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Speed 2-3

English

Safety

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any labels.

e Switch off and unplug before fitting or
removing parts, when not in use and
before cleaning.

® Never leave the appliance unattended
when it is operating.

® Pasta mix made too dry or fed through
too quickly can break your pasta
shaper and/or kitchen machine.

® Do not place your fingers or any other
item, except the spanner/pusher
supplied, down the feed tube.

e Only use the spanner/pusher handle to
push dough down the feed tube. And
do not push too hard.

® Never attach or remove the pasta
maker whilst the kitchen machine is in
operation.

® Feced the dough small amounts at a
time and at a steady rate. Do not allow
the feed tube to fill up.

® Take care when handling or cleaning
as the cutting assembly blade will be
sharp.

® Misuse of your attachment can result in
injury.

made in China



® Do not move or raise the mixer
head with an attachment fitted as
the Kitchen Machine could become

unstable.

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

injury.

® Refer to your main Kitchen Machine
manual for additional safety warnings.

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

This KAX92. AOME attachment
features the Twist Connection
System and is designed

to fit directly on the latest
generation Kenwood Chef
models (identified as TYPE KVC,
KVL and KCC series).

This attachment can also fit
Kmix kitchen machines featuring
a slow speed attachment outlet
(TYPE KMX series).

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

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

Before using for the first time
® \Wash the parts: see ‘cleaning’.



Key Cutting Assembly

KAX92.AOME Optional: The cutting assembly

Hopper @ and can be fitted to the

Feed tube agsemblepl pasta shapgr to assist
with cutting the pasta into the

Body desired lengths.

Scroll

Die* With the handle of the

Securing nut cutting blade uppermost,

unscrew the clamp ring
assembly slight!y. Place over t.he_

_ securing nut and twist if
Cutting blade necessary until fully home
Spanner/pusher on the attachment. The die
Cleaning tool should fit flush with the front
of the cutting assembly.
Hold the edge of the cutting
assembly and at the same
time tighten the clamp ring
by turning away from you.
Note: Whenever you fit
or remove the cutting
assembly, always hold the

edge of the assembly in one
To Assemble Your hand and twist the clamp

Attachment ring with the other.

Refer to illustrations .Y - k€]
_ _ B-d To Use Your Pasta
Optional: for easier pasta

making, warm the body, die and Shaper

Clamp ring of cutting

PEE OOOOO®EO

*Included in your pack is the
Maccheroni Rigati die shown
on the illustration page. To
purchase any of the additional
dies shown on the back page
of this booklet, please visit
www.kenwoodworld.com.

ring nut in hot water, then dry. Refer to illustrations m - n
Fit the scroll inside the body. ® Use speeds 2-3 to process
E Fit the die. your pasta.

Fit the securing nut and ® Make your pasta mix _
hand tighten. (Do not use following a recipe supplied.
the spanner/pusher as this is ~® Do not make the mix too
to assist with removal only). dry as it could break your

® Make sure the securing nut pasta shaper or machine.
is almost flush against the It should resemble coarse
body of the attachment. breadcrumbs or a coarse

E Lift off the slow speed outlet crumble texture. The
cover. particles should be separate

E With the attachment in but if squeezed together it
position shown, locate to the should form a clump which
slow speed outlet and rotate bonds together.
to lock in place. Switch the machine onto

Fit the hopper. speed 2-3.

Place some of the mix onto
the hopper. Feed a small
amount of mix into the
feed tube at a time. Allow
the scroll to clear before
continuing. If the feed tube
becomes clogged use the



end of the spanner/pusher
handle to push the mix

onto the scroll (do not use
anything other than the
spanner handle and do not
push too hard). Never let the
feed tube fill up.

n When the pasta is long

enough, move the handle on
the cutting assembly back
and forth to cut the pasta
into the desired length.
Alternatively if the cutting
assembly is not fitted use a
knife to cut the pasta.

To change dies remove the
cutting assembly by holding
the edge in one hand and
twist the clamp ring towards
you. Remove the securing
nut (use the spanner/pusher
to loosen the securing nut if
necessary) and switch briefly
to speed 1to eject the die.
Remove the die and any
visible excess pasta and then
fit the desired die. Replace
the securing nut and cutting
assembly.

Warning

The pasta shaper will get
hot in use - this is normal
and is caused by the pasta
being compressed in the
attachment.

Care and Cleaning

Do not wash any part in the
dishwasher.

Dismantle the attachment

Always hold the edge of the
cutting assembly in one hand
and twist the clamp ring
towards you and remove.
Remove the securing nut,
use the spanner/pusher

to loosen the securing

nut if necessary. Remove
the attachment from the
machine and dismantle the
parts.

Dies
The Maccheroni Rigati,

Maccheroni Lisci and
Bucatini dies can be pulled
apart to assist with the
cleaning process.

Clean immediately after use,
otherwise the pasta will dry
and be extremely difficult
to remove. Use the cleaning
tool to remove all the pasta
from the dies. The thicker
end of the tool is ideal for
cleaning the larger holes

on the Maccheroni Rigati
die, whilst the thinner end

is suitable for cleaing other
dies. Wash in hot soapy
water, then dry thoroughly.

Scroll

Do not immerse in water.
Wipe clean, then dry.

Hopper, Ring Nut, Body,
Spanner, Cutting Assembly.

Remove any pasta dough
and if necessary wash in
hot soapy water, then dry
thoroughly.



Service and Customer Care

UK only

If you need help with:

® using your attachment

® servicing or repairs (in or out of guarantee)

@ call Kenwood customer care on 023 9239 2333. Have your
model humber ready (e.g. KAX92.A0OME) and date code
(e.g. 19C11) ready. They are on the attachment outer carton.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

Other countries
® |f you experience any problems with the operation of
your attachment, before requesting assistance refer to
the “Troubleshooting Guide” section in the manual or visit
www.kenwoodworld.com.

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

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

® Made in China.

Recipe For Plain
Pasta Mix

(For all recipes mix ingredients
using the K-beater)

We recommend using 00 flour,
but if this is not available, use
All Purpose Plain Flour. Measure
the ingredients carefully as too
dry a mix could break your
attachment and/or kitchen
machine. However, if the mixture
forms a ball of dough then too
much liquid has been added.

200g 00 flour
100g beaten egg (approximately
2 medium sized eggs)

Method

Place the flour into the bowl.
Gradually add the beaten egg
on minimum speed increasing
to 1. Mix for 30 - 45 seconds,
then scrape down. Switch

on and continue mixing for
approximately a further 30

seconds. The mixture should
resemble coarse breadcrumbs
or a coarse crumble texture. The
particles should be separate but
if a small amount is squeezed
together it should form a clump
which remains bonded together.

To Make Flavoured
Pasta

Herb Pasta

Use the above recipe but

add 20ml washed and finely
chopped herbs such as parsley
to the beaten egg,

Wholemeal - replace the flour
with ordinary plain wholemeal
flour

Verdi - Replace 30ml beaten
egg with 30ml finely pureed
spinach.




Eggless Pasta

200g 00 flour

pinch salt

25ml virgin olive oil
approximately 100m/ water

Follow the method for plain
pasta mix adding the salt to the
flour and replacing the egg with
the oil and water.

Japanese Soba
Buckwheat Noodles

|deal for people who require a
gluten free diet.

300g buckwheat flour
1509 beaten egg

Follow the method for plain
pasta mix.

Pass the mix through the pasta
shaper fitted with the Bigoli
screen and cut into suitable
lengths. Cook in boiling water.

Udon Noodles

350g All Purpose Plain flour
140m/ cold water
20g salt

Stir the salt into the water until
dissolved.

Follow the method for plain
pasta mix replacing the beaten
egg with the salt water.

Pass the mix through the pasta
shaper fitted with the Bigoli
screen and cut into suitable
lengths. Cook in unsalted
boiling water for approximately
5 minutes, the noodles should
be firm but tender. Drain
immediately and rinse in cold
water. Serve immediately with a
sauce of your choice.

Lentil Pasta

250qg lentil flour
100g beaten egg
2 tbsp olive oil

2 tbsp water

Follow the method for plain
pasta, adding the olive oil and
water with the beaten egg.

Pass the mix through the

pasta shaper fitted with the
Maccheroni Rigati or Maccheroni
Lisci screen and cut into suitable
lengths. Cook in boiling water.

To Cook Your Pasta

Before cooking, pasta can be
dried for short periods - up to
an hour before cooking. This will
vary according to the type of
pasta produced.

1 Bring a pan three quarters
full of water to the boil. Add
salt to taste.

2 Add your pasta and boil
stirring occasionally. Cook
until the pasta is al dente. It
should be tender but yet still
firm to bite. As a guide this
will take 1 - 10 minutes but
will vary on the type of pasta
and the texture desired.
Always check the texture
regularly as the pasta will
continue to cook a little after
being removed from the
heat.

® Never add oil to your water

as it makes the pasta slippery,
preventing the sauce from
sticking properly.

Choosing A Sauce For
Pasta

Selecting the pasta to the sauce
can make a difference. Tubular
shapes trap bits of food in thick
sauces, whereas long strands
are good for absorbing juices

of tomato sauces and seafood
sauces without going soft, whilst
thicker pasta usually goes with
strong flavoured sauces.



Biscuit Maker (AT910014)

See back page for illustration of
the biscuit maker.

1 Make up one of the following
biscuit recipes and chill in
the fridge to allow the mix to
firm.

® Use small eggs otherwise the
mix will be too soft.

2 Remove the shaper from
the bisuit die. Assemble the
pasta maker with the biscuit
die, making sure the slots
in the die end up on either
side. Fit the attachment to
the kitchen machine. (The
cutting assembly should not
be fitted.)

3 Slide the shaper into the
slots either side of the die
and move until the desired
shape is in the centre of the
hole.

Plain Biscuits

1509 softened butter
150g caster sugar

2 small eggs, beaten
300g plain flour, sieved

Cream the butter and the
sugar in the bowl using the
K-beater until the mixture is
light and fluffy. Beat in the egg,
then fold in the sifted flour.
Pass the mixture through the
attachment, having selected
the desired shape and cut into
suitable lengths. Place onto a
greased baking sheet and bake
in the centre of a hot oven
190°C, 375°F, gas mark 5 for
approximately 10 minutes or
until cooked. Cool on a wire
rack.

Chocolate Biscuits

125g softened butter

200g caster sugar

2 small eggs, beaten

2509 plain flour seived
25g cocoa powc/er}together

Follow the method for plain
biscuits.

After the biscuits have cooled,
they can be decorated by
dipping in melted chocolate or
dusted with icing sugar.



Troubleshooting Guide

Question

Answer/Hint

The appearance
of the pasta is
rough

« The screens/dies are specifically made of
bronze. A feature of the bronze die is that
it gives the pasta a rough surface which is
preferred as it allows any accompanying sauce
to stick

The quality of
the extruded
pasta varies
throughout the
mix

This is normal, but can be minimised by:-

« ensuring the mix is of a fairly even consistency
to start with.

* adding the mix to the pasta shaper at a steady

rate.

ensuring that all the mix is extruded in one

batch.

ensuring the mix is not allowed to dry out.

Pasta does not
come out the
holes

* Ensure the dies are clean before starting, any
dried pasta in the holes will prevent extrusion.
Check that the feed tube is not blocked.

Use the spanner/pusher to help feed the pasta
onto the scroll.

The dies are
difficult to clean

« Always clean immediately after use, do not
allow the mix to dry onto the die.

Use the tool provided. The thicker end of the
tool is ideal for cleaning the larger holes on the
Maccheroni rigati die, whilst the thinner end is
suitable for cleaning other dies.

Pasta shapes are
ragged

* Sometimes the first pasta extruded is slightly
ragged. Add the pasta mix in a constant steady
rate, try adjusting the rate at which the mix is
added. Warm the body, die and ring nut in hot
water and dry thoroughly before using.

The die does
not fit onto the
scroll

« Check that the centre hole in the die is cleared
of any dry mix from previous tests.

Check that if you are changing dies during
operation, there is no mix between the die and
scroll preventing it from fitting flush.

The feed tube
keeps blocking

* Add small amounts of pasta at a time in a
steady rate and only add more when the feed
tube is clear.

The mix is too wet.

Use the end of the spanner/pusher to push
the mix down the feed tube. (Removing the
hopper will enable the spanner to reach lower
down the feed tube).

Vary the speed of adding the mix.

The cutting * Leave the attachment to cool down for
assembly is approximately 30 minutes.

difficult to

remove

The cutting * Make sure the metal clamp ring is partially
assembly is unscrewed from the plastic inner before

difficult to fit

pushing onto the attachment.
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Nederlands

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

Veiligheid

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

o VVerwijder alle verpakking en labels.

® /et de machine altijd uit en haal de
stekker uit het stopcontact voordat
u hulpstukken bevestigt of loshaalt,
indien niet in gebruik en voordat u de
mMmachine schoonmaakt.

® | aat het apparaat nooit onbeheerd
terwijl het aan staat.

® Als het pastadeeg te droog is of te
snel door de machine gevoerd wordt,
kan dit de pastamaker en/of de
keukenmachine breken.

® Steek geen vingers of andere
voorwerpen in de toevoerbuis,
behalve het meegeleverde
duwelement.

® (Gebruik alleen het duwelement om
het deeg door de toevoerbuis te
duwen. Duw niet te hard.

® De pastamaker nooit bevestigen
of verwijderen terwijl de mixer aan
staat.

® \oer het deeg in kleine hoeveelheden
en met een gelijkmatig tempo door
de buis. Laat de toevoerbuis niet vol
worden.

® \Wees voorzichtig bij het hanteren
of het schoonmaken van het snij-
instrument, omdat het mes scherp is.

® Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt,

10




kan dit lichamelijk letsel veroorzaken.

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

worden.

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

veroorzaken.

® /ie de handleiding van de
keukenmachine zelf voor extra
veiligheidsaanwijzingen.

® Dit apparaat voldoet aan
EG Verordening 1935/2004
inzake materialen en
voorwerpen die bestemd
zijn om met levensmiddelen
in contact te komen.

Dit hulpstuk KAX92. A0OME
maakt gebruik van het
draaiverbindingssysteem en
is ontworpen voor een directe
aansluiting op de nieuwste
Kenwood Chef-modellen (in de

series TYPE KVC, KVL en KCC).

Dit hulpstuk past ook op Kmix-
keukenmachines met een
lagesnelheidscontact (TYPE
KMX-serie).

Als u wilt verzekeren dat dit
hulpstuk compatibel is met uw
keukenmachine, moeten beide
onderdelen gebruik maken van
het draaiverbindingssysteem

G,

Als uw keukenmachine
gebruik maakt van het
stangverbindingssysteem
hebt u een adapter

nodig om het hulpstuk

voor de draaiverbinding

te kunnen gebruiken. De
artikelcode van de adapter
os KATOOIME. Voor meer
informatie over het bestellen
van deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.



Voordat u het hulpstuk voor het
eerst gebruikt

® \Was de onderdelen: zie
‘Schoonmaken’.

Legenda
KAX92.AOME

Vultrechter
Toevoerbuis
Apparaat

Rol

Vorm*
Bevestigingsmoer

Bevestigingsring van het
snij-element

Snijmes
Duwelement

PEE® OOOO®EO

Schoonmaakinstrument

*In de verpakking is de
weergegeven vorm voor
Maccheroni Rigati meegeleverd.
Als u één of meer van de andere
vormen die achterin dit boekje
staan wilt kopen, ga dan naar
www.kenwoodworld.com.

Hulpstukken
installeren

Zie afbeeldingen -
Optioneel: het is gemakkelijker
om pasta te maken als het
apparaat, de vorm en de
ringmoer eerst met warm water
zijn voorverwarmd en daarna
afgedroogd.
Plaats de rol in het element.
E Installeer de vorm.
Monteer de
bevestigingsmoer en draai
deze met de hand aan.
(Gebruik het duwelement
niet, omdat dit alleen wordt
gebruikt bij de verwijdering).
Zorg dat de
bevestigingsmoer haast
helemaal tegen het hulpstuk
aan ligt.
) verwiider het

contactdeksel van de

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

Zet tenslotte de vulbeker
bovenop de pastamaker.

Snij-element
installeren

Optioneel: Het snij-element @
en kan op de gemonteerde
pastamaker worden bevestigd
om de pasta op de gewenste
lengte af te snijden.

Met de hendel van het
snij-element naar boven,
draait u de ring iets los.
Plaats het element over de
bevestigingsmoer en draai
het zo nodig, totdat het
goed op het hulpstuk past.
De vorm moet plat tegen
de voorkant van het snij-
element aan liggen.

Houd de rand van het
snij-element vast en draai
tegelijkertijd de ring vast
door deze van u af te
draaien.

Let op: Wanneer u het snij-
element plaatst of verwijdert,
houdt u altijd de rand van
het toestel met één hand
vast en draait u met de
andere de ring vast.

De pastamaker
gebruiken

Zie afbeeldingen m n

Gebruik snelheid 2-3 om de
pasta te verwerken.

® Gebruik een van de
meegeleverde recepten om
het pastadeeg te maken.

® Maak het deeg niet te

droog, want dat kan de
pastamaker of machine
beschadigen. Het deeg
moet lijken op grove

broodkruimels of op de



textuur van een grove
kruimeltaart. Het moeten
individuele balletjes zijn die,
eenmaal samengeknepen,
een deegbal vormen.

Zet de machine op snelheid

2-3.

Doe wat deeg in de
vultrechter. Voer telkens

een klein beetje deeg door
de toevoerbuis. Zorg dat

de rol leeg is, voordat u
doorgaat. Als de toevoerbuis
verstopt raakt, gebruikt u het
uiteinde van het duwelement
om het deeg op de rol te
duwen (gebruik alleen het
duwelement en duw niet te
hard). Vul de toevoerbuis
nooit tot aan de rand met
deeg.

n Wanneer de pasta lang

genoeg is, beweegt u de
hendel op het snij-element
heen en weer, om de pasta
op de gewenste lengte af te
snijden. Als het snij-element
niet gemonteerd is, kunt u
de pasta ook met een mes
afsnijden.

Om de vorm te veranderen
verwijdert u het snij-
element door de rand met
één hand vast te houden

en de ring naar u toe te
draaien. Verwijder de
bevestigingsmoer (gebruik
zo nodig het duwelement
om de bevestigingsmoer
los te maken) en zet

het toestel eventjes op
snelheid 1 om de vorm

uit te werpen. Verwijder

de vorm en alle zichtbare
pastarestjes en bevestig
daarna de nieuwe vorm. Zet
de bevestigingsmoer en het
snij-element weer op hun
plaats.

Waarschuwing

De pastamaker wordt tijdens
het gebruik heet: dit is
normaal. Dit komt omdat de
pasta in het hulpstuk wordt
samengedrukt.

Onderhoud en
reiniging

Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine.

Het hulpstuk uit elkaar halen

Rol
°

Houd de rand van het snij-
element altijd met één hand
vast en draai de ring met de
andere naar u toe. Verwijder
het element. Verwijder

de bevestigingsmoer en
gebruik het duwelement om
zo0 nodig de moer iets los

te maken. Ontkoppel het
hulpstuk van de machine

en haal de onderdelen uit
elkaar.

Vormen

De vormen voor Maccheroni
Rigati, Maccheroni Lisci en
Bucatini kunnen uit elkaar
gehaald worden. Zo kunnen
ze beter schoongemaakt
worden .

Maak ze onmiddellijk na

elk gebruik schoon, anders
droogt het pastadeeg en dan
is het veel moeilijker om alles
schoon te maken. Gebruik
het schoonmaakinstrument
om alle pasta van de vormen
af te halen. Het dikke
uiteinde van het instrument
is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te
maken, terwijl het dunnere
uiteinde geschikt is om de
andere vormen schoon te
maken. Was de vormen in
zeepsop. Droog ze goed af.

Dompel de rol niet onder in
water.

Veeg de rol schoon en droog
hem af.



Vultrechter, ringmoer, apparaat,

duwelement, snij-element.
® Verwijder al het pastadeeg

en was deze zo nodig in
warm zeepsop af. Daarna
goed drogen.

is gekocht.

uw land.

® Vervaardigd in China.

Onderhoud en klantenservice

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

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

® Als uw Kenwood product niet goed functioneert of als
u defecten opmerkt, kunt u het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen of brengen. Voor informatie
over het KENWOOD Service Center in uw buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar de specifieke website in

Recept voor
gewoon pastadeeg

(Voor alle recepten de
ingrediénten mixen met de
K-klopper)

Aangeraden wordt 00-bloem

te gebruiken, maar als dit niet
verkrijgbaar is, dan is gewone
bloem ook goed. Weeg de
ingrediénten zorgvuldig, omdat
deeg dat te droog is schade kan
veroorzaken aan het hulpstuk
en/of de keukenmachine. Maar
als een mengsel een deegbal
vormt, dan is er te veel vloeistof
toegevoegd.

