

KpI3MeT kepceTy Mep3imi 2 XblN
(TayaprapgpliH,
apHarbl Typnepi
YLLIH 5 Xbl).

TacTay LwapTTapb! OKONOrvssIbIK,

TananTapfa camn
TacTay Kepek.

TacbiMangay wapTtraps!

TacbiMangay
kesinae
NaKTblpyFa »eHe
LamafaH Tbic
nipingeyre »on
6epinmey Kepek.

Cary wapTTaps!

Cary wapTTapblH
eHAipyLL
Genrinemeng;,
Gipak, aMaKTbIK,
VITTTBIK, YKoHe
Xasblkapasbik,
epexxenep MeH
CTaHdapTTapfa
calt 6ony Kepek.
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MNanpanbl KeHecTep

KoAAaHbIC KeHecTep
anMmarbl
MakcrManabl e TocCTaFaH KypaAblH NarAaAaHfFaH Ke3ae ToCTaFraHHbIH ILLKI

CbINBIMABIABIKTAP

>KaFblHAG BEATIAeHTeH 2,6 AUTPAIK MaKCIMaAAbl TOATbIDY
AEHreviHeH acbimn KeTrneHis.

o TocCTaraHHbIH iLLiHAE BeArIAeHIeH 3 AUTPAIK MaKCUMaAADI
TOATbIPY AEHFemiHeH eLlKallaH acblin KeTneHis.

o Mam KbizablpFaH ke3ae 0,5 AMTPAIK MakCMaAAbl Ma
AEHremiHeH acblin KeTneHis.

o KocbIMLLa MBAIMET aAy YLUIH YCbIHbIAATbIH KOAAGHbIC KeCTeCiH
KapaHbl3.

TocTaraHHbIH
iwiHAe nicipy

e LLIVKi eT MeH KaTTbl KOKOHICTePAI TOCTaraHFa KOCyAaH BypbIH
KilLi BeAiKTepre MamaaAan Typay KaXkeT.

o VIHrpeaneHTTepAl BipKeAKi nicipy VLiH BipkeAki beaikTepre
BOAIN TypaHbI3.

® YAKEHIpeK MeALLEPAEri MHMpeAneHTTep BipKeAKI biCy YiLUiH
Y3aFblpaKk apaAacTblpy YakblTTapblH KaX<eT eTeA|.

o KarkeT BOAFAH Ke3ae MHIPEeANEHTTEPAI KbipbIM aAy VLLiH
KaMTaMachbI3 eTIAreH KypeKLUeHi manaaAaHbliHbI3.

o Lllawbipayabl BOAABIDMAY VLUIH MHIPEAMEHTTEPAI aKblpbiHAAM
KOCbIHbI3.

CyT eHiMaepiMeH
bICBITY

® ApanacTbipy KypaAblH HeMece DyAFay KypPaAblH MaraanaHbiHbI3.
o TemnepaTypa 90 °C aAsperkeciHe AeniH BOAYbI Kepek.
® Y3iAICCi3 apaAacTbIpy XXbIAAAMABIKTAPbI 4-TeH 6-Fa AeMiH.

Kyblpy

e Temnepatypa 180 °C appperkeciHe peniH BOAYbI Kepek.

® OAETTE ©3re MHIPEeAMEHTTEPAI KOCYAAH BYPbIH ManAbl
KbI3ABIDbIM aAY »KaKCblpak HaTUXKe BepeAi.

o ET KyblpfFaH Ke3Ae »KaKCblpaK HOTUMXKEAepre KOA >KeTKi3y VLLUIH
TOCTafFaH KaKmafblHbIH TOATbIPY aKliaHafFbiH aAbIM TaCcTaHbI3.

o Manabl canyAaH BYpbiH TOCTaraH CeH KakMmakTbiH KYpFakK eKeHiHe
KO3 »KeTKi3iM aAblHbI3.

o Mall Kbi3AbIPFaH Ke3Ae TOCTaraHHbIH ilWiHAe BeArineHrern 0,5
AUTPAIK MaKCUMaAAbl Mall A@HreMiHeH acbIn KeTMneHis.

o Lllawbipayabl BOAABIDMAY VLUIH MHIPEAMEHTTEPAI aKblpbliHAAM
KOCbIHbI3.

o VIHrpeAreHTTEPAEH apTbIK CYAbl @AbIN TaCTaHbI3.
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MNanaanbl keHecTep — »KaarFachbl

KoAaaaHbic
auMmarbl

KeHecTep

Byfra nicipy

e [licipy yakbITTapbl TeK HYCKayAblK peTiHAe bepiareH. XKeyre
KipicyaeH 6ypblH TaFraMHbIH 86AeH nicin-nicnereHin Tekcepin
AAbIHbI3.

o Erep TaraMblHbI3 YETKIAIKTI LWaMaaa nicnereH 60ACa, YakbITTbl
KaMTa opHAaTbIHbI3. TaFamMrFa CY KOCYbIHbI3 KaXkeT BOAYbl MYMKIiH.

o TaraM DeAIKTEPIHIH apacbiHa 6OC OPbIH KAAAbIPbIM, ByKa3aHHbIH
Herisi MeH cepeciHe TaFaM KoWMaHbl3.

e bBipael enllemaeri TaFraM 6eAikTepi BipkeAKipek BOAbIM Micea|.

e T-peH aca TaraM TYpiH ByFa nicipreH Kesae erep oAapAblH
KaHAAM Aa Dipi Nicy VLWIiH a3blpak yaKblTTa KaskeT eTeTiH
OOACaA, OHbl KeWiHIpeK KOCbIHbI3 HEMece Haya cepeciHe
OPHAAACTbIPbIHbI3.

o KYPbIAFBIHBIH KypPFan KeTKeHLLEe KarHayblH 6OAABIPDMaHbI3,
KaykeTiHLIE CYMEeH KyMbIN TYPbIHbI3.

e 1 caraTTaH aca »YMbIC iICTeNTIH BOACa, T AUTPAIK BeArire aeniH cy
KYIObIHbI3 KaXkKeT BOAaAbI.

o BykKazaH HayacblHblH HEri3iHe CaAblHFaH TafFaM >KaAMblAaw
OyKazaH HayacblHblH CepeciHe CaAblHFaH TaraMfFa KaparaHAa
MKbIAAAMbIPaK MiCeA|.

Direct Prep

o Ti3iMAEGATEH AUCKIAEPAIH BapAbIFbl Ci3aiH ByMaHbl3fFa
KaMTbIAManAbl, cebebi KaMTaMacbI3 eTIAETIH AVCKIAED VATI
HyCKacblHa BalMAaHbICTbl 6oAaAbl. ByMaHbI3Fa KaMTbIAMaraH
AVCKIHI KaAal caTblin aAyFa BOAATbIHbI TYPaAbl aknapaTTbl
«KbI3MET »KoHe TYTbIHYLUbIAAPFa KOAAQY KepceTy» BeAIMiHeH
KapaHbl3.

® DpAaAVbIM Tek BaAFbliH TaFraMAapP OHIMAEPIH NanAaAaHbIHbI3.

o TaFaM eHIMAEPIH TbIM KillipenTin KecneHi3. bepiAic TYTIriHiH eHiH
KMCbIHADBI LLIaMaAa TOATbIPbIHbI3. ByA, eHAeY Ke3iHAe TaFaMHbIH
BymipAepre CbipFyblH BOAABIPMANADI.

o OHALYAI asgKTaraHHaH KeWiH AMCKTe apKallaH Killiripim
MOALLIEPAE TaFaM KaAAbIKTapbl KaAbIM KOAAbI.

® Yy Ke3iHAE >KOFapbl KapaTa OPHAAACTbIPbIAFAH TaFaM eHIMI
KOAAEHEHIHEH OpHAaAaCTbIPbIAFAH TaFaM eHiMiHe KapafFaHaAa
KbICKapak 60AbIM LWblFaAbI.

3aybITTbIK
napameTpaepre
opHaTy

MaHbI3AbI

o KypPbIAFbIHbI YTUAMBALMAAAY KE3IHAE YKeKe AePEKTEPIHI3AI
KOpFfay VLUiH 3aybITTbIK MapamMeTpAepre opHaTy MaHbI3Abl BOAbIM
TabblAaAbI.

o ByA OnuUMaHbI TaHAAY KYPbIAFbIAG CakTaAFraH bapAbik WiFi
ACPEKTEPIH >KOAAbI YXoHe 3aybITTbIK NapaMeTpAepre KavTa
opHaTaAbl.

o KYPbIAFbIHbI3AbLI 3aybITTbIK MapaMeTpAepre KamTa OpHaTy YLLUIH
«[NapameTprep» > «3aybITTblK MapaMeTpAepre» KamTa
opHaTy TapMafblH TaHAAHbI3.