200 gr 00-bloem
100 gr geklopt ei (ca. 2 medium
eieren)

Bereidingswijze

Doe de bloem in de kom. Voeg
het geklopte ei geleidelijk toe
op de minimum snelheid en
verhoog de snelheid dan tot 1.
Meng 30-45 seconden lang en
schraap dan de zijkanten af.
Zet de machine weer aan en
meng het deeg dan nog eens
30 seconden. Het mengsel moet
lijken op grove broodkruimels

of de textuur van een grove
kruimeltaart. Het moeten
individuele balletjes zijn die,
eenmaal samengeknepen, een
deegbal vormen.

Pasta met een

smaakje

Kruidenpasta

Gebruik het bovenstaande
recept, maar voeg 20 ml
gewassen en fijngehakte
kruiden, zoals peterselie, aan het
geklopte ei toe.

Volkoren - vervang de bloem
met gewone volkorenbloem.

Verdi - Vervang 30 ml geklopt
ei met 30 ml gepureerde
spinazie.




Eiloze pasta

200 gr 00-bloem
een snufje zout

25 ml vierge olijfolie
ca. 100 ml water

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het zout
aan de bloem toevoegt en u het
ei vervangt met de olie en het
water.

Japanse Soba
boekweitpasta

- Ideaal voor mensen die een
glutenvrij dieet volgen.

300 gr boekweitmeel
150 gr geklopt ei

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg.

Duw de deeg door de
pastamaker waar de Bigoli-vorm
op is bevestigd en snij de pasta
tot de gewenste lengte. Kook de
pasta in kokend water.

Udonpasta

350 gr bloem
140 ml koud water
20 gr zout

Roer het zout in het water,
totdat het is opgelost.

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het
geklopte ei met het zoute water
vervangt.

Duw de deeg door de
pastamaker waar de Bigoli-
vorm op is bevestigd en snij
de pasta tot de gewenste
lengte. Kook het 5 minuten in
ongezouten kokend water, tot
de pasta stevig maar zacht is.
Onmiddellijk afgieten en met
koud water afspoelen. Direct
serveren met een saus naar
keuze.
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Linzenpasta

250 gr linzenmeel
100 gr geklopt ei
2 eetlepels olijfolie
2 eetlepels water

Volg de instructies voor gewoon
pastadeeg, voeg de olijfolie en
water met het geklopte ei toe.
Duw de deeg door de
pastamaker waar de Maccheroni
Rigati- of Maccheroni Lisci-vorm
op is bevestigd en snijd de pasta
tot de gewenste lengte. Kook de
pasta in kokend water.

De pasta koken

Voordat u de pasta kookt, kunt u
de pasta enige tijd laten drogen
- max. een uur voordat u de
pasta gaat koken. Dit varieert al
naar gelang het soort pasta dat
u hebt gemaakt.

1 Breng een pan tot driekwart
gevuld met water aan de
kook. Voeg naar smaak zout
toe.

Leg de pasta in het kokende
water en roer af en toe.
Kook de pasta, totdat hij al
dente is. Dit betekent dat de
pasta zacht is, en toch stevig
om in te bijten. Gewoonlijk
duurt dit 1-10 minuten, maar
dit hangt van het soort

pasta en van het gewenste
eindresultaat af. Controleer
de pasta regelmatig,
aangezien de pasta enige tijd
door blijft koken wanneer de
pan van het vuur gehaald is.
Voeg nooit olie aan het
water toe, omdat de pasta
daardoor glibberig wordt,
waardoor de saus er niet
goed aan blijft kleven.



Een pastasaus

kiezen

Het is belangrijk dat u de juiste
saus voor de soort pasta kiest.
Buisvormige pastastukjes zijn
geschikt voor dikkere sauzen,
terwijl lange slierten uitstekend
tomatensaus en sauzen met
zeevruchten absorberen zonder
zacht te worden. Dikkere
pastavormen passen gewoonlijk
goed bij sauzen met een
sterkere smaak.

Koekjesmaker
(AT910014)

Zie de achterpagina voor een
afbeelding van de koekjesmaker.

1 Maak één van de volgende
koekjesrecepten en leg het
deeg in de koelkast, zodat
het steviger wordt.

Gebruik kleine eieren, anders
wordt het deeg te zacht.
Haal het vormelement

van het hulpstuk af.

Zet de pastamaker en

het koekjeshulpstuk in
elkaar, waarbij de gleufjes
van het hulpstuk aan
weerszijden komen te zitten.
Monteer de pastamaker
plus koekjeshulpstuk

op de keukenmachine.

(Het snijelement is niet
geinstalleerd.)

Schuif het vormelement in
de gleufjes aan weerszijden
van het koekjeshulpstuk en
zorg dat de gewenste vorm
midden voor het gat zit.
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Gewone koekjes

150 gr zachte boter

150 gr suiker

2 kleine, geklopte eieren
300 gr bloem, gezeefd.

Meng de boter en de suiker in de
kom met de K-garde, totdat het
mengsel licht en luchtig is. Meng
er de eieren doorheen en schep
er de gezeefde bloem doorheen.
Haal het mengsel door het
hulpstuk met de gewenste vorm
en snij het deeg in plakjes. Leg
ze op een ingevette ovenplaat
en bak ze in het midden van de
oven (190°C, gasstand 5) ca. 10
minuten, of totdat de koekjes
gaar zijn. Laat ze op een rooster
afkoelen.

Chocoladekoekjes

125 gr zachte boter

200 gr suiker

2 kleine, geklopte eieren

250 gr bloem ) samen 25 gr
cacaopoeder. gezeefd

Volg de methode voor gewone
biscuits.

Nadat de koekjes zijn afgekoeld,
kunnen ze versierd worden, door
ze in gesmolten chocolade te
dopen of ze met poedersuiker te
bestrooien.



Problemen oplossen

Vraag

Antwoord/tip

De pasta ziet er
ruw uit

« De schermen/vormen zijn van een speciaal
soort brons gemaakt. Eén kenmerk van brons is
dat de pasta er een ruw oppervlak door krijgt,
wat goed is, omdat de saus die erbij wordt
geserveerd dan goed aan de pasta blijft kleven.

De kwaliteit van
de verkregen
pasta varieert
telkens

Dit is normaal, maar kan zoveel mogelijk

voorkomen worden door:-

« te zorgen dat het deeg een gelijkmatige
consistentie heeft.

het deeg gelijkmatig door de pastamaker te
voeren

te zorgen dat al het deeg in één stuk door de
pastamaker wordt geduwd.

te zorgen dat het deeg niet kan uitdrogen.

Er komt geen
pasta uit de
gaatjes

* Zorg dat de vormen schoon zijn. Als er
opgedroogde pasta in de gaatjes zit, kan er
geen pasta uit komen.

Controleer of de toevoerbuis verstopt is.
Gebruik het duwelement om de pastaw op de
rol te duwen.

De vormen zijn
moeilijk schoon
te maken

* Maak de vormen onmiddellijk na elk gebruik
schoon. Zorg dat er geen deeg in of op de
vorm opdroogt.

Gebruik het meegeleverde instrument. Het
dikke uiteinde van het instrument is ideaal

om de grotere gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken, terwijl
het dunnere uiteinde geschikt is om de andere
vormen schoon te maken.

De pastavormen
zijn gekarteld

* Soms zijn de eerste pastavormpjes gekarteld.
Duw het deeg met een constant tempo op
de rol, en pas dit tempo aan. Zorg dat het
apparaat, de vorm en de ringmoer goed met
heet water voorverwarmd zijn.

De vorm past
niet op de rol

« Controleer of er droog pastadeeg van eerdere
tests in het middengat van de vorm zit.

Als u tijdens de productie van vorm verandert,
moet u controleren of er deeg tussen de vorm
en de rol zit, waardoor de elementen niet goed
op elkaar passen.

De toevoerbuis
raakt telkens
verstopt

* Voeg telkens een kleine hoeveelheid pastadeeg
toe en dan alleen wanneer de toevoerbuis leeg
is.

Het deeg is te nat.

Gebruik het uiteinde van het duwelement om
het deeg door de toevoerbuis te duwen. (Als

u de vultrechter verwijdert, kunt u met het
duwelement lager in de toevoerbuis geraken.)
Varieer de snelheid waarmee het deeg wordt
toegevoegd.

Het snij-element
is moeilijk te
verwijderen

* Laat het hulpstuk ca. 30 min. afkoelen.

Het snij-element
past niet goed

« Zorg dat de metalen ring gedeeltelijk van de

plastic kern losgedraaid is, voordat u hem op
het hulpstuk drukt.
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Francgais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les
illustrations

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les élements d’emballage
et les étiquettes.

Fteignez et débranchez 'appareil
avant d’installer ou de retirer des
pieces, lorsque I'appareil n'est pas
utilisé et avant toute opération de
nettoyage.

Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance lorsqu’il fonctionne.

Une préparation pour pates trop
seche ou passée trop rapidement
peut endommager votre appareil

a pates et/ou votre robot patissier
multifonction.

Ne mettez pas vos doigts ou tout
autre objet, sauf le mélangeur/
poussoir fourni, dans le tube
d’alimentation.

Utilisez la poignée du mélangeur/
POUSSOIr uniguement pour pousser la
pate dans le tube d’alimentation et
ne poussez pas trop fort.

Ne fixez ou n’enlevez jamais 'appareil
a pates fraiches lorsque le robot est
en marche.

Faites passer la pate en petites
guantités et régulierement. Ne laissez
pas le tube d’alimentation se remplir.
Prenez garde lors de la manipulation
ou le nettoyage car la lame de
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'ensemble de découpage est

tranchante.

® Une mauvaise utilisation de votre
accessoire peut provoquer des

blessures.

® Ne bougez pas la téte du robot, et ne
la soulevez pas lorsqu’un accessoire
est installé car cela pourrait rendre le
robot patissier multifonction instable.

® \/eillez a ce que l'appareil ne dépasse
pas le plan de travail et ne se trouve
pas trop prés du bord. Ne forcez pas
sur I'accessoire lors de sa mise en
place, car cela pourrait faire pencher
ou tomber I'appareil et entrainerait un

risque de blessure.

® Consultez le manuel du robot pour
connaitre les autres précautions de
sécurité a respecter.

® Cet appareil est conforme
au réglement 1935/2004
de la CE sur les matériaux
et les articles destinés au
contact alimentaire.

Cet accessoire

KAX92. AOME comporte le
systéme de connexion Twist
et il est concu pour étre installé
directement sur les modeles de
la toute derniére génération des
robots Kenwood Chef (identifiés
en tant que séries TYPE KVC,
KVL et KCO).

Cet accessoire peut également
étre installé sur les appareils de
cuisine Kmix qui comportent un
branchement pour accessoire

a rotation lente (séries TYPE
KMX).

Pour vérifier la compatibilité de
cet accessoire avec votre robot
patissier multifunction, assurez-
vous que les deux composants
comportent le systeme de
connexion Twist .



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

Avant d’utiliser votre

accessoire pour la premiére fois

® | avez les différentes parties.
Reportez-vous pour cela a la
partie ‘Nettoyage’.

Légende
KAX92.AOME
Trémie

Tube d'alimentation
Corps

Spirale

Matrice*

Ecrou de fixation

Collier de serrage de
'ensemble de découpage

Lame a découper
Mélangeur/poussoir

PEE O0OOOOEO

Outil de nettoyage

* La matrice a Maccheroni
rigati présentée sur la page
d’illustration est inclue dans cet
emballage. Pour acheter une
des matrices supplémentaires
présentées en derniere page
de ce livret, consultez le site
www.kenwoodworld.com.

Pour assembler
'accessoire

Voir les illustrations -

Facultatif : pour simplifier la
fabrication des pates, mettez le
corps de I'appareil, la matrice et
I'écrou du collier dans de I'eau
chaude puis séchez-les.

Placez la spirale a intérieur
du corps de l'appareil.

E Placez la matrice.

Emboitez I'écrou de fixation
et serrez-le a la main
(n'utilisez pas le mélangeur/
poussoir, il aide uniguement
a retirer 'accessoire).

® Assurez-vous que I'écrou de
fixation se trouve presque au
ras du corps de I'accessoire.

m Soulevez le cache de la
sortie faible vitesse.

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

Mettez la trémie en place.

Ensemble de
découpage

Facultatif : L 'ensemble de
découpage @ et peut étre
fixé sur l'appareil a pates afin
de couper la pate fraiche a la
longueur souhaitée.

La poignée de la lame de
coupe vers le haut, dévissez
légerement le collier de
serrage. Mettez-le sur
I'écrou de fixation et vissez-
le si nécessaire jusqu’a ce
qu’il soit bien emboité sur
'accessoire. La matrice
doit étre au ras de la partie
antérieure de I'ensemble de
découpage.

Maintenez le bord de
'ensemble de découpage
et serrez en méme temps
le collier de serrage en le
tournant du coté opposé a
VOous.

Remarque : des que vous
retirez 'ensemble de
découpage, maintenez
toujours le bord de
'ensemble d’une main et
vissez le collier de serrage
de l'autre.
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Pour utiliser votre
appareil a pates
fraiches

Voir les illustrations m n

Utilisez les vitesses 2 ou 3
pour passer la pate.

® Faites la préparation pour
pates a l'aide de 'une des
recettes fournies.

® Une préparation pour
pates trop séche peut
endommager votre
appareil a pates et/
ou votre robot patissier
multifonction. La texture
devrait s'apparenter a de
la chapelure grossiére ou a
des miettes moyennement
grossiéres. Les particules
doivent pouvoir se séparer
mais si elles sont secouées
ensemble, elles doivent
former des mottes qui se
lient entre elles.

Allumez l'appareil sur la
vitesse 2-3.
Mettez un peu de
préparation pour pates sur
la trémie. Passez une petite
quantité de préparation
dans le tube d’alimentation
a la fois. Laissez la spirale
se vider avant de continuer.
Si le tube d’alimentation se
bouche, utilisez I'extrémité
de la poignée du mélangeur/
pOUSSOIr pour pousser la
préparation sur la spirale
(n’utilisez pas d’autre objet
que la poignée du mélangeur
et ne poussez pas trop fort).
Ne laissez jamais le tube
d’alimentation se remplir.

n Lorsque la pate est
suffisamment longue,
actionnez la poignée de
'ensemble de découpage
vers l'arriere puis vers l'avant
pour couper la pate a la
longueur souhaitée. Vous
pouvez également utiliser un
couteau pour couper la pate
si 'ensemble de découpage
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n'est pas en place.

Retirez 'ensemble de
découpage pour changer

de matrice. Maintenez
toujours le bord de
'ensemble de découpage
d’'une main, tournez le
collier de serrage vers

vous et retirez-le. Retirez
'écrou de fixation (utilisez

le mélangeur/poussoir pour
dévisser I'écrou de fixation
si nécessaire) et mettez
brievement l'appareil sur

la vitesse 1 pour éjecter la
matrice. Retirez la matrice et
la pate qui déborderait puis
ajustez la matrice souhaitée.
Remettez I'écrou de fixation
et 'ensemble de découpage.
Avertissement

L’appareil a pates chauffe
lors de son utilisation. Ceci
est dU a la compression de la
pate dans l'accessoire et est
parfaitement normal.

Entretien et
nettoyage

Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle.

Démontez I’accessoire

Maintenez toujours le bord
de 'ensemble de découpage
d’une main, tournez le
collier de serrage vers

vous et retirez-le. Retirez
I'écrou de fixation, utilisez

le mélangeur/poussoir

pour desserrer I'écrou de
fixation si nécessaire. Retirez
'accessoire de l'appareil et
démontez les pieces.

Matrices

Les matrices pour
Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci et Bucatini
peuvent étre démontées
pour faciliter le nettoyage.



® Nettoyez immédiatement
apres utilisation sinon la
pate sechera et sera tres
difficile a enlever. Utilisez
'outil de nettoyage pour
retirer la pate des matrices.
L’extrémité plus épaisse
de l'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges
sur la matrice a Maccheroni
rigati alors que I'extrémité
plus fine facilite le nettoyage
des autres matrices. Lavez
a l'eau chaude savonneuse
puis séchez bien.

Spirale
® Ne 'immergez pas dans
I'eau.

® [ssuyez-la pour la nettoyer
puis séchez-la.

Trémie, écrou du collier, corps
de l’appareil, mélangeur,
ensemble de découpage.
® [Enlevez toute la pate
pour pates fraiches et si
nécessaire lavez a l'eau
chaude savonneuse puis
séchez bien.

Service aprés-vente

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

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

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

® Fabriqué en Chine.

Recette de pate
nature pour pates

fraiches

(pour toutes les recettes,
mélangez les ingrédients a
P’aide du batteur-K)

Nous vous conseillons d’utiliser
de la farine type 45, mais

si toutefois elle n'était pas
disponible, utilisez dans ce cas
de la Farine intégrale multi-
usage. Mesurez les ingrédients
avec précaution, ceci dans la
mesure ou plus le mélange est
sec, plus vous risquez d’abimer
votre accessoire et/ou votre
robot patissier multifonction.
Toutefois, si le mélange forme
une boule de pate, alors cela

signifie que cette derniéere
comporte trop de liquide.

200 g de farine Type 45
100 g d’ceufs battus (environ
2 oeufs de taille moyenne)

Méthode

Placez la farine dans le bol.
Ajoutez progressivement I'ceuf
battu sur la vitesse minimum
puis sur la vitesse 1. Mélangez
pendant 30-45 secondes puis
raclez. Remettez I'appareil en
route et continuez de mélanger
pendant environ

30 secondes supplémentaires.
La texture devrait s'apparenter
a de la chapelure grossiére. Les
particules doivent étre séparées
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mais former une masse solidaire
si vous les pressez.

Pour faire des pates
aux différentes
saveurs

Pates aux herbes

Suivez la recette ci-dessus mais
ajoutez 20 ml d’herbes lavées et
hachées finement, du persil par

exemple, aux ceufs battus.

Pates complétes - remplacez la
farine par de la farine complete
ordinaire

Verdi - remplacez 30 ml d’ceufs
battus par 30 ml d’épinards
finement hachés.

Pates sans ceufs

200g de farine T45

une pincée de sel

25 m/ d’huile d’olive vierge
environ 100 ml d’eau

Suivez la recette de préparation
des pates natures en ajoutant du
sel a la farine et en remplacgant
les ceufs par I'huile et 'eau.

Pates Japonaises au
blé noir Sobal

- idéales pour les personnes qui
suivent un régime sans gluten.

300 g de farine de blé noir
150 g d’ceufs battus

Suivez la recette pour la
préparation des pates nature.
Passez le mélange dans
'appareil a pates fraiches équipé
de la grille Bigoli, puis coupez

a la longueur adéquate. Cuire a
'eau bouillante.

Pates japonaises
Udon

350 g de farine courante
140 m/ d’eau froide
20 g de sel

Mélangez le sel dans I'eau
jusqu’a dissolution.

Suivez la recette pour la
préparation des pates nature en
remplagcant les ceufs battus par
'eau salée.

Passez ce mélange dans
appareil a pates fraiches

avec la grille Bigoli et coupez

a la longueur adéquate. Cuire

a l'eau bouillante non salée
pendant environ 5 minutes.

Les pates doivent étre fermes
mais tendres. Egouttez
immeédiatement et rincez a I'eau
froide. Servez immédiatement
avec la sauce de votre choix.

Pates a base de

farine de lentilles

250 g de farine de lentilles
100 g d’ceuf battu
2 c. a soupe d’huile d’olive
2 c. a soupe d’eau

Suivez les étapes de préparation
pour les pates nature, puis
ajoutez I'huile d’olive et 'eau
avec I'ceuf battu.

Passez le mélange dans
appareil a pates équipé de

la grille Maccheroni Rigati ou
Maccheroni Lisci, puis coupez

a la longueur adéquate. Cuire a
'eau bouillante.

La cuisson de vos

pates

Avant la cuisson, les pates

peuvent étre séchées pendant

une courte durée (jusqu’a

une heure avant la cuisson).

Cela dépend du type de pates

fabriquées :

1 Faites bouillir une casserole
d’eau remplie aux trois
quarts. Ajoutez du sel a
votre convenance.
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2 Ajoutez les pates et amenez
a ébullition en remuant
de temps a autre. Cuisez
jusqu’a ce que les pates
soient al dente. Elles doivent
étre tendres mais fermes
lorsque vous les croquez.
En général, cela prend 1a 10
minutes mais cela dépend
du type de pates et de la
texture souhaitée. Vérifiez
régulierement la texture des
pates car elles continuent a
cuire un peu apres les avoir
retirées de la source de
chaleur.