352




MNanaanbl keHecTep — >KaArFachl

KoAAaHbIC KeHecTep

anMmarbl

OnLley o OALLey DYHKUMACH! 6 K/ 13 GYHT 3 YHUMA LaMacbiHa AeViH ASA
6oAaAbI.

o KaHaal Aa Bip HopCeHi ToCTaraHHbIH beTkeniHe
OPHAaAACTbIPYAAH OYPbIH 9pKallaH OHbIH Ta3a eKeHiHe Ke3
MKETKI3IMN aAblHbI3.

® OAlLeY TOCTaFaHblHa bICTbIK TaFaMAbl HEMECe KaCTPOA CEKIAAI
bICTbIK KOHTEMHEPAEPAI KOMMaHbI3.

o EllKallaH eAlley TOCTaraHbIHAG TaFaMAbl KecreHis, Nblllak
CEKIAAI 6TKIP BYMbIMAAPD BETKENMAI 3aKbIMAAVAbBI.

o KypPbIAFbIFa TbIM KM KYLU CaAMaHbI3.

AKayNbIKTapdbl XKO HYCKayJIbIFbl

AKayAbIK,

Ceb6ebi

LU ewimi

KYPbIAFbIAQ TOK YOK
/ AVNCMAEN 3KPaHbI
KOCbIAMamAbI.

KyYPbIAFbI TOKKa KOCbIAMaraH.

Kocy/eLwipy KOCKbILLbI
YKYMbIC ICTEMENA.

KYPBIAFBI KYTY pexkrMiHe
oTTI.

KyYPbIAFbIHbIH TOKKa
KOCbIAFaHbIH TEKCEepPIiHi3.
Kocy/eLuipy KockbllbiH Kocy
KyMiHe HacblHbI3.

AUCnAer aKpaHbiH TYPTIHI3
HeMece backapy AUCKICIH
aVHAAABIPbIHbI3.

KYPbIAFbI YXYMbIC
icTeMenAl.

Backapy aAncKici
HacbIAMaraH.

Micipyai 6acTay yLliH
Hackapy AVCKICIH BacbiHbI3.

Taram TabaKTblH
TOMEHTri »KafFblHa
»abbICbIM KaAFaH
HemMece KyWin KaAFaH.

KekeHicTepai >xyMcapTy
Ke3iHAE KOMCbITY KYPaAbl
HemMece Mblllak >Ky3i
bGeKiTiAMereH.

Taram Typi VLWiH TaHAAAFAH
TemMmnepaTypa TbIM >KOFapbl.
TaHA@AFAH XKbIAAAMADBIK TbiM
TOMEH.

YHeMI KOMCbITY KYPaAbiH
HeMece Mblllak >Ky3iH
narmAaAaHblHbI3.

AypbIC TeMnepaTypa
TaHAAAFaHbIH Tekcepin,
KOMCbITY >XbIAAAMAbIFbIH
apTTbIPbIHbI3.

OHALY Ke3iHAe

KakmaKTaH arybl MYMKiH.

Kaknak TbiFbi3aaybiLbl
KakMakKa AypbIC
canbiHbarFaH.

ThIFbI3AAYbBILLITBI CAAY YOAbIH
KKYTIM XKaHe TazaAay»
HOAIMIHEH KapaHbI3.

KoncbiTy
KbIAAAMADBIFbIH
apTTbhIPy MYMKIH eMec.

blabic Hemece
MHIpeAMEHTTEP
TeMnepaTypackl 105 °C
KOPCEeTKILLIHEeH »ofapbl.

KaAbINTbl XYMbIC.

blablC Hemece
NHIpeAneHTTep
TemnepaTypackl 105

°C kepceTKilliHeH

»KOFapbl boAFaHAA

KOMCbITY >XbIAAAGMAbIFbI
6->KbIAAAMADBIKKA LLUEKTEACA|.
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AKAYABbIKTaPAbI YKOK HYCKayAblFbl — YXaArFachl

AKayAbIK,

Ceb6ebi

L ewimi

blabIC Heri3iHEH KeMy.

blabIC XeTeri Hemece
ThIFblH 6ekiTneci AypbIC
bekiTiAMereH

blablc 6ekiTneci opHbIHAA
>KoHEe AYPbIC BeKITIAreHiH
TEeKCePIHi3.

Tanmep aAmncnAen
TepeseciHae Kepi
caHaAManAbI.

KbI3ablpY Ke3eHi bapbiCbiHAA
AYPbIC TeMnepaTypara
KeTnewiHLle Tammep Kepi
CaHaAMaMnAbl.

TemnepaTypa 100 °C-TaH
YOFapbl OPHATbIAFAH,

bipak TaFaMHbIH CY KYPaMbl
TemnepaTypaHbl 100 °C
KepCeTKIiliHEH acblpManAbl.

KaAbINTbl >KYMbIC.

AypbIC TeMNepaTypaHbl
a3anTblHbI3 HEMECe TY3eTiHi3.

blablC MasMyHbIHbIH
TemMnepaTtypacol 100
°C kepceTKilliHeH
acnavabl.

VIHFpeAneHTTEePAIH CY
KypaMbl TeMnepaTypaHbl
100 °C kepceTKilliHeH
acblpManAabl.

KaAbINTbl >KyMbIC

KyMbIC BapbICbIHAAFbI
ayblp KO3FaAbIC HeMece

AIPIA.

blablCTaFbl Teric emec
XKYKTEME apTbhIK AipiAaepre
ceben 6oraabl.
MakcrManAbl
CbIMbIMAbBIABIKTaH
aCblpbIAFaH.

KaTe KypaAn HeMece

SKBIAAGMADBIK MaNAGAGHBIAADI.

CaHbIH a3anTbiHbI3 HEMeCe
bIABICTaFbl TaFaMAbI KanTa
peTTen, KYPbIAFbIHbI KarTa
iCKe KOCbIHbI3.

AyYpbIC KYPaA MeH
nanAaAaHbIAATbIH
SKbIAAAMADBIKTbI TUCTI
BarAapPAAMaAaH YKOHEe
VCbIHBbIAFAH >KbIAAAMADBIK
Cbi3baAapblHaH KapaHbl3.

Auncnaen E:34 kaTe
TypaAbl XxabapblH
KepceTeAi

Wi-Fi TipKeAri aepeKTepiHiH
akaybl.

Wi-Fi Kynva cesiH TekcepiHis.
WiFi >keAiciH yMbITbIM,
«[NapamMeTpaep» o > «WiFi»
> « YKeAiHi yMbITy» TapMarblH
TaHAAHbI3.

KYPbIAFbIHBI OpHaTYAbI
Kenwood World
KOAA@HDacCbIHaH KanTa
6acTaHbI3.
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AKAYABIKTaPAbI KO HYCKayAblFbl — YKaArachl

AKayAbIK,

Ceb6ebi

L ewimi

s o
P XXbIMbIAbIKTay

Benrini Wi-Fi »eniciH Taby
MYMKIH emMec.

KyYPBIAFbIHbIH OpHbIHaH
MKbIAXKbBITbIAFaH OOAYbI,
POYTEPAIH SLLIpIAreH BOAYbI
HemMece KalTa icKke KOCYAbI
KaXKeT eTyi MYMKIH.

/'"?\ SKBIAAGM
o OKbIMbIAbIKTAY

Wi-Fi KoAXkeTiMal, Bipak
OYATTbIK CepBepAepre Kocy
MYMKIiH eMec.

PoyTepaiH KanTa icke
KOCYAbI KaXXeT eTyi
MYMKIH HEMECe MHTepHeT
KbI3MeTI NpoBavAepiMeH
6arA@HbICbIHbI3.

ANCNAen aKpaHbl «- -»
BeAriCiH KepceTeAl.

Tapa3sbl HOA MaHiHe
OPHATbIAYAA.

KaAbIOTbl >KYMbIC.

AMCHAEN aKpaHbl
MUHYCTbIK KOPCETKILUTI
KepceTyae.