® N’ajoutez jamais d’huile
a l'eau car cela rend les
pates glissantes et la sauce
n‘adhére alors pas bien aux
pates.

Choix d’'une sauce
pour vos pates

Le choix des pates adaptées

a une sauce peut faire la
différence. Les formes tubulaires
enferment des morceaux
d’aliments dans les sauces
épaisses alors que les longues
pates absorbent bien le jus des
sauces a la tomate et les sauces
aux fruits de mer sans devenir
molles. Enfin les pates plus
épaisses vont généralement avec
les sauces au gout prononceé.

Appareil a biscuits
(AT910014)

Reportez-vous a la derniére
page pour voir une illustration
de l'appareil a biscuits.

1 Suivez l'une des recettes de
biscuit suivantes et laissez
refroidir au réfrigérateur
pour gue le mélange se
raffermisse.

® Utilisez de petits ceufs sinon
le mélange sera trop mou.

2 Retirez la matrice de
'appareil a biscuits.
Assemblez I'appareil a pates

avec la matrice a biscuits,
en vous assurant que les
encoches de la matrice
s’accordent des deux cotés.
Fixez l'accessoire robot
patissier multifonction.
(L’ensemble de découpage
ne doit pas étre fixé.)

3 Faites glisser la forme dans
les encoches d’'un coté de la
matrice et tournez-la jusqu’a
ce que la forme souhaitée
se trouve dans le centre du
trou.

Biscuits nature

150 g de beurre ramolli
150 g de sucre en poudre
2 petits ceufs, battus
300 g de farine, tamisée

Travaillez le beurre et le sucre
en pommade dans le bol a I'aide
du batteur-K jusqu’a ce que le
mélange soit léger et mousseux.
Ajoutez les oeufs en battant puis
la farine tamisée. Faites passer
la mixture dans I'accessoire
apres avoir sélectionné la

forme souhaitée et coupez a la
longueur adéquate. Placez sur
une feuille de cuisson beurrée et
cuisez au centre d’un four chaud
a 190°C, thermostat 5 pendant
environ 10 minutes ou jusqu’a
cuisson complete. Laissez
refroidir sur une grille.

Biscuits au chocolat

125 g de beurre ramolli

200 g de sucre en poudre

2 petits ceufs, battus

250 g de farine }tamise’s
25 g de poudre de ensemble
cacao

Suivez la méthode pour les
biscuits nature.

Apreés refroidissement des
biscuits, vous pouvez les décorer
avec du chocolat fondu ou les
saupoudrer de sucre glace.
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Guide de dépannage

Question Réponse/conseil

La pate a « Les grilles/matrices sont spécialement faites en
un aspect bronze. Une des caractéristiques de la matrice
rugueux en bronze est qu’elle donne a la pate une

surface rugueuse que I'on préfere généralement
puisgu’elle permet a la sauce de coller.

La qualité de

la pate qui est
expulsée varie
pendant dans
le mélange

C’est normal mais il est possible de minimiser cela

en:

e s‘assurant que le mélange est d’une consistance
relativement constante au départ;

« faisant passer le mélange dans l'appareil a pates a

une vitesse constante;

s’assurant que tout le mélange est expulsé d’'un

seul coup;

s’assurant de ne pas laisser le mélange sécher.

La pate ne
sort pas des
trous

* Assurez-vous que les matrices sont propres avant
de commencer. De la pate séche dans les trous
empéchera I'expulsion.

Vérifiez que le tube d’alimentation n’est pas
bouché.

Utilisez le mélangeur/poussoir pour faire passer la
pate sur la spirale.

Les matrices
sont difficiles

* Nettoyez-les toujours apreés utilisation, ne laissez
pas le mélange sécher sur la matrice.

a nettoyer « Utilisez 'outil fourni. L’extrémité épaisse de I'outil
est idéale pour nettoyer les trous plus larges de la
matrice a Maccheroni rigati alors que I'extrémité
plus fine convient au nettoyage des autres
matrices.

Les formes * Quelquefois, les premieres pates expulsées sont

des pates un peu déchiquetées. Versez le mélange de pate

sont a un rythme régulier constant et essayez d’ajuster

déchiquetées

le rythme auquel le mélange est ajouté. Faites
chauffer sous I'eau le corps de I'accessoire, la
matrice et I'écrou du collier et séchez-les bien
avant utilisation.

La matrice ne
s’ajuste sur la
spirale

» Vérifiez que le trou central de la matrice

ne contient pas de mélange séché d’essais
antérieurs.

Si vous changez de matrice en cours d’opération,
vérifiez qu’il ne reste pas de mélange entre

la matrice et la spirale ce qui les empécherait
d’entrer en contact.

Le tube
d'alimentation ne
cesse de se
boucher

Versez de petites quantités de pate a la fois

a un rythme régulier et versez- en davantage
uniguement lorsque le tube d’alimentation est
vide.

Le mélange est trop humide.

Utilisez I'extrémité du mélangeur/poussoir pour
pousser le mélange dans le tube d’alimentation
(si vous enlevez la trémie, cela permettra

au meélangeur d’aller plus bas dans le tube
d’alimentation).

Variez la vitesse a laguelle vous versez le
mélange.

25




Question Réponse/conseil

L’ensemble » Laissez l'accessoire refroidir pendant 30 minutes
de découpage | environ.
est difficile a

enlever

L’ensemble * Assurez-vous que le collier de serrage en métal
de découpage | est en partie dévissé de la partie interne en

est difficile plastique avant de le pousser sur I'accessoire.

a mettre en

place
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen
sorgfaltig durch und bewahren Sie
sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.
Gerat ausschalten und Netzstecker
ziehen, bevor Sie Teile anbringen
oder entfernen, wenn das Gerat nicht
in Gebrauch ist und bevor Sie es
reinigen.
Das Gerat im Betrieb niemals
unbeaufsichtigt lassen.
Nudelteige, die zu trocken sind oder
zu schnell durch die Nudelpresse
gefUuhrt werden, kdnnen lhren Aufsatz
und/oder die Kichenmaschine
beschadigen.
Niemals Ihre Finger oder andere
Gegenstande, aul3er dem
mitgelieferten Schraubenschltssel/
Drucker, in den Zufuhrschacht
stecken.
Den Teig nur mit dem
SchraubenschlUssel-/Druckergriff
durch den Zufuhrschacht dricken.
Nicht zu fest drucken.
Die Nudelpresse darf niemals
angebracht oder entfernt werden,
wahrend der Mixer lauft.
Den Teig nur jeweis in kleinen
Mengen und mit einer stetigen
Geschwindigkeit durchschieben.
Darauf achten, dass sich der
Zufuhrschacht nicht fullt.
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® \/orsicht beim Handhaben
oder Reinigen. Das Messer des
Schneidwerks ist scharf.

® £in unsachgemaller Gebrauch Ihres
Aufsatzes kann zu Verletzungen
fUhren.

® Den Maschinenkopf nicht mit
angebrachtem Aufsatz bewegen
oder hochklappen, da die
Kichenmaschine dadurch ihren
sicheren Stand verlieren kdnnte.

® Das Gerat nicht nahe der Kante einer
Arbeitsflache aufstellen bzw. Uber die
Kante hinausragen lassen und nicht
gegen einen angebrachten Aufsatz
drlicken - das Gerat kdnnte dadurch
seinen sicheren Stand verlieren und
umkippen, was zu Verletzungen
fUhren kann.

® Siehe die Sicherheitswarnungen im
Handbuch zu lhrer Kichenmaschine.

damit direkt auf die neueste
Generation von Kenwood

Chef Modellen (Serien mit der
Bezeichnung TYPE KVC, KVL
und KCO).

Dieser Aufsatz eignet sich auch
fur Kmix Kichenmaschinen

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

® Das Gerat entspricht
der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 Uber Materialien
und Gegenstande, die
dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in BerUhrung
zu kommen.

Dieser Aufsatz KAX92.0ME
ist fur das Drehanschluss-
System ausgelegt und passt

28



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

Wenn lhre Kichenmaschine
fur das BAR-System
ausgelegt ist, brauchen Sie
einen Adapter, um den Aufsatz
verwenden zu kénnen. Der
Produktcode fur den Adapter
lautet KATOOTIME. Weitere
Informationen zum Bestellen
des Adapters finden Sie unter
www.kenwoodworld.com/twist.

Vor der ersten Verwendung
® \Waschen Sie die Teile ab -
siehe ,Pflege und Reinigung”.

Ubersicht

KAX92.AOME

Trichter

Zufuhrschacht

Gehause

Forderschnecke

Formduse*
Sicherungsmutter
Klemmring des Schneidwerks
Messer
Schraubenschlissel/Driicker

PEEOEOOO®EO

Reinigungswerkzeug

*Die Formduse fur Maccheroni
Rigati (siehe Abbildungsseite)
ist im Lieferumfang inbegriffen.
Wenn Sie weitere Formdusen
(siehe Abbildungen auf der
RUckseite des Hefts) kaufen
mochten, besuchen Sie bitte
www.kenwoodworld.com.

Zusammensetzen
lhres Aufsatzes

Siehe Abbildungen -

Optional: Damit sich die Nudeln
leichter herstellen lassen, legen
Sie das Gehause, die Formduse
und die Ringmutter zum

Erwarmen in heiBes Wasser und
trocknen die Teile dann ab.

Schieben Sie die
Forderschnecke in das
Gehause ein.

E Bringen Sie die Formduse an.

Setzen Sie die
Sicherungsmutter ein und
ziehen Sie sie von Hand an.
(Verwenden Sie dazu nicht
den SchraubenschlUssel/
Drucker - er dient nur als
Hilfe bei der Entfernung).

® Achten Sie darauf, dass
die Sicherungsmutter fast
blundig am Gehause des
Aufsatzes anliegt.

E Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

Halten Sie den Aufsatz in

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

Bringen Sie den Trichter an.

Schneidwerk
Optional: Das Schneidwerk

@ und kann an der
zusammengesetzten
Nudelpresse angebracht werden,
um die Pasta in die gewlUnschte
Lange zu schneiden.

Achten Sie darauf, dass der
Griff des Schneidmessers
nach oben weist, und
schrauben Sie den
Klemmring leicht auf. Setzen
Sie das Schneidwerk Uber
die Sicherungsmutter
und drehen Sie es, wenn
notwendig, so dass es
fest am Aufsatz sitzt. Die
FormduUse sollte bundig
vorne mit dem Schneidwerk
abschlieBen.

Halten Sie das Schneidwerk
am Rand fest und drehen Sie
gleichzeitig den Klemmring
weg von lhnen, um ihn
festzuziehen.
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Hinweis: Zum Anbringen
oder Abnehmen des
Schneidwerks dieses
immer mit einer Hand am
Rand festhalten und den
Klemmring mit der anderen
Hand drehen.

Verwendung lhrer
Nudelpresse
siehe Abbildungen [J] - [}

Verwenden Sie

zum Verarbeiten

lhres Nudelteigs die
Geschwindigkeitsstufen 2-3.
Bereiten Sie Ihren

Nudelteig nach einem der
mitgelieferten Rezepte zu.
Der Teig darf nicht

zu trocken sein, da

dies lhre Nudelpresse

oder Kiichenmaschine
beschddigen kénnte. Der
Teig sollte die Konsistenz
von groben Brotkrumen
oder Streuseln haben. Die
Krimel sollten getrennt sein,
sich aber zu festen Klumpen
zusammendricken lassen.

Schalten Sie die

Kuchenmaschine auf
Geschwindigkeitsstufe 2-3.
Geben Sie einen Teil des Teigs
auf den Trichter. Geben Sie
durch den Zufuhrschacht
jeweils nur eine kleine
Teigmenge zu. Warten Sie, bis
die Forderschnecke frei ist,
bevor Sie mehr Teig zuflgen.
Wenn der Zufuhrschacht
verstopft ist, driicken Sie

den Teig mit dem Ende

des Schraubenschltssel-/
Druckergriffs auf die
Forderschnecke (benutzen
Sie nichts anderes als den
Schraubenschlussel-Griff und
drtcken Sie nicht zu fest).
Achten Sie darauf, dass sich
der Zufuhrschacht niemals
fallt.

n Wenn die Pasta die

richtige Lange erreicht

hat, schieben Sie den Griff
am Schneidwerk vor und
zurlck, um die Pasta in
Stlcke mit der gewlnschten
Lange zu schneiden. Wenn
das Schneidwerk nicht
angebracht ist, kdnnen Sie
die Pasta alternativ mit
einem Messer schneiden.
Zum Auswechseln der
FormduUsen das Schneidwerk
abnehmen. Dazu das
Schneidwerk mit einer

Hand am Rand festhalten
und den Klemmring

hin zu Ihnen drehen.

Die Sicherungsmutter
entfernen (bei Bedarf den
Schraubenschltssel/Dricker
zum Losen der Mutter
verwenden) und kurz auf
Geschwindigkeitsstufe 1
schalten, um die Formduse
auszuwerfen. Die Formduse
und etwaige Nudelreste
entfernen und dann die
gewlnschte neue Formduse
einfUhren. Sicherungsmutter
und Schneidwerk wieder
anbringen.

WARNUNG:

Die Nudelpresse wird bei
Gebrauch heif3. Dies ist
normal, da der Nudelteig im
Aufsatz zusammengedruckt
wird.

Pflege und
Reinigung

Die Teile sind nicht fiir die
Spiillmaschine geeignet.

Demontage des Aufsatzes
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Halten Sie stets den Rand
des Schneidwerks mit

einer Hand fest; drehen

Sie dann den Klemmring

in lhre Richtung und
entfernen Sie ihn. Entfernen
Sie die Sicherungsmutter;
verwenden Sie zum L&sen
der Sicherungsmutter



gegebenenfalls den wahrend das dunnere Ende

SchraubenschlUssel/Driicker. zur Reinigung der anderen

Entfernen Sie den Aufsatz Formdusen verwendet

von der Kichenmaschine werden kann. Waschen

und zerlegen Sie die Teile. Sie die Teile in heiBem
Seifenwasser und trocknen

Formdiisen Sie sie dann grundlich ab.

Die Formdusen fur

Maccheroni rigati, Foérderschnecke

Maccheroni lisci und Bucatini  ®  Tauchen Sie die

kdnnen auseinandergezogen Forderschnecke nicht in

werden, um die Reinigung zu Wasser.

erleichtern. ® \Wischen Sie die

Reinigen Sie die Teile Foérderschnecke sauber und

unmittelbar nach dem trocknen Sie sie dann ab.

Gebrauch, weil der Nudelteig

sonst antrocknet und sich Trichter, Ringmutter,

nur extrem schwer entfernen  Gehduse, Schraubenschliissel,

lasst. Entfernen Sie mithilfe Schneidwerk

des Reinigungswerkzeugs ® Entfernen Sie Teigreste

alle Pastareste von den und waschen Sie die Teile

Formdusen. Das dickere bei Bedarf in heilem

Ende des Werkzeugs ist ideal Seifenwasser. Trocknen Sie

zum Reinigen der groReren sie anschlieBend grundlich

Locher auf der Formduse ab.

fUr Maccheroni rigati,

Kundendienst und Service

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

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

Falls Inr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgeman
funktioniert oder Defekte aufweist, bringen Sie es bitte

zu einem autorisierten KENWOOD Servicecenter oder
senden Sie es ein. Aktuelle Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in Ihrer Nahe finden Sie bei
www.kenwoodworld.com bzw. auf der Website fur Ihr Land.

® Hergestellt in China.
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Rezept fUr einfachen
Nudelteig

(Bei allen Rezepten die Zutaten
mit dem K-Haken verarbeiten)
Wir empfehlen die Verwendung
von Mehl des Typs 0O, aber
wenn diese Sorte nicht

erhaltlich ist, kdnnen Sie auch
Allzweckmehl verwenden.
Messen Sie die Zutaten sorgfaltig
ab, weil Ihr Aufsatz und/oder
die Kichenmaschine beschéadigt
werden konnten, wenn der Teig
zu trocken ist. Bildet der Teig
hingegen eine Kugel, haben Sie
zuviel Flussigkeit zugegeben.

200 g 00-Mehl
100 g geschlagenes Ei (ca. 2
mittelgroBRe Eier)

Methode

Das Mehl in die Schissel geben.
Nach und nach das geschlagene
Ei hinzufugen und dabei von
niedrigster Geschwindigkeit auf
Stufe 1 erhéhen. Den Teig 30

bis 45 Sekunden verarbeiten
und dann nach unten schaben.
Erneut einschalten und

circa weitere 30 Sekunden
verarbeiten. Der Teig sollte

die Konsistenz von groben
Brotkrumen oder Streuseln
haben. Die Krimel sollten
getrennt sein, sich aber zu festen
Klumpen zusammendrtcken
lassen.

Herstellen
aromatisierter Pasta

Krauter-Pasta

Verwenden Sie das Rezept
oben, aber fugen Sie 20 ml
gewaschene und fein gehackte
Krauter, wie z. B. Petersilie, zum
geschlagenen Ei hinzu.

Vollkorn-Pasta - Ersetzen
Sie das Mehl durch normales
Vollkornmehl.

Pasta Verdi - Ersetzen Sie 30 ml
geschlagenes Ei durch 30 ml fein
pUrierten Spinat.

Pasta ohne Ei

200 g 00-Mehl

1 Prise Salz

25 ml kaltgepresstes Olivend!
ca. 100 ml Wasser

Wie den einfachen Nudelteig
zubereiten. Salz zum Mehl
hinzuflgen, doch das Ei durch
Olivendl und Wasser ersetzen.

Japanische Soba
Buchweizennudeln

- Ideal fur Menschen, die sich
glutenfrei erndhren mussen.

300 g Buchweizenmeh!
150 g geschlagenes Ei

Wie den einfachen Nudelteig
zubereiten.

Den Teig durch die Nudelpresse
mit angebrachtem Bigoli-Einsatz
fUhren und in die gewlnschte
Lange schneiden. In kochendem
Wasser garen.

Udon Nudeln

350 g Allzweckmehl
140 ml kaltes Wasser
20 g Salz

Das Salz in das Wasser rUhren,
bis es aufgeldst ist.

Den Teig durch die Nudelpresse
mit angebrachtem Bigoli-Einsatz
fUuhren und in die gewlnschte
Lange schneiden. In kochendem
Wasser garen.

Den Teig durch die Nudelpresse
mit angebrachtem Bigoli-
Einsatz fuhren und in die
gewlnschten Langen schneiden.
In kochendem, ungesalzenem
Wasser circa 5 Minuten garen.
Die Nudeln sollten fest, aber
zart sein. Sofort abgiefl3en, unter
kaltem Wasser abschrecken

und mit einer SoRe Ihrer Wahl
servieren.
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Linsenpasta

250 g Linsenmeh!

100 g geschlagenes Ei
2 EL Olivendl

2 EL Wasser

Wie den einfachen Nudelteig
zubereiten, doch das
Olivendl und Wasser mit dem
geschlagenen Ei hinzuflgen.
Den Teig durch die Nudelpresse
mit angebrachter Formduse
fur Maccheroni Rigati oder
Maccheroni Lisci fuhren und
in die gewlnschten Langen
schneiden. In kochendem
Wasser garen.

Kochen |hrer Pasta

Vor dem Garen kann Pasta eine

kurze Zeit getrocknet werden

- bis zu einer Stunde vor dem

Kochen. Die Zeit schwankt je

nach hergestellter Nudelsorte.

1 Bringen Sie Wasser in einem
zu % gefullten Topf zum
Kochen. Fligen Sie nach
Geschmack Salz hinzu.

2 Fugen Sie Ilhre Nudeln hinzu
und kochen Sie sie unter
gelegentlichem RuUhren auf.
Garen Sie die Pasta, bis sie
al dente, d. h. bissfest, sind.
Die Kochzeit betragt 1-10
Minuten, je nach Nudelsorte

und gewUlnschter Konsistenz.

Uberprufen Sie die
Konsistenz regelmafig, denn

die Nudeln garen noch etwas

nach, nachdem sie von der
Hitze entfernt wurden.

® Flgen Sie niemals Ol zum
Kochwasser hinzu, weil die
Pasta dadurch glitschig
werden und die Sauce nicht
richtig daran haftet.

Wahl einer SoRe fur
Pasta

Die Wahl der richtigen
Nudelsorte fur eine spezielle
SoRe kann das Ergebnis vollig
verandern. Réhrenférmige
Sorten halten Stlcke in dicken
SoRen gut fest, wahrend lange
Strange gut TomatensoRen
und SoRen mit Meeresfrichten
aufsaugen, ohne weich zu
werden. Dickere Nudelsorten
eignen sich im Allgemeinen gut
fur aromareiche SoBen.

Platzchen-Aufsatz

(AT910014)

Eine Abbildung des
Platzchen-Aufsatzes sehen
Sie auf der Ruckseite.

1 Bereiten Sie eines der
folgenden Platzchenrezepte
zu und legen Sie den Teig in
den Kuhlschrank, damit er
fest werden kann.

® Verwenden Sie kleine Eier,
weil der Teig sonst zu weich
wird.

2 Entfernen Sie die Schablone
von der Platzchen-
FormduUse. Montieren Sie
die Nudelpresse mit der
Platzchen-Formduse und
achten Sie darauf, dass die
Schlitze in der FormdUtse am
Ende jeweils seitlich sitzen.
Bringen Sie den Aufsatz an
der Kiichenmaschine an.
(Das Schneidwerk sollte
nicht angebracht werden.)

3 Schieben Sie die Schablone
in die Schlitze auf beiden
Seiten der Formduse und
bewegen Sie sie, bis sich
die gewUlnschte Form in der
Mitte des Lochs befindet.
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Einfache Platzchen

150 g weiche Butter

150 g Zucker

2 kleine Eier, geschlagen
300 g Mehl, gesiebt

Die Butter und den Zucker in
der Schussel mit dem K-Ruhrer
rthren, bis die Masse leicht

und schaumig ist. Das Ei in die
Masse rihren und dann das
gesiebte Mehl unterheben. Den
Teig durch den Aufsatz mit

der gewlnschten Formduse
dricken und den Teig in Stlucke
geeigneter Lange schneiden.
Die Platzchen auf ein gefettetes
Backblech legen und sie in der
Mitte eines heiBen Backofens
bei 190°C, Gas Stufe 5, ca. 10
Minuten backen (bzw. bis sie gar
sind). Die fertigen Platzchen auf
einem Kuchengitter abkuhlen
lassen.

Schokoladen-
Platzchen

125 g weiche Butter
200 g Zucker
2 kleine Eier, geschlagen

250 g Mehl }gesiebt
25 g Kakaopulver

Wie die einfachen Platzchen
zubereiten.

Nach dem Abkuhlen der
Platzchen kénnen sie zum
Dekorieren in geschmolzene
Schokolade getaucht oder mit
Puderzucker bestaubt werden.
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Fehlerbehebung

Frage

Antwort/Tipp

Die Nudeln
sehen rau aus

* Die Siebe/Formduisen bestehen aus Bronze.
Ein Merkmal der Bronze-Formduse ist, dass sie
der Pasta eine raue Oberflache verleiht, auf der
Sauce besonders gut haften kann.

Die Qualitat
der geformten
Pasta schwankt
innerhalb einer
Teigmischung

Das ist normal, lasst sich aber durch folgende
MaBnahmen minimieren:-

« Achten Sie darauf, dass der Teig von Anfang
an eine verhaltnismagiig gleichmaBige
Konsistenz aufweist.

Fuhren Sie den Teil mit gleichméaBiger
Geschwindigkeit durch die Nudelpresse.
Achten Sie darauf, dass der gesamte Teig in
einer Charge extrudiert wird.

Achten Sie darauf, dass der Teig nicht
austrocknet..

Die Nudeln
kommen nicht
aus den Lochern

Vergewissern Sie sich vor dem Start, dass

die Formdusen sauber sind. Angetrocknete
Pastareste in den Lochern verhindern das
Herausdrtcken der Nudeln.

Uberprufen Sie, ob der Zufuhrschacht verstopft
ist.

Drucken Sie die Pasta mit dem
Schraubenschltssel/Dricker auf die
Foérderschnecke.

Die Formdusen
lassen sich nur
schwer reinigen

Reinigen Sie die Formdusen stets unmittelbar
nach dem Gebrauch. Lassen Sie den Teig nicht
auf der Formduse antrocknen.

Verwenden Sie das mitgelieferte Werkzeug.
Das dickere Ende des Werkzeugs ist ideal zum
Reinigen der groReren Locher der Formduse
fUr Maccheroni rigati, wahrend das dUnnere
Ende zum Reinigen der anderen Formdusen
verwendet werden kann.

Die Pastaformen
sind uneben

Manchmal ist die erste geformte Nudel

etwas uneben. Fugen Sie den Nudelteig

mit gleichmaBiger Geschwindigkeit zu

und versuchen Sie, die Geschwindigkeit
anzupassen, mit der der Teig zugefuhrt wird.
Erwarmen Sie das Gehause, die Formduse und
die Ringmutter in heiBem Wasser und trocknen
Sie die Teile grundlich vor dem Gebrauch.

Die Formduse
passt nicht

auf die
Forderschnecke

Stellen Sie sicher, dass das Loch in der Mitte
der Formduse nicht mit angetrocknetem Teig
aus friheren Zubereitungen verstopft ist.
Wenn Sie Formdusen zwischendurch
auswechseln, stellen Sie sicher, dass

sich zwischen der Formduse und der
Forderschnecke kein Teig befindet, der
verhindert, dass die Formduse auf die
Forderschnecke passt.
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Frage Antwort/Tipp
Der * Geben Sie jeweils nur kleine Pastamengen
Zufuhrschacht mit gleichmaBiger Geschwindigkeit zu und

verstopft immer
wieder

flgen Sie erst dann mehr Teig hinzu, wenn der
Zufuhrschacht frei ist.

Der Teig ist zu feucht.

Drlcken Sie den Teig mit dem Ende des
Schraubenschltssel/Druckers durch den
Zufuhrschacht. (Wenn der Trichter entfernt
wird, kann der Schraubenschltssel weiter in den
Zufuhrschacht hinein reichen).

Verandern Sie die Geschwindigkeit beim
Hinzufligen des Teigs.

Das « Lassen Sie den Aufsatz ca. 30 Minuten
Schneidwerk abkuhlen.

lasst sich

nur schwer

entfernen

Das « Vergewissern Sie sich, dass der.
Schneidwerk Metallklemmmring teilweise vom Plastikeinsatz
l&sst sich abgeschraubt ist, bevor der Aufsatz

nur schwer aufgedruckt wird.

anbringen
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Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al

cui interno troverete le illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le
etichette.

Spegnere e scollegare la spina prima
di montare o rimuovere le parti,
guando non in uso e prima della
pulizia.

Non lasciare mai l'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.
L’'impasto per la pasta preparato
troppo asciutto o versato troppo
velocemente pud rompere torchio
per la pasta e/o il robot da cucina.
Non mettere le dita o altri oggetti nel
tubo di introduzione, fatta eccezione
per la chiave/spingitore fornito.
Usare solo il manico della chiave/
spingitore fornito per spingere
I'impasto nel tubo di introduzione.
Evitare di spingere troppo forte.
Non attaccare né staccare mai
I'accessorio per la pasta con il robot
da cucina gia in funzione.

Introdurre I'impasto poco a poco e
in modo continuo. Non lasciare che |l
tubo si riempia.

Fare attenzione quando si maneggia
O si pulisce questo apparecchio: le
lame sono molto affilate.

Un utilizzo scorretto dell’accessorio
PUO provocare serie lesioni fisiche.
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® Non spostare né sollevare la testa
dell'impastatrice quando 'accessorio
& montata perché la 'impastatrice
planetaria potrebbe diventare

instabile.

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

® Fare riferimento al manuale
dell'impastatrice planetaria principale
per ulteriori avvertenze di sicurezza.

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

’accessorio KAX92. AOME
utilizza il sistema di innesto a
rotazione (Twist Connection
System) ed é stato
progettato per i modelli di
Kenwood Chef di ultima
generazione (TYPE serie KVC,
KVL e KCO).

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

Per verificare che questo
accessorio sia compatibile

con l'impastatrice planetaria,
verificare che entrambi i pezzi
utilizzino il sistema di attacco

a rotazione (Twist Connection
System) .

Se impastatrice planetaria di cui
si dispone si avvale di sistema di
attacco a barra (Bar Connection
System) si dovra utilizzare
'adattatore KATOOIME. Per
maggiori informazioni e per
ordinare I'adattatore, visitare il
sito www.kenwoodworld.com/twist,

Prima di usare per la prima

volta I’apparecchio

® | avare le parti: consultare
‘Cura e pulizia’.
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Legenda
KAX92.AOME
Tramoggia

Tubo di introduzione
Corpo dell'apparecchio
Chiocciola

Trafila*

Ghiera

Ghiera bloccalama
Lama
Chiave/spingitore
Utensile per la pulizia

PEEOEOOO®EO

*Inclusa nel pacchetto vi é la
trafila per Maccheroni rigati
indicata nella pagina delle
illustrazioni. Per acquistare
una delle trafile supplementari
mostrate sul retro di questo
opuscolo, visitare il sito www.
kenwoodworld.com.

Per montare

I'accessorio
Fare riferimento alle

illustrazioni -

Facoltativo: per una lavorazione
piu facile della pasta, scaldare

il corpo dell’apparecchio, la
trafila e la ghiera bloccalama
immergendoli in acqua calda e
poi asciugandoli.

Inserire la chiocciola nel
corpo dellapparecchio.
Montare la trafila.

Montare la ghiera e stringerla
a mano. (Non usare la
chiave/lo spingitore, che
servono solo a facilitare
'estrazione della trafila).

® Controllare che la ghiera sia
quasi a raso con il corpo
dell'accessorio.

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

Ora montare la tramoggia.

Gruppo di taglio
Facoltativo: il gruppo di taglio
@ e puo essere installato
sul torchio per la pasta per
agevolare il taglio della pasta
nelle lunghezze desiderate.

Con la maniglia della
lama di taglio piu in alto,
svitare leggermente la
ghiera bloccalama blocco.
Posizionare sopra la ghiera
e ruotare se necessario
fino a quando non sara
completamente bloccata
nell’accessorio. la ghiera
dovrebbe adattarsi a filo alla
parte anteriore del gruppo di
taglio.
Tenere fermo il bordo del
gruppo di taglio e allo stesso
tempo stringere la ghiera
bloccalama allontanandola
da te.
Nota: ogni volta che si
installa o si rimuove il
gruppo di taglio, tenere
sempre il bordo del gruppo
in una mano e ruotare la
ghiera bloccalama blocco
con laltra.

Come utilizzare il
torchio per la pasta

Fare riferimento alle

illustrazioni . n

Usare la velocita 2-3 per
lavorare la pasta.

® Preparare I'impasto
seguendo una delle ricette
fornite.

® Non preparare un impasto
troppo secco, altrimenti
si rischia di rompere
I’accessorio impastatore o il
robot da cucina. L'impasto
dovrebbe avere I'aspetto
di grosse briciole di pane,
oppure una consistenza
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friabile e grossolana. Vi
dovrebbero essere grumi
separati, che se pigiati
dovrebbero formare un
impasto colloso.

Accendere il robot alla
velocita 2-3.
Mettere una parte
dell'impasto sulla tramoggia.
Introdurre a poco a poco
'impasto nel tubo. Prima di
continuare, controllare che
dalla chiocciola non esca
piu impasto. Se I'impasto
allinterno del tubo dovesse
bloccarsi, usare I'estremita
del manico della chiave/
spingitore per spingerlo
sulla chiocciola (usare solo
il manico della chiave, mai
altri utensili, e non spingere
troppo forte). Non lasciare
mai che il tubo si riempia.

n Quando la pasta e
sufficientemente lunga,
tagliarla passando il manico
sulla lama. Alternativamente,
se non si usa la lama tagliare
la pasta con un coltello.

® Per sostituire le trafile,
rimuovere il gruppo di taglio
tenendo premuto il bordo
in una mano e ruotare la
ghiera bloccalama verso
di te. Rimuovere la ghiera
(utilizzare la chiave/lo
spintore per allentare il dado
di fissaggio se necessario)
e passare brevemente alla
velocita 1 per espellere la
trafila.
Rimuovere la trafila e
eventuale pasta in eccesso
visibile e poi installare la
trafila desiderata. Riporre la
ghiera e il gruppo di taglio.
Attenzione
Il torchio per la pasta si
scaldera durante l'uso -
questo & normale ed &
causato dalla pasta che viene
compressa nell’accessorio.

Pulizia e cura
dell’apparecchio

Non lavare nessuno dei
componenti in lavastoviglie.

Per smontare I’accessorio

® Tenere sempre il bordo della
lama con una mano e usando
I’altra mano ruotare la ghiera
bloccalama verso di te, fino
a toglierla. Ora estrarre
la ghiera, se necessario
utilizzando la chiave/lo
spingitore per allentarla.
Staccare l'accessorio dal
robot da cucina e smontare i
componenti.

Trafile

Le trafile per Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci e
Bucatini possono venire
staccate per facilitarne la
pulizia.

® Pulire 'apparecchio
immediatamente dopo
'uso, altrimenti la pasta
si secchera e sara molto
difficile pulirlo. Usare
'utensile per la pulizia per
asportare tutti i residui di
pasta dalle trafile. La parte
piu spessa di questo utensile
e ideale per pulire i fori
piu grandi sulla trafila per
Maccheroni Rigati, mentre
quella piu sottile e idonea
per la pulizia delle altre
trafile. Lavare le trafile in
acqua calda saponata e poi
asciugarle bene.

Chiocciola

® Non immergere in acqua

® Pulire passandola con un
panno e poi asciugare.

Tramoggia, ghiera, corpo

dell’apparecchio, chiave, lama.

® Asportare tutti i residui di
impasto. Se necessario lavare
i componenti in acqua calda
saponata e asciugarli bene.
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residenza.

® Prodotto in Cina.

Manutenzione e assistenza tecnica
In caso di qualsiasi problema relativo al funzionamento

NB L’apparecchio & coperto da garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a garanzie preesistenti e ai diritti

°
dell’apparecchio, prima di contattare il servizio assistenza
si consiglia di consultare la sezione “Guida alla risoluzione
problemi”, o di visitare il sito www.kenwoodworld.com.

°
dei consumatori vigenti nel Paese ove l'apparecchio e stato
acquistato.

°

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

Ricetta per I'impasto
per pasta semplice

(Per tutte le ricette miscelare
gli ingredienti usando la fusta

a K)

Si consiglia di usare farina 00,
ma se non & disponibile utilizzare
farina per uso generale. Misurare
attentamente gli ingredienti: un
impasto troppo secco potrebbe
causare la rottura dell'accessorio
e/o l'impastatrice planetaria.
Tuttavia, se I'impasto forma

una palla significa che avete
aggiunto troppo liquido.

200g di farina 00
1009 di uova sbattute (circa 2
uova medie)

Preparazione

Versare la farina nella ciotola.
Aggiungere gradualmente

'uovo sbattuto alla velocita
minima aumentandola fino a 1.
Mescolare per 30 - 45 secondi,
quindi raschiare verso il basso.
Accendere e continuare a
mescolare per altri 30 secondi
circa. L'impasto dovrebbe essere
simile a pane grattugiato o avere
una consistenza grossolana. Le
particelle dovrebbero essere
separate, ma se una piccola
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guantita viene schiacciata
insieme dovrebbe formare una
massa che rimane unita.

Per pasta

aromatizzata

Pasta alle erbe

Seguire la ricetta qui sopra ma
aggiungere alle uova sbattute
20ml di erbe lavate e finemente
tritate, ad esempio prezzemolo.

Pasta integrale - usare farina
integrale invece di farina
normale.

Pasta verde - sostituire 30ml
di uovo sbattuto con 30ml di
spinaci tritati fini.

Pasta senza uova

200g di farina 00

un pizzico di sale

25m/ di olio vergine di oliva
circa 100m/ di acqua

Seguire la ricetta per la pasta
normale, aggiungendo il sale alla
farina e sostituendo I'uovo con
I'olio e con l'acqua.




Spaghettini
giapponesi soba di

grano saraceno

- Ideali per persone con
intolleranza da glutine
(celiachia).

300g di farina di grano saraceno
1509 di uova sbattute

Seguire la ricetta per la pasta
normale.

Far passare la miscela attraverso
il torchio per la pasta con la
trafila per Bigoli installata e
tagliare alle lunghezze adeguate.
Cuocere in acqua bollente.

Spaghettini udon

350g di farina per uso generale
140ml di acqua fredda
20g di sale

Versare il sale nellacqua e
mescolare fino a scioglierlo
completamente.

Seguire la ricetta per la pasta
normale, sostituendo le uova
sbattute con 'acqua salata.

Far passare I'impasto attraverso
il torchio per la pasta con la
trafila per Bigoli installata e
tagliare alle lunghezze adeguate.
Cuocere in acqua bollente non
salata per circa 5 minuti, la
pasta dovrebbe essere soda ma
tenera. Scolare immediatamente
e risciacquare in acqua fredda.
Servire subito con un sugo a
scelta.

Pasta di lenticchie

250 g di farina di lenticchie
100 g di uovo sbattuto

2 cucchiai di olio d’oliva

2 cucchiai d’acqua

Seguire il metodo per la pasta
semplice, aggiungendo I'olio
d’'oliva e

'acqua con l'uovo sbattuto.

Far passare la miscela attraverso
il torchio per la pasta con la
trafila per Maccheroni Rigati o
Maccheroni Lisci e tagliare a
lunghezze idonee. Cuocere in
acqgua bollente.

Come cuocere la
pasta

Prima della cottura & possibile

lasciare asciugare la pasta per

breve tempo (fino ad un’ora).

Questo tempo varia a seconda

del tipo di pasta.

1 Portare ad ebollizione una
pentola piena di acqua fino a
%. Aggiungere sale secondo
i gusti.

2 Versare la pasta e riportare
ad ebollizione, mescolando
di tanto in tanto. Cuocere
fino a quando la pasta é al
dente, ossia tenera ma senza
perdere la consistenza. A
titolo di guida il tempo di
cottura va da 1 a 10 minuti,
ma varia a seconda del tipo
di pasta e della consistenza
desiderata. Controllare
sempre la pasta ad intervalli
regolari, visto che essa
continua a cuocere anche
per breve tempo dopo il
termine della cottura.

® Non aggiungere mai olio

allacqua, altrimenti il ragu non
potra aderire alla pasta cotta.
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Come scegliere |l
ragu per la vostra
pasta

La scelta del ragu giusto puod
fare molta differenza. Le paste
di tipo tubolare trattengono
all'interno parte del ragu, quindi
conviene usare ragu molto
consistenti, mentre le paste tipo
spaghetti assorbono bene il
sugo di pomodoro e i sughetti
dei ragu ai frutti di mare, senza
rammollirsi. Per i ragu piu
piccanti solitamente € meglio
usare pasta piu spessa.

Trafila per i biscotti
(AT910014)

Vedere sul retro della copertina
lillustrazione della trafila per fare
i biscotti.

1 Seguire una di queste ricette
per biscotti e conservare
'impasto in frigorifero
per ottenere la giusta
consistenza.

® Usare uova piccole,
altrimenti 'impasto sara
troppo morbido.

2 Togliere la forma dalla
trafila per i biscotti. Montare
'accessorio impastatore
usando la trafila per biscotti,
controllando che i fori della
trafila finiscano su entrambi i
lati. Ora inserire 'accessorio
sull'impastatrice (non
montare le lame).

3 Infilare la forma nelle fessure
su entrambi i lati della trafila
e spostarla fino a quando
la forma desiderata viene
a trovarsi al centro della
fessura.

Biscotti semplici

1509 di burro ammorbidito
1509 di zucchero in polvere
2 uova piccole sbattute
300g di farina setacciata

Incorporare il burro e lo
zucchero nella ciotola, usando
la frusta a K fino ad ottenere
un impasto leggero e vaporoso.
Aggiungere 'uovo, poi
incorporare gradualmente la
farina setacciata. Fare passare
'impasto nell’accessorio, dopo
aver scelto la forma desiderata
per i biscotti. Tagliare 'impasto
alla lunghezza desiderata.
Appoggiare i biscotti su una
teglia su cui avete steso un
foglio di carta oleata, quindi
infornare e cuocere al centro
del forno a 1902C, per circa 10
minuti o fino a cottura ultimata.
Lasciare raffreddare su una
griglia.

Biscotti al cioccolato

125g di burro ammorbidito
200g di zucchero in polvere
2 uova piccole shattute
250g di farina }setacdati
25g di cacao in J insieme
polvere

Seguire il metodo per i
biscotti semplici.