AMNCMAEN HOA MOHIHE
OpHATbIAMaraH »aHe
MHIPeAMEHTTEP HeMece
TOCTaFaH/Kaknak,/Tipkeme
AAbIHbIN TAaCTaAFaH.
VIHFpeaneHTTep HeMece
BYMbIMAAR KYPbIAFbIFa
KapCbl HEMEeCe OHblIH
aCTblHAA HacbIAaAbI.

KypbIAFbI KabblpFara Kapchbl
Bacblirnaabl.

DKpaHAbl HOA MOHIHE
KEATIPIHI3, YKOK BOAFaH
NHIFPEANEHTTEPAI
aybICTbIPbIHbI3 HEMEeCe
TOCTaraHAbI/ KaknakTbl/
TiPKeMEeHi KarTa opHaTbIHbI3.
KypbIAFbIFa KapcCbl Hemece
KYPbIAFbIHbIH aCTblHAA

eLbip MHIrPeAneHTTEPAIH
KbICbIABIN KAAMaNTbIHbIHa Ke3
KETKI3IHI3.

KYPbIAFbBI MeH
KabblpFanapAblH apacbiHAG
60C OPbIHHbIH Bap eKeHiH ko3
MKETKIZIHI3.

Keaeci nHrpeameHTTepAI
oALLeyAEeH BYPbIH AVCMAENAI
HOAAIK MBHIe OpHAaTbIHbI3.

AVCNAen aKpaHbl
KILLIripiM MOALLIEPAEPAI
Tipkemeyae.

OALLIEeHreH MOALLEep TbiM a3.

OTe a3 MeALlepAep VLUiH
LIS KaCblK HEMeCe ac Kacblk
OALLEMAEPIH ManAAAAHbBIHbI3.

AMNCNIAEN aKPaHbIHAA
CaAMakK e3repeai.

YKyMbIC BapbICbiHAA
KYPBIAFbI KO3FaAaAbl.

OALleyAeH BypbiH
KYPbIAFbIHbI 8pKallaH Kypfrak
Teric TypaxkTbl beTkenre
OPHAAACTbIPbIHbI3.

OALey GYyHKUMACHI

KYMbIC iCTen TypFaH Ke3ae
KYPbIAFbIHbI KO3FaATMaHbI3.
Keneci nHrpeameHTTEPAI
oALLIeyAeH BypPbiH AUCIIAENAI
HOAAIK MBHIe KeATIPIHI3.
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AKAYABbIKTaPAbI YKOK HYCKayAblFbl — YXaArFachl

AKayAbIK Ceb6eb6i LWewimi
MeTpUKaAbIK >KaHe KYPbIAFbI aAABIHFbI 5 ceKkyHA KyTe Typbin,
6pUTaHAbIK BiIpAIKTED TaHAaAFaH BipAiK opEeKeTTi KamTaAaHblI3.
apacbiHAA aybICbIn neH eALLEMAI
OTbIPY MYMKIH eMecC. KepceTy VLWiH KanTa

KOHOUIYypaUMaAaHyAa.
KoapaHbaparbl oALLeY WiFi curHana kyLi eTe KYPbIAFbIHbIH »aKCbl
dYHKUMACHI (CaAMaK, Haluap. CUMHaA KyLi 6ap ekeHiHe
MOBUABbAI KYPbIAFbIAA KO3 »KeTKi3iHi3 (Kkaran
KepceTineai) baay YKaKCapTy KarkeT ekeHi
»ayan bepyae. TYPaAbl HYCKaYAbIK

aAy YWiH MHTepHeT
KbI3METIHIH »EeTKI3yLUiCiMeH
HarAaHbICbIHbI3).

MoBUAbAI KYPbIAFBI Bipaen MOBUAbAI KYPBIAFbIHbBIH
Heri3ri >xepriAikTi WiFi Bipaen >xeprinikTi WiFi Heri3ri
YKeAiciHe >aaraHbaraH. YKeAICIHE KYPbIAFbI peTiHAe
YKaAFaHFaHbIHA KO3 »KeTKIi3iHi3
(MOBUABAI KYPbIAFbIHbIH
napameTpAepiHe eTim,
»eprinikTi WIFI »eAiciH
TaHAAHbI3).