Dopo averli lasciati
raffreddare, i biscotti
possono venire decorati
intingendoli in cioccolato
fuso, oppure spolverat con
zucchero a velo.
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Guida alla risoluzione dei problemi

Problema Motivo/consiglio

La pasta ha * Le trafile sono realizzate appositamente in
un aspetto bronzo per conferire una superficie ruvida
grossolano alla pasta - preferibile in quanto favorisce

'adesione del ragu.

La qualita della
pasta varia
anche usando lo
stesso impasto

Questo & normale, ma e possibile ridurre questo
effetto:

« controllando sin dall’inizio che I'impasto abbia
una consistenza abbastanza uniforme.
versando la miscela nel torchio per la pasta a
una velocita costante

accertandosi che tutto I'impasto venga
lavorato in un’unica volta.

controllando che 'impasto non venga lasciato
seccare.

Dai fori non esce
pasta

Prima di iniziare, verificare che le trafile siano
pulite. La presenza di pasta essiccata al loro
interno impedisce la fuoriuscita della pasta
fresca.

Controllare che il tubo di introduzione non sia
bloccato.

Usare la chiave/spingitore per favorire
I'introduzione della pasta sulla chiocciola.

Pulire le trafile &
difficile

Pulire sempre le trafile subito dopo l'uso, senza
lasciare che I'impasto residuo si secchi.

Usare l'utensile fornito. La parte piu spessa e
ideale per pulire i fori piu grandi della trafila per
Maccheroni, mentre la parte piu sottile & idonea
per la pulizia delle altre trafile.

La pasta ha
forma irregolare

A volte la prima pasta che esce dalla trafila

€ un po’ irregolare. Aggiungere 'impasto

in modo costante, cercando di regolare la
velocita. Riscaldare il corpo dell’apparecchio, la
trafila e la ghiera bloccalama in acqua calda e
asciugarli a fondo prima dell’'uso.

La trafila non si
inserisce sulla

Controllare che il foro centrale della trafila sia
libero dai residui di impasto.

chiocciola * Se si cambia trafila durante I'uso, verificare che
non vi sia impasto fra la trafila e la chiocciola
che impedisca di montare la chiocciola a raso.
Il tubo di * Aggiungere poco impasto alla volta, in modo
introduzione continuo, aggiungendo altro impasto solo
continua a quando il tubo é libero.
bloccarsi * L'impasto é troppo umido.
« Usare I'estremita della chiave/spingitore per
spingere I'impasto nel tubo di introduzione.
(Togliendo la tramoggia, con la chiave si
riesce ad andare piu a fondo nel tubo di
introduzione).
« Variare la velocita di introduzione dell'impasto.
E difficile « Lasciare che l'accessorio si raffreddi per 30
togliere le lame minuti circa.
E difficile « Verificare che la ghiera bloccalama metallica

montare le lame

sia svitato parzialmente dalla parte interna in
plastica, prima di spingerlo sull’accessorio.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, gue contém as
ilustracoes

Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

Desligue o aparelho e retire-o da
tomada eléctrica antes de colocar ou
retirar pecas, enguanto nao estiver a
utilizar e antes de limpar.

Nunca deixe o aparelho sem
vigilancia quando estiver em
funcionamento.

Uma massa demasiado seca ou
empurrada demasiado depressa pelo
tubo de alimentacado pode estragar
0 seu moldador de massa e/ou a
mMmaguina de cozinha.

Nao cologue os seus dedos ou outra
peca, excepto a chave de aperto/
empurrador fornecida, no interior do
tubo de alimentacao.

Utilize somente a pega da chave de
aperto/empurrador para empurrar

a massa pelo tubo de alimentacao,
sem aplicar demasiada forca.

Nunca instale nem remova a maguina
de fazer massa enquanto a batedeira
se encontra em funcionamento.
Introduza peguenas quantidades

de massa de cada vez e a uma
velocidade regular. Nao permita que
o tubo de alimentacao se encha atée
acima.
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Tome cuidado ao manusear ou limpar

o0 aparelho, pois a lamina do conjunto
de corte € muito afiada.

® O uso incorrecto do seu acessorio
pode resultar em ferimentos.

Nao mexa ou levante a cabeca

da batedeira com um acessorio
colocado uma vez a sua Maqguina de
Cozinha pode ficar instavel.

N&o ponha a funcionar o seu

aparelho perto da beira da bancada
de trabalho e ndo apliqgue demasiada
forca no acessorio guando o colocar
uma vez que isso pode destabilizar
a unidade e fazé-la cair o que pode
provocar ferimentos.

® Consulte o manual da sua Maquina
de Cozinha principal para mais
informacdes sobre avisos de

seguranca.

® [Este aparelho estd
conforme com a Directiva
n.21935/2004 da
Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para
estarem em contacto com
alimentos.

Este acessorio KAX92. AOME
possui o Sistema de Conex&o
Twist e foi concebido para
encaixar directamente nos
modelos Chef de Ultima geracdo

da Kenwood (identificados
como TYPE Series KVC, KVL e
Series KCO).

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

de baixa velocidade para
acessorios (TYPE Series KMX).
Para confirmar se este
acessorio € compativel com

a sua maquina de cozinha
precisa apenas de se assegurar
que ambos os componentes



possuem o Sistema e Conexao
Twist .

Se a sua maquina de cozinha
possui o0 Sistema de Conexé&o
de Barra , entao precisa

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

Antes de utilizar pela primeira

vez

® | ave 0os componentes: ver
“Cuidados e Limpeza”.

Legenda
KAX92.AOME

Funil

Tubo de alimentacéao
Corpo

Espiral

Molde*

Porca de prender

Anel de fixacdo do conjunto
de corte

Lamina
Chave de aperto/empurrador

PEE OPEOM®EO

Utensilio para limpeza

*Esta incluido na embalagem

o molde para fazer Macarrdo
Riscado mostrado na péagina das
ilustragcdes. Para adquirir outros
moldes mostrados na ultima
pagina deste livro, visite por
favor www.kenwoodworld.com.

Para Montar o Seu
Acessorio

Consulte as llustragdes -

Opcional: para fazer massa mais
facilmente, aqueca o corpo, o
molde e a porca de prender em
dgua guente e seque de seguida.

Introduza a espiral
trituradora dentro do corpo.
E Instale o molde.

Instale a porca de prender
e aperte a mao. (Nao
utilize a chave de aperto/
empurrador, pois esta deve
ser utilizada apenas para
ajudar na remogéo).

® Certifigue-se de que a porca
de prender se encontra
guase ao nivel do corpo do
acessorio.

E Levante a tampa da entrada
de baixa velocidade.
Com o acessorio colocado
na posicdo apresentada,
insira-o na entrada de baixa
velocidade e rode para o
prender.

Instale o funil.

Conjunto de Corte

Opcional: O conjunto de corte
@ e (® pode ser também
montado no moldador de massa
para ajudar a cortar a massa
com o comprimento desejado.

Com o manipulo da lamina
de corte virado para cima,
desaperte ligeiramente o
anel de fixagdo. Coloque por
cima da porca de prender
e rode se necessario até
estar totalmente encaixado
no acessorio. O molde deve
ficar alinhado a face com o
conjunto de corte.

Segure o conjunto de corte
€ a0 mesmo tempo aperte o
anel de fixacdo rodando-o na
direccdo oposta a si.

Nota: Quando colocar ou
retirar o conjunto de corte,
segure-o sempre com uma
mao pela aresta do conjunto
e com a outra mé&o rode o
anel de fixa¢do.
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Para Usar o Seu
Moldador de Massa
Consulte as llustra¢cdes - n

Use as velocidades 2-3 para
fazer a massa.

Prepare a massa para massa
seguindo a receita fornecida.
N&ao prepare uma mistura
demasiado seca porque
pode estragar o seu
moldador de massa ou

a maquina. Deve ficar
parecida com grossas
migalhas de pao ou uma
textura esfarelada grosseira.
As particulas devem estar
separadas mas se apertadas
com as outras devem formar
uma massa e ficar coladas.

Ligue a maquina na

velocidade 2-3.

Cologque alguma da massa no
funil. Introduza uma pequena
quantidade de massa de cada
vez no tubo de alimentagéo.
Deixe o funil ficar vazio antes
de continuar. Se o tubo de
alimentacao ficar bloqueado,
utilize a ponta da pega da
chave de aperto/empurrador
para empurrar a massa sobre
a espiral (utilize apenas a
pega da chave de aperto/
empurrador e ndo empurre
com demasiada forca).

N&o permita que o tubo de
alimentacdo se encha até
acima.

n Quando a massa tiver o

comprimento suficiente,
mova a pega no conjunto
de corte para a frente e
para tras para cortar a
massa ao comprimento
desejado. Como alternativa,
se o conjunto de corte nédo
estiver instalado, utilize uma
faca para cortar a massa.
Para mudar de molde

retire o conjunto de corte,
segurando-o com uma
mao pela aresta e com a
outra mao rodando o anel

de fixag¢do na sua direccgao.
Retire a porca de prender
(se necessario utilize a chave
de aperto/empurrador

para soltar a porca) e ligue
momentaneamente na
velocidade 1 para expelir o
molde.

Retire o molde e qualquer
excesso visivel de massa e
cologue em seguido o molde
desejado. Recoloque a porca
de prender e o conjunto de
corte.

Aviso

O moldador de massa

vai ficando guente com a
utilizacdo - isso é normal

e acontece devido a
compressao da massa
dentro do acessorio.

Manutencao e
limpeza

N&o lave nenhuma pe¢a na
maquina de lavar loiga.

Desmontar o acessério

Segure sempre com uma
mao pelas arestas o conjunto
de corte e rode o anel de
fixacdo em direccdo a si e
retire. Se necessario, retire a
porca de prender, utilizando
a chave de aperto para
desapertar a porca. Retire

0 acessdrio da maguina e
separe as pec¢as para limpar.

Moldes
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Os moldes para Macarrdo
Riscado, Macarrdo Liso

e Bucatini podem ser
separados para ajudar no
processo de limpeza.
Limpe imediatamente apods
a utilizacdo, caso contrario
a massa ficard seca e
tornar-se-a extremamente
dificil de remover. Utilize o
utensilio de limpeza para
remover toda a massa dos
moldes. A extremidade
mais grossa do utensilio



é ideal para a limpeza de
orificios grandes no molde
para Macarréo Riscado,
enquanto que a extremidade
mais fina € indicada para a
limpeza dos outros moldes.
Lave em agua guente com
sabdo e de seguida seque
cuidadosamente.

Espiral

® Nio mergulhe em agua.

® |impe com um pano e seque
de seguida.

Funil, porca de prender, anel

de fixagdo, corpo, chave de

aperto, conjunto de corte.

® Remova os residuos de
massa e caso necessario lave
em agua guente com sabdo
e seque cuidadosamente de
seguida.

www.kenwoodworld.com.

Se o seu produto Kenwood fu

® Fabricado na China.

Assisténcia e cuidados do cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu aparelho, antes
de telefonar para a Assisténcia consulte a seccao “guia
de avarias” do Manual ou visite o site da Kenwood em

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

ncionar mal ou Ihe encontrar

algum defeito, agradecemos que o envie ou entregue num
Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacdes actualizadas sobre o Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado mais proximo de si, visite por favor o site
www.kenwoodworld.com ou o website especifico do seu pals.

Receita de massa

basica para massa

(Em todas as receitas deve usar
a varinha k para misturar os
ingredientes)

Recomendamos que use

farinha Tipo 00, mas se ndo
encontrar, utilize farinha de trigo
simples (sem fermento). Meca
cuidadosamente os ingredientes
uma vez gue uma mistura
demasiado seca porgue pode
estragar o seu acessorio e/ou a
maquina de cozinha. No entanto,
se a mistura formar uma bola de
massa significa que adicionou
demasiado liquido.

200 g farinha tipo OO

100 g ovos batidos
(aproximadamente 2 ovos de
tamanho médio)

Método

Coloque a farinha na taca.
Gradualmente adicione o ovo
batido na velocidade minima
aumentando depois para

1. Misture durante 30 - 45
segundos, depois rape a taca
para baixo. Ligue e continue
a misturar mais cerca de 30
segundos. A mistura devera
parecer-se com grossas
migalhas de p&o ou uma
textura esfarelada grosseira.
As particulas devem estar
separadas, mas se apertadas
com as outras devem formar
uma massa e ficar coladas.
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Fazer massa com

aroma

Massa de ervas

Utilize a receita acima descrita
mas adicione aos ovos batidos
20 ml de ervas, como salsa,
lavadas e finamente picadas.

Integral - substitua a farinha por
farinha integral.

Verde - Substitua 30 ml de ovos
batidos por 30 ml de puré fino
de espinafres.

Massa sem ovos

200 g farinha tipo OO

uma pitada de sal

25 ml de azeite virgem
aproximadamente 100 m/ de
agua

Siga 0 método da massa basica
para massa, adicionando o sal a
farinha e substituindo os ovos
pelo azeite e pela dgua.

Soba japonesa
(macarrao japonés
de trigo mourisco)

- ldeal para pessoas que
necessitam de uma dieta sem
gluten.

300 g farinha de trigo mourisco
150 g de ovos batidos

Siga a receita de massa basica
para massa.

Passe a mistura através do
moldador de massa com o
molde Bigoli colocado e corte
em comprimentos adequados.
Coza em agua a ferver.

Massa udon
(macarrao japonés
de farinha de trigo)

350 g farinha comum para
culinaria

140 m/ de dgua fria

20 g de sal

Misture o sal com a dgua até que
este fique dissolvido.

Siga o método para a massa
bésica para massa substituindo
0s ovos batidos pela dgua com
sal.

Passe a mistura através do
moldador de massa com o
molde Bigoli colocado e corte
em comprimentos adequados.
Coza em dgua a ferver sem

sal durante aproximadamente

5 minutos, a massa deve ficar
firme, mas macia. Escorra
imediatamente e passe por agua
fria. Sirva imediatamente com
um molho a sua escolha.

Massa de Lentilhas

250 g de farinha de lentilhas
100 g de ovo batido

2 colheres de sopa de azeite
2 colheres de sopa de dgua

Siga as instrucdes para fazer
massa simples, adicionando

O azeite e a dgua com 0 ovVO
batido.

Passe a mistura através do
moldador de massa com o
molde Macarréo Riscado ou o
Macarréo Liso colocado e corte
em comprimentos adequados.
Coza em agua a ferver.

Cozinhar a sua
massa

Antes de cozinhar, a massa pode
secar durante curtos periodos

- até uma hora antes de ser
cozinhada. Isto pode variar de
acordo com o tipo de massa
produzida.
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1 Ponha uma panela com trés
quartos de dgua a ferver.
Adicione sal a gosto.

2 Adicione a massa e deixe
cozer mexendo de vez em
quando. Cozinhe até que
a massa esteja “al dente”.
Esta deve ficar tenra mas no
entanto permanecer firme
a dentada. Como indicacéao,
isto pode demorar 1-10
minutos mas pode variar
dependendo do tipo de
massa e da textura desejada.
Verifique sempre a textura
regularmente pois a massa
continua a cozer mais
um pouco apds ter sido
removida do calor.

® Nunca adicione gordura a
dgua pois torna a massa
escorregadia, evitando
qgue o molho se agarre
adequadamente.

Escolher um molho
para a massa

A escolha do molho para a
massa pode fazer a diferenca. As
formas tubulares s&o indicadas
para os molhos grossos,
enquanto que as fitas compridas
sdo boas para absorverem
molhos de tomate e molhos

de marisco sem perderem
consisténcia, por outro lado

a massa grossa fica bem com
molhos muito condimentados.

Maquina de
fazer massa para
biscoitos (AT910014)

Consulte a ilustracdo da maquina
de fazer massa para biscoitos na
contra-capa.

1 Faca uma das receitas
seguintes de biscoitos e
arrefeca no frigorifico para
deixar a massa ficar firme.

® Utilize ovos pequenos, de
outro modo a massa ficard
demasiado mole.

2 Remova o enformador do
molde para biscoitos. Monte
a maquina de fazer massa
com o molde para biscoitos,
assegurando-se de que as
ranhuras do disco terminam
em ambos os lados. Insira
0 acessorio na maquina de
cozinha. (O conjunto de corte
nao deve ser montado).

3 Deslize a forma nas ranhuras
de cada lado do molde
e mova até que a forma
desejada se encontre no
centro do orificio.

Biscoitos simples

150 g manteiga amolecida

150 g acucar de mesa

2 ovos pequenos, batidos

300 g farinha comum, peneirada

Bata a manteiga com o acucar
na tigela utilizando a vareta para
massa até que a mistura fique
leve e macia. Adicione os ovos,
de seguida adicione a farinha
peneirada. Passe a massa pelo
acessorio, tendo seleccionado

a forma desejada e corte ao
comprimento indicado. Coloque
sobre papel vegetal untado e
cozinhe no centro do forno a
uma temperatura de 190°C, em
forno a gas no nivel 5, durante
aproximadamente 10 minutos
ou até que esteja cozida. Deixe
arrefecer sobre uma grelha.

Biscoitos de
chocolate

125 g manteiga amolecida
200 g acucar de mesa

2 ovos pequenos, batidos
250 g farinha comum?™) Peneirados
25 g cacau em po }ceonjunto
Siga 0 método para biscoitos
simples.

Apds os biscoitos terem
arrefecido, podem ser decorados
mergulhando-os em chocolate
derretido ou polvilhados com
acgucar em po.



Guia de avarias

Pergunta

Resposta/sugestio

O aspecto da
massa € rugoso

* Os discos/moldes s&o concebidos
especialmente em bronze. Uma das
caracteristicas do molde em bronze é que a
massa fica com uma textura rugosa para que o
molho com que a acompanha nela fique retido.

A qualidade de
massa moldada
varia durante o
processo

Isto € normal, mas pode ser minimizado do
seguinte modo:

* assegure-se de gque a massa pPossui uma
consisténcia relativamente regular.

cologue a mistura no moldado de massa a um
ritmo constante

assegure-se de que toda a massa é retirada
num sé conjunto.

assegure-se de que a massa ndo seca.

Nao sai massa
pelos orificios

« Certifigue-se de que 0s moldes estao limpos
antes de comecar. Quaisquer residuos de
massa nos orificios impedirdo a saida.
Verifique se o tubo de alimentagcdo ndo estd
blogueado.

Utilize a chave de aperto/empurrador para
ajudar a empurrar a massa sobre a espiral.

Os moldes sdo
dificeis de limpar

* Limpe sempre imediatamente apods a utilizacao,
nao deixe que a massa seque no molde.

Utilize o utensilio fornecido. A extremidade
mais grossa do utensilio é ideal para a limpeza
de orificios grandes no molde para Macarrao
Riscado, enquanto que a extremidade mais fina
¢ indicada para a limpeza dos outros moldes.

As formas
da pasta séo
irregulares

Por vezes a primeira massa retirada é
ligeiramente irregular. Adicione a massa para
massa a uma velocidade regular e constante.
Tente ajustar a velocidade na qual a massa
estd a ser introduzida. Aqueca o corpo, o
molde e a porca de prender em agua quente e
seque cuidadosamente antes de utilizar.

O molde ndo
cabe sobre a
espiral

Verifique se o orificio central do molde

estd livre de qualguer massa seca de testes
anteriores.

Se estiver a trocar os moldes durante a
operacao, verifique se ndo existe massa entre
o molde e a espiral impedindo a passagem da
massa.

O tubo de
alimentacéo fica
constantemente
blogueado

Adicione pequenas quantidades de massa de
cada vez a uma velocidade regular e apenas
adicione mais quando o tubo de alimentagéo
estiver livre.

A massa esta demasiado humida.

Utilize a pega da chave de aperto/empurrador
para empurrar a massa pelo tubo de
alimentacado. (Remover o funil permite ao
empurrador chegar mais fundo no tubo de
alimentacao).

« Varie a velocidade da adicdo da massa.
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Pergunta

Resposta/sugestdo

O conjunto de
corte é dificil de
remover

« Deixe o0 acessodrio arrefecer durante
aproximadamente 30 minutos.

O conjunto de
corte é dificil de
instalar

« Certifique-se de que o anel de fixacdo metdlico
estd parcialmente desenroscado do interior
plastico antes de o empurrar sobre o acessorio
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Espanol

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

Seguridad

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

Quite todo el embalaje vy las
etiguetas.

Apague y desenchufe el aparato
antes de poner o quitar piezas,
cuando no lo utilice y antes de
limpiarlo.

No deje nunca el aparato
desatendido mientras esté en
funcionamiento.

La mezcla para pasta que esté
demasiado seca o se introduzca
demasiado rapido puede romper el
moldeador de pasta o el robot de
cocina.

No ponga los dedos ni ningun otro
objeto en el tubo de alimentacion,
excepto la llave de ajuste/accesorio
de empuje suministrado.