AKayAbIK CaKTaACa, €H >XXaKblH eKiAneTTi Kenwood TYTbIHYLIbIAAPFa KOAAQY KepceTy
Kbi3MeTiMeH 6alAaHbICbIHbI3. EH >XaKblH Kenwood TyTbiHYLUbIAAPFa KOAAQY
KepceTy KbI3MeTiHiH COHFbl AepekTepiH www.kenwoodworld.com canTbiHaH
HeMece Ci3AlH eAiHi3re apHaAFaH Be6-CalTTaH i3AeHis.
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DKOAM3aMH aknapaTbl
XKeAi nopTbl: Aapa WiFi mopTbl, 8AeNKi kKyae BeAceHAIpIiAeA.

TYPE CCL50
RF >XMUiAiK ayKbiMbl: 2412 - 2472 MHz
MakcuMaAaAbl 6epiAic KyaTbl: <20 dBm

Aepek aaMacy xatTtaMmachbl: IEEES802.11 b, g, n

CCL50 skymeciHiH 6ip FarHa WiFi >keAi nopTbl 6ap »aHe OA KallblKTaH 6acKapbIAaTbIH

SKEAI »abAbIFbl PETIHAE KOAAAHBIAYFA apHAAFAH.

® >Keai nopTbiH WiFi napamMeTpAep Ma3ipiHAEe BeACEHCIBASHAIRIM, «OLWipy» onuUUAChIH
TaHAAHbI3.

® >Keai mopTbiH WiFi mapamMeTpaep Ma3ipiHAe KanTa BeaceHAipyre >kaHe «Kocy»
OMUMACBIH TaHAAHbI3.

Pe>xum LlekTey CCL50
«KeAinik eMec» KOCYAbI- AUCNIAEN 3KPaHbl YaKbIT, Ewobipi Ewobipi
XXbIAAAMADIK, TeMNepaTypa 3KpaHblH KepceTeAi eMec emec

«KeAiAik emec'». KYTY peXXumi - 6eACceHCi3AIKTIH 20 <O5W 0.45W
MMHYTbIHAH KeWiH 3KpaH eLlleA;i.

«KeAIAiK» KOCYAbI

AUcCnAel 3KpaHbl YaKbIT, XXbIAAAMADBIK, TeMnepaTypa Ewbipi Ewbipi
3KpaHbIH KepceTeAi. emMec emMec

WiFi >xeAi nopTbl 6eACeHAI.

«XKeAiAiK» KYTY peXXuMi — 6eACeHCi3AIKTIH 20

Mtu'rbuv-laH KeWiH. S ) <2.0W 102W
AuncnAen a3KpaHbl eweAi, WiFi )xeAi nopTbl TeMeH KyaT

peXXuUMiHe eHeAi.

Ouwipy - BAOKTbIH apTbiHAAFbl KOCKbILITbIH KeMeriMeH <0,5W 0,0W
HenceHAIpineAl.

©OALUeM WapTTapbl:

® KepHey Kipici: 50y, 230BAT

® KopluaraH opTa TemMnepaTtypachbl: 23 °C

® CblHak KyHi: 25/06/2019

® >Kabablk: Hewlett Packard: 6814B »xeHe HIOKI: PW3335

® KOMUCCUAHDBIH aHblkTaMaAbik peraameHTi (EC) N2 1275/2008 >kare 801/2013.

KanTta 6eAceHAipY: KYPbIAFbIHbI KYTY PEXUMIHEH KarTa BeAceHAipyre 60oAaAbl:

©® YKeAIAIK KYTY pexkuMiHeH: AUCHAer aKpaHbiH 6acbiHbl3, Backapy AMCKICIH
AVHAAABIPbIHBI3 HeMece KallblkTaH KoApaHba apKblAbl aHAAABIDbIHbIS.

® YKeAIAIK eMecC KYTY PeXXUMiHeH: AUCTAeN aKpaHblH TYPTIHI3 HeMece HbacKkapy AMCKICIH
aHaAABIPbIHbBIS.

® TocTaFaH MeH KakKnak KalubliKTaH 6acKapbiAa aAaTbiHAAM eTin apKallaH Herisri
KYPbIAFbIFa OPHATbIAFAH 6GOAYbI Kepek.
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