Utilice solamente el mango de la
llave de ajuste/accesorio de empuje
para empujar la masa por el tubo
de alimentacion. No empuje con
demasiada fuerza.

Nunca conecte o retire el aparato
para hacer pasta mientras que el
mezclador esta funcionando.

Eche pequefas cantidades de masa
cada vez a una velocidad constante.
No deje gue el tubo de alimentacion
se llene.
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Tenga cuidado cuando manipule

o limpie ya que la cuchilla del
ensamblaje de corte esta afilada.
El uso incorrecto de su accesorio
puede producir lesiones.

No mueva ni levante el cabezal de
la mezcladora con un accesorio
acoplado ya que ello podria afectar a
la estabilidad del robot de cocina.
No ponga el aparto en
funcionamiento cerca del borde

de la encimera ni sobresaliendo de
ella, y no aplique demasiada fuerza
al colocar el accesorio ya que esto
puede afectar a la estabilidad de la
unidad y hacer gue vuelgue, lo que
podria producir lesiones.

Consulte el manual principal de su
robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias
respecto a la seguridad.

Este accesorio KAX92. AOME
presenta el sistema de conexioén
Twist (Twist Connection System)
y estd diseflado para encajar
directamente en los modelos
Kenwood Chef de ultima
generacion (identificados como

Este dispositivo cumple
con el reglamento (CE)
n.21935/2004 sobre

los materiales y objetos
destinados a entrar en
contacto con alimentos.

serie TYPE KVC, KVL y KCC).
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Este accesorio también puede
acoplarse a los robots de cocina
Kmix que presenten una salida
de accesorios de baja velocidad
(serie TYPE KMX).

Para verificar que este accesorio
sea compatible con su robot

de cocina, deberd asegurarse

de que ambos componentes
presenten el sistema de
conexion Twist .

Si su robot de cocina presenta
el sistema de conexion de

barra (Bar Connection System)
, también necesitara un
adaptador antes de poder poner
el aparato en marcha. El cédigo
de referencia del adaptador

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

Antes de utilizar el aparato por

primera vez

® | ave las piezas: consulte
“Cuidado y limpieza”.

Descripcion del

aparato
KAX92.AOME

Tolva

Tubo de alimentacion
Cuerpo

Espiral

Molde*

Tuerca de sujecion

Anillo de sujecion del
ensamblaje de corte

Cuchilla de corte

Llave de ajuste/accesorio de
empuje

©@e QLOEOOO

Herramienta para limpieza

*En el paguete se incluye el
molde de macarrones rigati

gue se muestra en la pagina

de la ilustracion. Para comprar
cualqguiera de los moldes
adicionales que se muestran en
la contraportada de este folleto,
visite www.kenwoodworld.com.

Como montar el

accesorio
Consulte las ilustraciones

ARG

10pcional: para facilitar la
elaboracion de la pasta, caliente
el cuerpo, el molde vy la tuerca
anular en agua caliente; a
continuacion, séquelos.

Coloque la espiral dentro del
cuerpo.
E Instale el molde.

Instale la tuerca de sujecion
y apriétela a mano. (No
utilice la llave de ajuste/
accesorio de empuje ya
que son para ayudarle a
desmontarla solamente).

® Asegurese de gue la tuerca
de sujecion esté casi al
mismo nivel que el cuerpo
del accesorio.

E Retire la tapa de la salida de
baja velocidad.

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

Instale la tolva.

Ensamblaje de corte

Opcional: el ensamblaje de corte
@ y puede acoplarse al
moldeador de pasta montado
para ayudarle a cortar la pasta a
la longitud que desee.

Con el mango de la cuchilla
de corte hacia arriba,
desenrosque ligeramente
el anillo de sujecion.
Coldéquelo sobre la tuerca
de sujecion y girelo, si
fuera necesario, hasta que
entre completamente en el
accesorio. El molde debe
quedar nivelado con la parte
frontal del ensamblaje de
corte.
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Sujete el borde del
ensamblaje de corte vy, al
mismo tiempo, apriete el
anillo de sujecién girandolo
en direccién contraria a
usted.

Nota: siempre que acople

o retire el ensamblaje de
corte, sujete el borde del
ensamblaje con una mano vy
gire el anillo de sujecién con
la otra.

Como usar el
moldeador de pasta

Consulte las ilustraciones

L]

-

Use las velocidades 2-3
para procesar la pasta.
Haga la mezcla para

pasta siguiendo la receta
suministrada.

No haga la mezcla
demasiado seca ya

que podria romper el
moldeador de pasta o el
robot. Debe tener aspecto
de pan rallado grueso o
una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben
estar separadas pero si se
comprimen deben formar un
bloque.

Encienda el robot de cocina
vy pdéngalo en la velocidad
2-3.

Coloque parte de la mezcla
en la tolva. Eche cada vez
una peguena cantidad

de mezcla en el tubo de
alimentacion. Deje que la
espiral se vacie antes de
continuar. Si se obstruye el
tubo de alimentacion, utilice
el extremo del mango de

la llave de ajuste/accesorio
de empuje para empujar

la mezcla en la espiral (no
utilice otro objeto que no
sea el mango de la llave

de ajuste y no empuje con
demasiada fuerza). Nunca
deje que se llene el tubo de
alimentacion.

n Cuando la pasta sea lo
suficientemente larga, mueva
el mango del ensamblaje
de corte hacia atras y hacia
adelante para cortar la pasta
a la longitud deseada. Como
alternativa, si el ensamblaje
de corte no esta instalado,
utilice un cuchillo para cortar
la pasta.

® Para cambiar los moldes,
retire el ensamblaje de corte
sujetando el borde con
una mano y gire el anillo
de sujecion hacia usted.
Retire la tuerca de sujecion
(utilice la llave de ajuste/
accesorio de empuje para
aflojar la tuerca de sujecion
si fuera necesario) y cambie
brevemente a la velocidad 1
para expulsar el molde.
Retire el molde vy la pasta
sobrante que pueda quedar
visible y, a continuacion,
acople el molde deseado.
Vuelva a colocar la tuerca de
sujecion y el ensamblaje de
corte.

Advertencia

El moldeador de pasta se
calentarad con el uso. Esto
es normal y se debe a la
compresion de la pasta en el
accesorio.

Cuidado vy limpieza
No lave ninguna pieza en el
lavavajillas.

Como desmontar el accesorio
® Syjete siempre el borde
del ensamblaje de corte
con una mano, gire hacia
usted el anillo de sujecion
y retirelo. Retire la tuerca
de sujecion, utilice la llave
inglesa/accesorio de empuje
para aflojar la tuerca de
sujecion si fuera necesario.
Retire el accesorio del robot
de cocina y desmonte las
piezas.
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Moldes

Los moldes de Macarrones
Rigati, Macarrones Lisci y
bucatini pueden quitarse
para facilitar el proceso de
limpieza.

® | impielos inmediatamente
después del uso; de lo
contrario, la pasta se secara
vy serd muy dificil quitarla.
Utilice la herramienta de
limpieza para retirar toda
la pasta de los moldes. El
extremo mas grueso de la
herramienta es ideal para
limpiar los orificios mas
grandes del molde para
macarrones rigati, mientras
que el extremo mas fino

sirve para limpiar otros
moldes. Lavelos con agua
caliente jabonosa y después,
séqguelos bien.

Espiral

® No la sumerja en agua.

® | impiela con un trapoy
séquela.

Tolva, tuerca anular, cuerpo,

llave de ajuste, ensamblaje de

corte.

® Retire toda la masa para
pasta vy si fuera necesario,
ldvelos con agua caliente
jabonosa; séguelos bien
después.

® Fabricado en China.

Servicio técnico y atencion al cliente

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

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

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

Receta de mezcla
para pasta sencilla

(Para todas las recetas, mezcle
los ingredientes con el batidor
K).

Recomendamos utilizar harina
00, pero si no dispone de ella,
utilice harina normal. Mida los
ingredientes con cuidado ya
gue una mezcla demasiado seca
podria romper el accesorio o el
robot de cocina. Sin embargo,
si la mezcla forma una bola de
masa es porque se ha anadido
demasiado liquido.

200 g de harina OO

100 g de huevo batido
(aproximadamente 2 huevos
medianos)

Preparacion

Ponga la harina en el bol. Afada
poco a poco el huevo batido a
velocidad minima aumentandola
hasta 1. Mezcle durante 30 - 45
segundos; después empuje hacia
abajo la mezcla que quede en
los laterales del bol. Encienda

el aparato y siga mezclando
durante unos 30 segundos mas.
La mezcla debe tener aspecto
de pan rallado grueso o una
textura desmigajada gruesa. Las
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particulas deben estar separadas
pero si se comprime una
pequefa cantidad, debe formar
un blogue.

Como hacer pasta

de sabores

Pasta a las hierbas

Utilice la receta anterior pero
afada al huevo batido 20 ml
de hierbas lavadas y finamente
picadas, como perejil,

Pasta integral: sustituya la harina
por harina integral regular sin
levadura,

Pasta verde: sustituya 30 ml de
huevo batido por 30 ml de puré
fino de espinacas.

Pasta sin huevo

200 g de harina OO

una pizca de sal

25 ml de aceite virgen de oliva
aproximadamente 100 m/ de
agua

Siga el método de la mezcla
para pasta sencilla, afladiendo la
sal a la harina y sustituyendo el
huevo por aceite y agua.

Fideos japoneses
de harina de trigo

negro Soba

- ldeal para las personas que
necesitan seguir una dieta sin
gluten.

300 g de harina de trigo negro
150 g de huevo batido

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla.

Pase la mezcla a través del
moldeador de pasta con la
pantalla de bigoli acoplada y
cortela a la longitud deseada.
Cocinela en agua hirviendo.

Fideos Udon

350 g de harina sin levadura
para cualquier uso

140 m/ de agua fria

20 g de sal

Mezcle la sal en el agua hasta
que se disuelva.

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla sustituyendo el
huevo batido por el agua con
sal.

Pase la mezcla a través del
moldeador de pasta con la
pantalla de bigoli acoplada vy
cortela a la longitud deseada.
Cuézala en agua hirviendo.
Pase la mezcla a través del
moldeador de pasta con la
pantalla de bigoli acoplada y
cortela a la longitud deseada.
Cuézala en agua hirviendo sin
sal durante aproximadamente 5
minutos. Los fideos deben estar
enteros pero tiernos. Escurralos
inmediatamente vy enjuaguelos
con agua fria. Sirvalos de
inmediato con la salsa que
desee.

Pasta de lentejas

250 g de harina de lentejas
100 g de huevo batido

2 cucharadas de aceite de oliva
2 cucharadas de agua

Siga el método de la mezcla
para pasta sencilla, anadiendo
el aceite de oliva y el agua al
huevo batido.

Pase la mezcla a través del
moldeador de pasta con la
pantalla de macarrones rigati
o macarrones lisci acoplada y
cortela a la longitud deseada.
Cuézala en agua hirviendo.
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Como cocinar la
pasta

Antes de cocinar la pasta, puede
dejarse secar durante cortos
periodos de tiempo, hasta una
hora antes de cocinarse. Esto
variara dependiendo del tipo de
pasta producida.

1 Llene de agua las tres
cuartas partes de una
cacerola y hiérvala. Ahada
sal al gusto.

2 Afnada la pasta,
hiérvala dando vueltas
ocasionalmente. Cocinela
hasta que la pasta esté al
dente. Debe estar tierna
pero entera al morderla. A
modo de orientacion, esto
llevara de 1a 10 minutos
pero variard segun el tipo de
pasta vy la textura deseada.
Compruebe siempre la
textura regularmente ya que
la pasta seguird cocindndose
un poco después de retirarla
del calor.

® Nunca afada aceite al agua
ya que la pasta se volvera
escurridiza impidiendo
que la salsa se adhiera
correctamente.

Elecciéon de una

salsa para pasta

Si selecciona la salsa
considerando la pasta puede
cambiarlo todo. Las formas
tubulares adhieren mejor los
trocitos de comida de las salsas
espesas, mientras que las tiras
largas son buenas para absorber
el jugo de las salsas de tomate vy
las salsas de marisco, y la pasta
mas gruesa normalmente va con

las salsas fuertes condimentadas.

Accesorio para
hacer galletas
(AT910014)

Vea la ilustracion del accesorio
para hacer galletas en la pagina
trasera.

1 Haga una de las siguientes
recetas de galletas y pongala
en el frigorifico para dejar
que la mezcla se ponga
firme.

® Utilice huevos pequefos, de
lo contrario la mezcla sera
demasiado blanda.

2 Retire la plantilla de formas
del molde para galletas.
Acople el molde para
galletas en el aparato para
hacer pasta, y asegurese
de que las ranuras del
molde gueden colocadas
a cualquier lado. Acople el
accesorio al robot de cocina.
(El ensamblaje de corte no
debe estar colocado).

3 Deslice la plantilla de formas
por las ranuras en uno u otro
lado del molde hasta que
la forma deseada esté en el
centro del orificio.

Galletas sencillas

150 g de mantequilla ablandada
150 g de azucar extrafino

2 huevos pequerios batidos
300 g de harina sin levadura,
tamizada

Mezcle la mantequilla y el azlcar
en el recipiente utilizando el
batidor K hasta que la mezcla
sea ligera y esponjosa. Bata el
huevo y mézclelo con la harina
tamizada. Pase la mezcla a
través del accesorio una vez
seleccionada la forma deseada y
cortela a la longitud apropiada.
Coldquela en una placa de
hornear engrasada y cocinela

en el centro del horno caliente a
190°C, marca de gas 5, durante
aproximadamente 10 minutos o
hasta que esté hecha. Enfriela en
una bandeja de rejilla.
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Galletas de
chocolate

125 g de mantequilla ablandada
200 g de azucar extrafina

2 huevos peqguenos batidos
250 g de harina sin

levadura
25 g de cacao en
polvo

Siga el método de las galletas
sencillas.

Después de que se hayan
enfriado las galletas, pueden
decorarse bafandolas

con chocolate fundido o
espolvoreandolas con azUlcar

tamizados ~ glasé.

Guia de solucion de problemas

Pregunta

Respuesta/consejo

El aspecto de la
pasta es aspero

« Los tamices/moldes estan fabricados
especialmente en bronce. Una caracteristica
del molde de bronce es que da a la pasta una
superficie aspera que permite la adhesion de
cualquier salsa acompanante.

La calidad de la
pasta producida
varia en la
mezcla

Esto es normal, pero puede mejorarse:

* asegurandose de que la mezcla tenga una
consistencia uniforme al empezar.

afadiendo la mezcla al moldeador de pasta a
una velocidad constante.

asegurandose de que toda la mezcla salga en
un solo lote.

asegurandose de que la mezcla no se deje
secar..

La pasta no sale
de los orificios

Asegurese de gue los moldes estén limpios
antes de comenzar; cualquier resto de pasta
seca en los orificios impedird que salga.
Compruebe si el tubo de alimentacidn esta
obstruido.

Utilice la llave de ajuste/accesorio de empuje
para ayudar a introducir la pasta en la espiral.

Resulta dificil
limpiar los
moldes

* Limpielos siempre inmediatamente después

de usar; no deje que la mezcla se seque en el
molde.

Utilice la herramienta suministrada. El extremo
mas grueso de la herramienta es ideal para
limpiar los orificios mas grandes del molde para
macarrones rigati, mientras que el extremo mas
fino sirve para limpiar otros moldes.

La forma de
la pasta es
irregular

Algunas veces la primera pasta producida

es ligeramente irregular. Aflada la mezcla

para pasta a una velocidad constante; trate

de ajustar la velocidad a la que se afiade la
mezcla. Caliente el cuerpo, el molde vy la tuerca
anular en agua caliente y séquelos bien antes
de usar.

El molde no
encaja en la
espiral

Asegurese de gue el orificio central del molde
no tenga ningun resto de mezcla seco de
pruebas anteriores.

Si cambia los moldes durante la operacion,
asegurese de gue no haya ningun resto de
mezcla entre el molde vy la espiral que impida
un ajuste nivelado.
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Pregunta Respuesta/consejo

El tubo de * Afada pequefas cantidades de pasta cada vez
alimentacion a un ritmo constante y anada mas solamente
sigue cuando el tubo de alimentacion esté vacio.
obstruyéndose * La mezcla estd demasiado humeda.

« Utilice el extremo de la llave de ajuste/
accesorio de empuje para empujar la mezcla
por el tubo de alimentacion. (Si desmonta la
tolva permitird que la llave de ajuste pueda
introducirse mas en el tubo de alimentacion).

« Varie la velocidad a la que afade la mezcla.

Resulta dificil * Deje que se enfrie el accesorio durante 30
retirar el minutos aproximadamente.

ensamblaje de
corte

Resulta dificil
instalar el
ensamblaje de
corte

* Asegurese de gue el anillo metalico de sujeciéon
esté parcialmente desenroscado del interior de
plastico antes de acoplarlo al accesorio.
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Dansk

Inden brugsanvisningen lseses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

Sikkerhed

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

Fjern al emballage og alle maerkater.
Sluk, og tag stikket ud inden
pasaetning eller aftagning af dele, nar
det ikke er i brug og inden renggring.
Efterlad aldrig apparatet uden opsyn,
nar det er i drift.

Pastablanding, der er for ter

eller indfgres for hurtigt, kan
gdelaegge pastaformen og/eller
kokkenmaskinen.

Kom ikke fingrene eller nogen

anden genstand, undtagen den
medfalgende nggle/nedstopper, ned
| tilforselsroret.

Brug kun ngglen/nedstoppergrebet
til at stoppe dejen ned |
tilferselsreret. Og tryk ikke for hardt.
Pastaapparatet ma aldrig seettes pa
eller tages af, mens mixeren arbejder.
For kun sma stykker dej igennem ad
gangen og brug en jeevn hastighed.
Lad ikke tilfgrselsroret fylde helt op.
Pas pa ved handtering og rengering,
da knivbladet er meget skarpt.
Misbrug af dit tilbehor kan resultere |
personskade.

Flyt eller haev ikke mixerhovedet med
tilbehor pasat, da kgkkenmaskinen
kan blive ustabil.
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® Brug ikke apparatet naer kanten eller
placeret ud over bordet, og tryk ikke
hardt pa det pasatte tilbehor, da
dette kan medfore, at enheden kan
blive ustabil og veelter. Dette kan
resultere | personskade.

® Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
kokkenmaskinens manual.

® Dette apparat overholder
EF-forordning 1935/2004
om materialer og
genstande, der kommer i
kontakt med levnedsmidler.

Dette KAX92. AOME-tilbehar har
vridetilslutningssystem og er
konstrueret til at sidde direkte
pa den seneste generation

af Kenwood Chef-modeller
(klassificeret som TYPE KVC,
KVL- og KCC-serien).

Dette tilbehar passer ogsa til
Kmix-kgkkenmaskiner, der har
lavhastighedsudtag (TYPE KMX-
serien).

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

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem

. skal du ogsa bruge et
mellemstykke, for betjening
er mulig. Referencekoden for
mellemstykket er KATOOIME.

Flere oplysninger og
bestilling af mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com/twist.

For forste anvendelse
® Vask delene: se "Pleje og
rengering”.

Oversigt
KAX92.AOME

@ Tragt

@ Tilforselsrar

@) Hus

Snegl

Hulskive*

Ringmatrik

Speaendering til knivenhed

Knivsblad

Negle/nedstopper

PEEOO®®

Renggringsredskab

*I pakken medfalger maccheroni
rigati-formen vist pa siden

med illustrationer. De ekstra
forme, der er vist pa bagsiden
af dette haefte, kan kabes pa
www.kenwoodworld.com.
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Samling af tilbehoret

Se illustration -

Valgfrit: det er lettere at lave
pasta, hvis huset, hulskiven og
ringmatrikken ferst opvarmes i
varmt vand og derefter torres
grundigt.

Anbring sneglen i huset.

E Seet hulskiven pa.

Seet ringmatrikken pa, og
stram den med handkraft.
(Brug ikke ngglen/
nedstopperen, da denne kun
bruges ved fjernelsen).

® Sgrg for at ringmgatrikken
naesten er i flugt med
tilbehgrets hus.

) Loft deskslet til
lavhastighedsudtag af.
Med tilbehgret i positionen,
der er vist, findes
lavhastighedsudtaget, og
det drejes for at lase det pa
plads.

Seet tragten pa.

Skaereenhed

Ekstraudstyr: Skaereenheden
@ og kan pasaettes den
samlede pastaform til hjeelp
til at afskaere pastaen i gnsket
laengde.

Med den gverste skaereknivs
handtag overst skrues
klemringen let mod
uret. Anbring den over
fastgerelsesmatrikken, og
drej om ngdvendigt helt mod
tilbehgret. Formen skal sidde
plant med skaereenhedens
forside.

Hold pa kanten af
skeereenheden, og tilspaend
samtidig klemringen ved at
dreje veek fra dig.

Bemaerk: Nar du pasaetter
eller aftager skaereenheden,
skal du altid holde kanten af
enheden i den ene hand og
skrue klemringen med den
anden.

Brug af din
pastaform

Se illustration m n

Brug hastighed 2-3 til
pastaproduktion.

® | av pastadejen ved at
folge en af de medfalgende
opskrifter.

® Lav ikke blandingen for
tor, da det kan gdelaegge
pastaformen eller maskinen.
Den skal ligne grove
bradkrummer eller en grov
“crumble”-dej. Partiklerne
Skal veere adskilt, men hvis
de trykkes sammen, skal
de danne en klump, som
haenger sammen.

m Saet maskinen pd hastighed
2-3.

Kom noget af dejen i tragten.
Kom sma stykker dej i
tilferselsrgret, ét ad gangen.
Sneglen skal vaere tom, for
det naeste stykke kommes

i. Huvis tilferselsroret

bliver tilstoppet, skal du
bruge enden af nggle-/
nedstoppergrebet til at
stoppe dejen ned pa sneglen
(brug ikke andet end dette
greb og tryk ikke for hardt).
Lad aldrig tilforselsroret
fylde helt op.

n Nar pastaen er lang nok,
fores grebet pa knivenheden
frem og tilbage for at skaere
pastaen af i den gnskede
laengde.

Hvis knivenheden ikke er sat
pa, kan pastaen skeeres af
med en almindelig kniv.

® Ved udskiftning af formen
skal skeereenheden
aftages ved at holde
kanten i den ene hand
og skrue klemringen
mod dig. Afmontér
fastgerelsesmatrikken (brug
om nadvendigt naglen/
skubberen til at lgsne
fastgerelsesmatrikken),
og skift kortvarigt til
hastighed 1 for at udstade

65



formen. Fjern formen og
synligt overskydende
pasta, og paseet den
onskede form. Udskift
fastgerelsesmotrikken og
skaereenheden.

Advarsel

Pastaformen bliver meget
varm under brug - dette
er normalt og skyldes, at
pastaen presses sammen i
tilbehgret.

Pleje og rengering
Ingen dele ma vaskes i
opvaskemaskinen.

Adskillelse af tilbehgret

® Hold altid kanten af
knivenheden i én hand,
vrid spaenderingen mod
dig, og aftag den. Aftag
ringmetrikken, brug
negle/nedstopper til at
lzsne ringmatrikken efter
behov. Aftag tilbehgret fra

maskinen, og adskil delene.

Hulskiver

Hulskiver til maccheroni
rigati, maccheroni lisci
og bucatini kan treekkes
fra hinanden for at gore
renggringsprocessen lettere.

® Rengger dem omgaende
efter brug, da pastaen
ellers vil tarre og blive
meget vanskelig at fjerne.
Benyt renggringsredskabet
til at fjerne al pasta fra
hulskiverne. Den tykke ende
af redskabet er velegnet til
at rengere de store huller
pa hulskiver til Maccheroni
Rigati, mens den tynde
ende bruges til at rengare
andre hulskiver. Vask i varmt
sabevand og ter grundigt.

Snegl

® Kom aldrig sneglen i vand.

® Aftgr med en fugtig klud
og ter derefter med et
viskestykke.

Tragt, ringmetrik, nagle,

knivenhed.

® Fjern evt. pastadej, og vask
evt. i varmt saebevand. Ter
derefter grundigt.

® Hvis du oplever nogen problemer med betjening af dit apparat,

skal du, for du anmoder om hjaelp, se afsnittet "fejlsegningsguide”
i manualen eller bes@ge www.kenwoodworld.com.

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

Hvis 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.

Service og kundepleje
[ )

[ ]

® Fremstillet i Kina.
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Opskrift til
almindelig pastade]

(I alle opskrifter skal
ingredienserne blandes med
K-spaden)

Vi anbefaler brug af meltype
00, men hvis denne ikke

er tilgaengelig, brug da

alm. hvedemel. Afmal
ingredienserne omhyggeligt,
da en for ter blanding kan
gdelaegge tilbehoret og/eller
kakkenmaskinen. Hvis imidlertid
blandingen danner en dejkugle,
er der for meget vaeske i.

200 g mel af type 00
100 g sammenpisket seg (ca. 2
mellemstore ag)

Metode

Kom melet i skalen. Tilsaet lidt
efter lidt det sammenpiskede
ag ved minimumshastighed,
@9 langsomt til 1. Miks i 30-45
sekunder, og skrab dejen ned.
Teend, og fortseet med at
mikse i yderligere 30 sekunder.
Blandingen skal ligne groft
rasp eller en grov “crumble”.

Partiklerne skal veere adskilellige,

men hvis en lille maengde
trykkes sammen, skal den danne
en klump, der bliver ved med at
hange sammen.

pasta med forskellig

smag

Pasta med krydderurter

Folg ovenstédende opskrift,
men tilseet 20 ml vaskede,
finthakkede krydderurter
som f.eks. persille til det
sammenpiskede ag.
Fuldkornsmel - erstat melet
med almindeligt fuldkornsmel.
Verdi - erstat 30 ml
sammenpisket aeg med 30 ml
fint pureret spinat.

Pasta uden ag

200 g mel af type 00
knivspids salt

25 ml jomfruolivenolie
ca. 100 ml vand

Falg metoden til almindelig
pastadej, tilsaet saltet til melet
og erstat aegget med olien og
vandet.

Japanske soba-

boghvedenudler

- Velegnet til personer, som ikke
kan tale gluten.

300 g boghvedemel
150 g sammenpisket seg

Falg metoden til almindelig
pastadej.

Kar blandingen gennem
pastaformen med pasat bigoli-
hulskive, og afskaer den i
passende laengde. Kommes i
kogende vand.

Udon-nudler

350 g hvedemel
140 ml koldt vand
20 g salt

Reor saltet i vandet, til det er
oplast.

Falg metoden til almindelig
pastadej, og erstat det
sammenpiskede aeg med
saltvandet.

Kar blandingen gennem
pastaformen med pasat bigoli-
hulskive, og afskaer den i
passende laengde. Kog i usaltet
spilkogende vand i cirka 5
minutter; nudlerne skal vaere
faste, men more. Heeld straks
vandet fra, og skyl med koldt
vand. Serveres straks med sauce
efter eget valg.
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Linsepasta

250 g linsemel

100 g sammenpisket seg
2 spsk. olivenolie

2 spsk. vand

Falg metoden for almindelig
pasta, men kom olivenolie

og vand i sammen med det
sammenpiskede ag.

Kar blandingen gennem
pastaformen med pasat
maccheroni rigati- eller
maccheroni lisci-hulskive, og
afskeer den i passende leengde.
Kommes i kogende vand.

Sadan koger du
pasta

For kogning kan pastaen torres i

korte perioder - op til 1 time for
kogning. Dette vil variere efter
den type pasta, som laves.

1

Bring en gryde, der er % fyldt

med vand, i kog. Tilsaet salt
efter smag.

Tilsaet pastaen og kog, idet
der rgres en gang imellem.
Kog, indtil pastaen, er ’al
dente’, dvs. den skal vaere
kogt, men der skal stadig
veere lidt "bid’ i den. Som
vejledning tager dette 1-10
minutter, men vil variere
efter pastaens type og

den gnskede konsistens.
Kontrollér altid konsistensen
jaevnligt, da pastaen bliver
ved at koge lidt, efter den
tages af varmen.

® Kom aldrig olie i vandet, da

det gor pastaen glat, s& den
ikke kan holde rigtigt pa
saucen.

Sadan veelger du en
sauce til pasta

Det kan gore stor forskel
at veelge den rigtige pasta
til saucen. Rgrformede
typer holder pé maden i
tykke saucer, hvorimod
de lange strimler er gode
til at absorbere saft fra
tomatsauce og fiske- eller
skaldyrssauce uden at blive
blade, mens tykkere pasta
som regel er god til sauce
med staerk smag.

Smakagetilbehgr
(AT910014)

Se bagsiden for
en illustration af
smakagetilbehgret.

Falg en af folgende
smakageopskrifter, og afkal
dejen i keleskabet, s& den
bliver fast.

® Brug sma aeg, da dejen ellers

2

68

bliver for blad.

Aftag formeren fra
smakagehulskiven. Monter
pastaapparatet med
smakagehulskiven, og

serg for, at rillerne i skiven
sidder pa den ene eller
anden side. Saet tilbehgret
pa kekkenmaskinen.
(knivenheden skal ikke
pasaettes.)

Skub formeren ind i rillerne
pa den ene eller den anden
side af hulskiven, og flyt den,
til den gnskede facon er midt
i hullet.



Almindelige
smakager

150 g bledt smar

150 g sukker

2 sma seg, sammenpiskede
300 g hvedemel, siet

Rer smer og sukker i skalen
med K-spaden, til dejen er let
og luftig. Rer aeggene i, og fold
s& det siede mel i. Fgr dejen
igennem tilbehoret efter have
valgt den gnskede facon, og
skeer af i passende laengder. Seet
kagerne pa en smurt bageplade
og bag dem midt i en varm ovn
ved 190°C i ca. 10 minutter eller

Chokoladekager

125 g bledt smer

200 g sukker

2 sma g, sammenpiskede
250 g hvedeme/ Y siet sammen
25 g kakao }

Metoden for de almindelige
smakager felges.

Nar smakagerne er afkolet,
kan de pyntes ved at dyppe
dem i smeltet chokolade
eller overdrysse dem med
flormelis.

indtil de er bagt. Afkeles pa en

bagerist.

Fejlsogningsguide

Sporgsmal

Svar/rad

Pastaen ser ru
ud

* Hulskiverne er specialfremstillet af bronze. En
egenskab ved bronzehulskiven er, at den giver
pastaen en ru overflade, som er god til at holde
pa den ledsagende sauce.

Kvaliteten af
den udpressede
pasta varierer i
dejen

Dette er normalt, men kan minimeres ved:-

« at sikre, at dejen har en ret jeevn konsistent til
at begynde med.

at tilfere blandingen til pastaformen ved jaevn
hastighed.

at sikre, at al dejen udpresses som én portion.
at sikre, at dejen ikke far lov til at terre ud.

Pastaen kommer
ikke ud af
hullerne

* Sgrg for at hulskiverne er rene inden start; evt.
terret pasta i hullerne vil forhindre udpresning.
Kontrollér, at tilferselsraret ikke er tilstoppet.
Brug naglen/nedstopperen til at hjselpe med at
fore pastaen ned pa sneglen.

Hulskiverne er
vanskelige at
renggre

* Renger altid lige efter brug. Lad ikke dejen
torre pa hulskiven.

Brug det medfelgende redskab. Den tykke
ende af redskabet er velegnet til at rengore de
store huller pa hulskiver til maccheroni rigati,
mens den tynde ende kan bruges til at rengare
andre hulskiver.

Pastaformene er

ujevne

* Undertiden kan den ferste pasta, som

udpresses, veere lidt ujeevn. Fer pastadejen ind
i apparatet med en konstant, jeevn hastighed
og prov at justere den hastighed, hvormed
dejen kommes i. Opvarm huset, hulskiven og
ringmgtrikken i varmt vand og ter grundigt
inden brug.

69




Sporgsmal

Svar/rad

Hulskiven sidder
ikke rigtigt pa
sneglen

« Kontrollér, at evt. ter dej fra tidligere prover er
fiernet fra midterhullet i hulskiven.

Hvis du skifter hulskive under arbejdet, skal du
kontrollere, at der ikke sidder nogen dej mellem
hulskiven og sneglen, som forhindrer den i at
blive placeret rigtigt.

Tilferselsroret
bliver ved
med at blive
tilstoppet

« Kom sma stykker pastadej i ad gangen ved

en jeevn hastighed og kom ikke mere i, for
tilfarselsroret er tomt.

Dejen er for vad.

Brug kun ngglen/nedstopperen til at stoppe
dejen ned i tilferselsreret. (Fjernes tragten, vil
det vaere muligt for ngglen at komme laengere
ned i tilforselsroret).

Kom dejen i apparat ved en anden hastighed.

Knivenheden
er vanskelig at
fierne

* Lad tilbehgret kole af i ca. 30 minutter.

Knivenheden
er vanskelig at
seette pa

* Sgrg for, at metalspaenderingen er skruet
delvist af den inderste plastikdel, fer den
trykkes pa tilbehgret.
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Svenska

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.

Stang av och dra ur sladden innan
du monterar eller tar bort delar, da
du inte anvander apparaten och fore
rengdring.

Lamna aldrig apparaten obevakad
nar den ar igang.

Pastadeg som ar for torr eller

som matas igenom for snabbt kan
skada pastaformaren och/eller
kdksmaskinen.

Stoppa inte fingrarna eller nagot
annat i matarrdret utom den
medfdéljande nyckeln/stoten .
Anvand bara handtaget till nyckeln/
stoten for att kdra ner degen i
matarroret. Kér inte ner den for hart.
Montera eller demontera aldrig
pastamaskinen medan kdksmaskinen
gar.

Mata degen litet i taget och med
jdmn hastighet. Lat inte matarroret bli
for fullt.

Var forsiktig nar du hanterar eller
diskar pastamaskinen. Knivbladet ar
vasst.

Felaktig anvandning av tillbehdret
kan leda till skada.
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® [|ytta inte apparaten och fall inte upp
huvudet nar ett tillbehdr ar monterat
eftersom kdksmaskinen blir instabil.

e Anvand inte apparaten nara, eller
hangande Over, kanten av arbetsytan
eller bruka kraft mot tillbehdret da
det ar monterat Detta kan gora att
enheten blir instabil och tippar dver,
vilket kan leda till personskada.

® Se handboken for kdksapparaten for
ytterligare sakerhetsinformation.

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

Detta KAX92 AOME-tillbehoret
har twist-anslutning och ar
utformat foér att passa direkt

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

Tilloehoret passar aven de
Kmix-kdksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tillbehor
(TYPEKMX-serien).

For att tillbehodret ska passa

till kdksmaskinen maste bada

delarna har twist-anslutning .

Om koéksmaskinen har bar-
anslutning behodver

du en adapter for att
kunna anvanda tillbehoret.
Adapterns referenskod

ar KATOOIME. Ytterligare

information om adaptern och
inkdpsplatser hittar du pa:
www.kenwoodworld.com/twist.

Innan du anvander

pastamaskinen for forsta

gangen

® Diska delarna: se "Skotsel
och rengéring”.

Forklaring till bilder
KAX92.AOME

@ Degbricka

@ Matarror

® Stomme

(@ Matarskruv

@ Munstycke*

@ Fastmutter

@ Fastspanningsring for kniven
Knivblad

@ Nyckel/stot
Rengéringsverktyg
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*Ditt paket inkluderar munstycket
for maccheroni rigati, som

visas pa sidan med bilder. Fér

att kopa eventuella ytterligare
munstycken som visas pa sista
sidan av detta hafte besdker du
www.kenwoodworld.com.

Montera ditt tillbehér
Se bilderna [[Y -

1WValfritt: for att underlatta
pastatillverkningen kan du varma
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och
torka av dem.

For in matarskruven i kroppen.
E Montera munstycket.

Satt i fastmuttern och dra
at for hand. (Anvand inte
nyckeln/stéten. Den ska bara
anvandas vid borttagningen).
® Se till att fastmuttern ar nastan
jams med tillsatskroppen.
E Lyft bort locket fran
laghastighetsuttaget.
Tillbehoret satts in'i
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa bild.
Rotera tills det laser pa plats.
Montera degbrickan.

Knivenhet

Valfritt: Knivenheten (7) och
kan monteras till pastaformaren for
att skara pastan i dnskade langder.

H&ll knivbladet med handtaget
uppat och lossa nagot pa
knivens fastspanningsring.
Placera den 6ver fastmuttern
och vrid vid behov tills den
sitter pa plats pa tillbehoret.
Munstycket ska monteras i
jdmnhojd med knivenhetens
framsida.

Hall runt kanten av knivenheten
och skruva samtidigt at
fastspanningsringen genom att
vrida den bort fran dig.

Obs! Alltid nar du monterar
eller tar bort kniven ska du
halla runt kanten av enheten
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med en hand och vrida
fastspanningsringen med den
andra.

Anvanda
pastaformaren

Se bilderna . n

Anvand hastighet 2-3 nédr du
tillverkar din pasta.

® (GoOr pastadegen enligt
medfdljande recept.

® GOr inte degen for torr
eftersom det kan skada
pastaformaren eller
apparaten. Degen ska likna
grovt skorpmjél eller grov
smulpajsdeg. Den ska besta av
separata smulor som formar
en klump om man trycker ihop
dem.

m Stall maskinen pa hastighet
2-3.

Lagg lite av degen i
degbrickan. Mata ner lite

av degen i taget genom
matarroret. Lat matarskruven
tdmmas innan du fortsatter.
Om matarréret blir igensatt
kan du anvanda handtaget till
nyckeln/stdten fér att skjuta
ner degen pa matarskruven
(anvand ingenting annat an
handtaget till nyckeln och
tryck inte for hart). Lat aldrig
matarroret bli fullt.

n Nar pastan ar tillréckligt lang
fér du handtaget pa kniven
fram och tillbaka for att skara
pastan i ldmpliga langder. Om
du inte har monteras kniven
kan du i stallet skara pastan
med en vanlig kniv.

® Né&r du byter form tar du bort
kniven genom att halla runt
kanten med en hand och vrida
fastspanningsringen mot dig.
Ta bort fastmuttern (anvand
nyckeln/stéten for att lossa
pa fastmuttern vid behov) och
sld en kort stund pa hastighet
1for att stéta ut formen.
Avlagsna munstycket och ta
bort eventuellt dverskott av



pasta och montera sedan
onskat munstycke. Satt
tillbaka fastmuttern och kniv-
enheten.

Varning

Pastaformaren bli varm

nar den anvands - detta ar
normalt och beror pa att
pastan trycks samman i
tilloehoret.

Skotsel och
rengoring
Maskindiska inte nagra delar.

Montera isar tillsatsen

® Hall alltid kniven i kanten
med ena handen och vrid
fastspanningsringen mot
dig och ta av den. Ta bort
fastmuttern. Anvand nyckel/
stot for att lossa fastmuttern
om sa behdvs. Ta av
tillbehéret fran maskinen och
ta isar delarna.

Munstycken
Munstyckena fér Maccheroni
Rigati, Maccheroni Lisci och
bucatini kan dras isar for
enklare diskning.

® Gor ren dem omedelbart.

Om pastadegen far torka

&r det mycket svart att

f& bort den. Anvand
rengoringsverktyget for

att ta bort all pastadeg

fran munstyckena. Den
tjockare &nden av verktyget
&r idealisk for att rensa de
stdrre halen i munstycket fér
Maccheroni Rigati, medan
den tunnare anden lampar
sig for att rensa de andra
munstyckena. Diska i varm
diskmedelsldsning och torka
noga.

Matarskruv
® Doppa inte skruven i vatten.
® Torka ren den och torka den.

Degbricka, ringmutter,

tillsatskropp, kniv.

® Avldgsna all pastadeg och
diska eventuellt delarna i
varm diskmedelsldsning.
Torka noga.

® Tillverkad i Kina.

Service och kundtjanst

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

® Produkten omfattas av en garanti som efterféljer alla
lagstadgade bestdmmelser 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 [amna eller skicka in den till ett
godkant KENWOOD-servicecenter. For aktuell information
om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for ditt land.

Grundrecept for till
pastadeg

(Anvand K-spaden fér att mixa.
Galler alla recept)

Vi rekommenderar durummjol
men om du inte kan fa tag

pa det kan du anvanda

vanligt vetemjol. Mat upp
ingredienserna noggrant. Om
degen &r for hard kan tillbehoret
och/eller kbksmaskinen ga
sonder. A andra sidan, om degen
blir till en enda klump innehaller
den for mycket vatska.
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2009 durummjél

100 g uppvispat dgg (ca 2
medelstora)

Sa hir gor du:

Hall mjolet i skalen. Tillsatt
gradvis de vispade dggen pa
ldgsta hastighet och ¢ka till

1. Mixa i 30-45 sekunder och
skrapa sedan ner fran kanterna.
Sl& pa och fortsatt mixa i
ytterligare cirka 30 sekunder.
Blandningens konsistens ska
vara som grova brodsmulor eller
som smulpajsdeg. Det ska vara
separata bitar men om en liten
mangd pressas samman ska en
klump bildas som inte faller isar.

Gbra smaksatt pasta

Ortpasta

Anvand receptet ovan men
tillsatt 20 ml skoljda och
finhackade ortkryddor sésom
persilja i det uppvispade dgget.
Brun pasta - ersatt mjdlet med
vanligt grahamsmjol.

Verdi - Ersatt 3 cl av det

uppvispade dgget med 3 cl
finhackad spenat.

Pasta utan agg

2009 durummjoél
en nypa salt

2,5 ¢l olivolja

ca 1 dl vatten

Folj beskrivningen i
grundreceptet for pasta men
tillsatt salt till mjdlet och ersatt
dgget med olivolja och vatten.

Japanska
bovetenudlar

- Idealisk for den som ater
glutenfri kost.

300 g bovete

150 g uppvispat 99
Folj beskrivningen i
grundreceptet for pasta.

Kor degen genom
pastamaskinen med munstycket

for bigoli och skar i lampliga
l&ngder. Tillaga i kokande vatten.

Udonnudlar

350 g vetemjo!
1,4 dl kallt vatten
20 g salt

Ror i saltet i vattnet tills det ar
upplost.

Folj beskrivningen i
grundreceptet for pasta men
ersatt det uppvispade dgget
med saltvattnet.

Koér degen genom
pastamaskinen med munstycket
for bigoli och skar i lampliga
l&ngder. Tillaga i osaltat, kokande
vatten i cirka 5 minuter. Nudlar
ska vara mjuka utanpa och ha
ett 1att motstand i mitten. Hall
av vattnet omedelbart och spola
med kallt vatten. Serveras direkt
med en sas alltefter smak.

Linspasta

250 g linsmjol

100 g vispade dgg
2 msk olivolja

2 msk vatten

Folj grundreceptet for pasta
och tillsatt olivoljan och vattnet
tillsammans med de vispade
aggen.

Kor degen genom
pastamaskinen med munstycket
for maccheroni rigati eller
maccheroni lisci och skar i
[&mpliga langder. Tillaga i
kokande vatten.

Koka pastan

Fére kokningen kan pastan torka
en kort stund - upp till en timme
innan den kokas. Detta varierar
alltefter typ av pasta.

1 Koka upp en kastrull till tre
fijardedelar full med vatten.
Tillsatt salt efter smak.

2 Lagg ner pastan och koka
den. R6r om da och da. Lat
pastan koka tills den ar al
dente. Den ska kannas lagad
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med ge visst tuggmotstand.
Som riktlinjer kan vi sdga att
det tar 1 - 10 minuter, men
varierar alltefter pastatyp
och 6nskad konsistens.
Préva konsistensen ofta.
Pastan fortsatter att lagas
nagot sedan den tagits fran
varmen.

® Tillsatt aldrig olja till vattnet.
Da blir pastan hal och
kan inte halla kvar sasen
ordentligt.

Valja sas for pasta
Det ar viktigt att valja ratt pasta
till den sas som ska serveras.
Rérformad pasta fangar upp
bitar i tjocka saser battre,
medan lang tunn pasta kan
absorbera saften i tomat- och
skaldjurssaser utan att bli for
mjuka. Tjock pasta passar till
starksmakande saser.

Kakmaskin
(AT910014)

Se illustration av kakmaskinen pa
baksidan.

1 Folj nagot av
smakaksrecepten nedan och
lat degen sta i kylen for att
hardna.

® Anvand sma &gg, annars blir
blandningen for 16s.

2 Ta bort formskivan fran
kakmunstycket. Montera
pastamaskinen med
kakmunstycket. De bada
skarorna i munstycket
ska vara pa vardera sida.
Montera tillbehdret pa
kdksmaskinen. (Kniven ska
inte monteras.)

3 Skjut in formskivan i
skarorna pa vardera sidan av
munstycket och skjut den sa
att dnskad form kommer i
mitten av halet.

Grundrecept for
smakakor

150 g mjukt matfett
150 g socker

2 sma &899, uppvispade
300 g vetemjoél, siktat

Ror fettet och sockret i en skal
med K-spaden tills det ar vitt
och p&sigt. Vispa ner aggen
och vik sedan in det siktade
mjolet. Kér blandningen genom
tillsatsen med 6nskad formskiva
monterad och kapa langderna i
lamplig storlek. Lagg kakorna pa
en smord plat och gréddda mitt i
varm ugn, 190°C, i ca 10 minuter
eller tills de har fatt farg. Lat
svalna pa galler.

Chokladkakor

125 g mjukt matfett

200 g socker

2 smé &gg, uppvispade

250 g vetemjol siktat

25 g kakaopulver Jtillsammans

Folj metoden for vanliga kakor.

Nar kakorna har kallnat kan de
dekoreras genom att doppas i
smalt choklad och pudras med
florsocker.
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Problemldsning

Fraga

Svar/Tips

Pastan har grov
yta

* Munstyckena ar sarskilt tillverkade av brons. En
fordel med brons ar att det ger pastan en grov
yta, som gor att den haller kvar sasen.

Kvaliteten pa
pastan som
kommer ut
varierar genom
degen

Det ar normalt men kan minskas genom att:-

* se till att hela degen har samma konsistens
fran borjan.

« tillsatta degen till pastaformaren med en jamn
hastighet

« se till att hela degen pressas ut i en

« se till att degen inte torkar ut.

omgang.

Det kommer inte
ut ndgon pasta
ur halen

* Se till att munstyckena ar rena innan du borjar.
Om det sitter fasttorkad deg i halen kan pastan
inte pressas ut.

Kontrollera att matarréret inte &r blockerat.
Anvand nyckeln/stéten som hjalp att . mata ner
degen p& matarskruven.

Det &r svart
att goéra rent
munstyckena

Gor alltid rent munstycket omedelbart efter
anvandningen. Lat inte degen torka pa
munstycket.

Anvand det medféljande verktyget. Den
tjockare &nden av verktyget ar idealisk for
att géra rent de stoérre halen i munstycket
for maccheroni rigati, medan den tunnare
anden lampar sig for att goéra rent den andra
munstyckena.

Pastan har
trasiga kanter

Ibland blir pastans kanter ndgot trasiga i
bdrjan. Mata ner degen i jdmn hastighet. Prova
med att andra matningshastigheten. Varm
tillsatskroppen, munstycket och ringmuttern i
varmt vatten och torka dem innan du anvander
dem.

Munstycket * Kontrollera att det inte finns kvar degrester i

passar inte pa mitthalet fran tidigare anvandning.

matarskruven « Om du byter munstycke under anvandningen
bor du kontrollera att det inte sitter deg mellan
munstycket och matarskruven som goér att
munstycket inte passar.

Matarroret * Mata ner sma mangder deg at gédngen i jamn

blockeras hela
tiden

hastighet, och mata bara ner mer nar réret ar

tomt.

Blandningen ar for 16s.

Anvand handtaget till nyckeln/stoten for att

kéra ner degen i matarroret. (Om du tar bort

degbrickan kan du fa in nyckeln langre ner i

matarroret).

* Prova med att mata degen med olika
hastigheter.

Det &r svart att
fa loss kniven

- Lat tillsatsen kallna i ca 30 minuter.

Det &r svart att
fa pa kniven

« Se till att fastspanningsringen av metall ar
delvis lossad fran den inre plastringen innan du
trycker pa tillsatsen.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

Les ngye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Sla av og trekk ut stepselet for du
setter pa eller fijerner deler, nar den
ikke brukes og fer rengjering.

Ikke ga fra hurtigmikseren nar den er
I bruk.

Pastadeig som er for torr eller

som mates for raskt gjennom kan
gdelegge pastamaskinen og/eller
Kjigkkenmaskinen,

Plasser ikke fingrene eller andre
gjenstander ned i matergret, bortsett
fra skiftengkkelen/trykkeren som
folger med.

Bruk kun skiftengkkelen/handtaket
pa trykkeredskapet til a trykke
deigen ned i matergret. Trykk ikke for
hardt.

Fest aldri pastamaskinen eller fjern
den nar blanderen er i bruk.

Ha i lite deig om gangen og i jevn
hastighet. La ikke matergret fylles
opp mMmed deig.

Veer forsiktig ved handtering eller
rengjering, da skjeereklingen er skarp.
Feil bruk av tilbehgret kan forarsake
personskader.
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e [kke flytt eller hev mikserhodet mens
tilbehor er satt pa, dette kan gjore
kijiokkenmaskinen ustabil.

e Apparatet ma ikke brukes neer
kanten eller mens det henger over
arbeidsflaten. Det ma ikke brukes kraft
pa tilbehgret mens det er tilkoblet.
Dette kan gjeore enheten ustabil slik at
den velter og forarsaker skade.

® Se i hovedinstruksjonsboken for din
kiokkenmaskin for ytterligere

sikkerhetsvarsler.
Deler

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

Dette KAX92. AOME-tilbehgret
bruker Twist-tilkoblingssystemet
og er utformet slik at det
kan settes direkte pa de nyeste
Kenwood Chef-modellene
(identifisert som TYPE KVC,
KVL- og KCC-serien).

Dette tilbehgret kan ogsa brukes
pa Kmix-kjgkkenmaskiner som
har et lavhastighetsuttak for
tilbehor (TYPE KMX-serien).

Sjekk at dette tilbehgret

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

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

Du finner mer informasjon

og opplysninger om hvordan

du kan bestille adapteren pa
www.kenwoodworld.com/twist.

For du tar pastamaskinen i bruk

for forste gang

® Vask delene: se ‘Vedlikehold
og rengjering’.
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KAX92.AOME

@ Samler

Matergr

Hoveddel

Spiral

Form*

Festemutter
Klemring til kutteinnsatsene
Klinge
Skiftengkkel/trykker
Rengjeringsredskap

PEEOOOO®E

*I pakningen medfalger
formen Maccheroni Rigati
som vist pa illustrasjonssiden.
Du kan kjgpe de andre
formene vist pa baksiden av
dette heftet ved & ga inn pa
www.kenwoodworld.com.

Montere tilbehgret
Se illustrasjonene -

Valgfritt: for & gjore det enklere

& lage pasta, varmes hoveddelen,

formen og ringmutteren i varmt
vann. Terk godt.

Sett spiralen pa plass inne i
hoveddelen.
Fest formen.
Monter festemutteren og
stram til for hand (Bruk
ikke skiftengkkelen/
trykkeredskapet, da dette
skal brukes kun ved fjerning).
® Pass pa at festemutteren er
nesten i flukt med maskinens
hoveddel.
E Ta av dekslet for
lavhastighetsuttaket.
Med tilbehgret plassert
som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og
roterer til det l&dses pa plass.
Fest oppsamleren.

Kuttetilbehgr

Valgfritt: Kuttetiloeheret (7) og
kan settes pa den monterte
pastamaskinen for a kutte
pastaen til gnskede lengder.

Med handtaket pa klingen
gverst skrur du opp
klemringen litt. Plasseres
over festemutteren. Du ma
kanskje vri litt til den sitter
godt fast pa tilbehoret.
Formen skal sta i flukt med
fronten av kutteinnsatsen.
Hold kanten av kutteenheten,
og samtidig strammer du
klemringen ved & vri den
vekk fra deg.

Merk: N&r du setter pa
eller fijerner kutteinnsatsen,
ma du alltid holde i kanten
av enheten med den ene
handen og vri klemringen
med den andre.

Bruke
pastamaskinen

Se illustrasjonene - n

® Bruk hastighet 2-3 for a
behandle pastaen.

® | ag pastablandingen
i henhold til en av
oppskriftene som falger
med.

® Du ma ikke lage deigen for
torr, da det kan edelegge
pastamaskinen eller
maskinen. Blandingen skal
ha lignende konsistens som
grove brgdsmuler eller en
grov smuldrepai. Partiklene
skal vaere separate, men hvis
de klemmes sammen, former
de en klump som skal holde
sammen.

m Skru maskinen til hastighet
2-3.
Legg litt av blandingen pa
samlerbrettet. Kjar en liten
mengde inn i matergret
om gangen. La spiralen bli
tom fer du fortsetter. Hvis
matergret tilstoppes, bruk
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enden av skiftengkkelen/
trykkeredskapet for & skyve
deigen over pa spiralen
(bruk ikke noe annet enn
handtaket pa skiftengkkelen,
og ikke trykk for hardt). La
aldri matergret fylles opp.

n Nar pastaen er lang nok,

flyttes handtaket pa kutteren
frem og tilbake for & skjeere
pastaen i gnskede lengder.
Hvis det ikke er montert
kutter, kan det brukes en
kniv til & kutte pastaen.

For & skifte formene fjerner
du kutteenheten ved &

holde i kanten med den ene
handen og vri klemringen
mot deg. Fjern festemutteren
(bruk om ngdvendig
skiftengkkelen/trykkeren for
a lpsne festemutteren) og
skift kort til hastighet 1 for &
fa ut formen.

Fjern formen og eventuelle
pastarester og sett pa snsket
form. Sett pa festemutteren
og kutteenheten.

Advarsel

Pastamaskinen blir varm
under bruk - dette er
normalt og skyldes at
pastaen blir presset sammen
i tilbehgret.

Rengjering og
vedlikehold

Ikke vask noen av delene i
oppvaskmaskin.

Demonter tilbehgret

Hold alltid kanten av
kutteren i den ene

handen og vri klemringen
mot deg og ta den av.
Fjern festemutteren,

bruk skiftengkkelen/
trykkeredskapet til & lasne
pa festemutteren om
nadvendig. Ta tilbehgret av
maskinen og ta delene fra
hverandre.

Former
Formene for Maccheroni

Rigati, Maccheroni Lisci og
Bucatini kan trekkes fra
hverandre for & gjore det
enklere & gjere rent.
Rengjeres umiddelbart
etter bruk, ellers vil pastaen
bli terr og ekstremt
vanskelig & fjerne. Bruk
rengjoringsverktoyet til

a fjerne all pastaen fra
formene. Den tykkere enden
er ideell til rengjoring av de
starre hullene pa formen

til Maccheroni Rigati, mens
den tynnere enden er egnet
for rengjering av de andre
formene. Vaskes i varmt
sapevann og terkes godt.

Spiral

Ikke senk i vann.
Rengjeores med fuktig klut og
torkes av.

Oppsamler, ringmutter,
hoveddel, skiftengkkel, kutter.

Fjern eventuelle
pastadeigrester og vask
om ngdvendig med varmt
sapevann og terk grundig.



® | aget i Kina.

Service og kundetjeneste

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

® \ennligst 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 naermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

Oppskrift pa vanlig
pastadeig

(For alle oppskrifter: Bruk
K-spaden til & blande
ingrediensene.)

Vi anbefaler 00-mel, men hvis
det ikke er tilgjengelig, kan

du bruke vanlig hvetemel. Mal
ingrediensene ngyaktig, da

en deig som er for terr kan
odelegge tilbehgret og/eller
kjgkkenmaskinen. Men hvis
blandingen danner en ball med
deig, er det for mye vaesske.

2009 00-mel
1009 vispet egg (ca. 2 middels
store egg)

Fremgangsmate

Hell melet i bollen. Spe med
pisket egg pa laveste hastighet
og ok til 1. Miks i 30-45 sekunder
og skrap ned. Sla pa og fortsett
miksingen i ca. 30 sekunder

til. Deigen skal veere som

grove brgdsmuler eller ha en
grovsmuldret tekstur. Partiklene
skal vaere separate, men hvis en
liten mengde presses sammen,
skal den danne en klump som
holdes sammen.

Lage pasta med
smak

Urtepasta

Bruk oppskriften overfor,
men legg til 20 ml skylte og
finhakkede urter som f.eks.
persille sammen med det
vispede egget.

Helkorn - skift ut melet med
vanlig helkorn.

Verdi - bytt ut 30 ml vispet egg
med 30 ml finpurert spinat.

pasta uten egg

200 g 00 mel

1 klype salt

25 ml olivenolje
ca. 100 ml vann

Falg metoden for alminnelig
pastadeig og ha i salt i melet og
bytt ut egget med olje og vann.

Japanske soba
bokhvetenudler

- Ideelt for de som trenger
glutenfri mat.

300 g bokhvetemel

150 g vispet egg

Fer deigen gjennom
pastamaskinen pasatt Bigoli-
skiven og kutt til passende
lengder. Legges i kokende vann.
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Udon-nudler

350 g vanlig hvetemel
140 m/ kaldt vann
20 g salt

Ror saltet inn i vannet til det

er opplost. Falg metoden for
alminnelig pastadeig men bytt
ut det vispede egget med
saltvannet.

For deigen gjennom
pastamaskinen pasatt Bigoli-
skiven og kutt til passende
lengder. Legges i usaltet,
kokende vann og kokes i 5
minutter. Pastaen skal veere
myk, men tyggefast. Tas straks
opp fra vannet og skylles i kaldt
vann. Serveres umiddelbart med
en saus etter eget gnske.

Linsepasta

250 g linsemel
100 g pisket egg
2 ss olivenolje

2 ss vann

Folg fremgangsmaten for vanlig
pasta, tilsett olivenolje og vann
med pisket egg.

Fer deigen gjennom
pastamaskinen pasatt
Maccheroni Rigati- eller
Maccheroni Lisci-skiven, og kutt
til passende lengder. Legges i
kokende vann.

Koke pastaen

For pastaen kokes, kan de terkes
i korte perioder - opptil en time
for koking. Dette vil variere etter
typen pasta som lages.

1 Kok opp en gryte som er
trekvart full med vann. Ha i
salt.

2 Ha i pastaen og ror
innimellom. La pastaen koke
til den er al dente. Den skal
vaere myk men tyggefast.
Dette tar vanligvis 1 - 10
minutter men vil variere etter
type pasta og gnsket tekstur.
Sjekk strukturen med jevne
mellomrom, da pastaen vil

fortsette & koke litt etter at
den er fjernet fra varmen.

® Ha aldri olje i vannet, da det
gjer pastaen glatt og sausen
ikke vil feste seg ordentlig.

Velge saus til
pastaen

Det kan spille en rolle hvilken
saus du bruker. | rgrformet pasta
setter det seg matbiter i tykke
sauser, mens lange trader er
egnet for & absorbere juice fra
tomatsaus og sjgmatsauser uten
& bli myk. Tykkere pasta er som
regel egnet til sauser med sterk
smak.

kjeksmaskin
(AT910014)

Se siste side for illustrasjon av

kjeksmaskinen.

1 Folg en av falgende
kjeksoppskrifter og la det
avkjoles i kjgleskap for at
blandingen skal bli fast.

® Bruk sma egg, ellers vil
blandingen bli for myk.

2 Ta formgiveren ut av
kjeksformen. Monter
kjeksformen pa
pastamaskinen og pass
pa at sporene i enden av
formen ender opp pa hver
sin side. Monter tilbehgret til
kjgkkenmaskinen. (Kutteren
skal ikke monteres.)

Skyv formeren inn i sporene
pa begge sider av formen og
drei pa den til snsket form
sitter midt i hull.
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Alminnelig kjeks

150 g mykt smeor
150 g finkornet farin
2 smé egg, vispet
300 g hvetemel

Smer og sukker rgres hvitt

i bollen med K-visperen til
blandingen er lys og luftig.
Visp inn egget, skjaer inn det
siktede melet. Kjgr blandingen
gjennom tilbehgret etter at du
har valgt gnske form, og kutt i
passe lengder. Legg pa et smurt
stekeplate og stek midt i ovnen
pa 190°C, gassmerke 5 i ca. 10
minutter eller til de er passe
stekt. Avkjoles pa rist.

sjokoladekjeks

125 9 mykt smer

200 g finkornet sukker
2 sma egg, vispet
250 g hvetemel
25 g kakaopulver

siktet sammen

Folg fremgangsmaten for
vanlige kjeks.

Nar kjeksene er avkjalt, kan
de pyntes ved & dyppe dem i
smeltet sjokolade eller ved &
drysse melis over dem.
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Feilsgkingsveiledning

Sparsmal

Svar/tips

Pastaen virker
grov

- Formene/silene er laget av bronse. En
egenskap ved bronseformer er at de gir
pastaen en grov overflate. Det er & foretrekke,
da sausen fester seg lettere til pastaen.

Kvaliteten pa
pastaen varierer
i hele blandingen

Dette er normalt, men kan minimeres ved &:-

« passe pa at blandingen er ganske jevn til &
begynne med.

« for inn deigen i pastamaskinen med jevn
hastighet

« sikre at all deigen kjgres gjennom maskinen i

én omgang.

ved & passe pa at deigen ikke rekker & torke ut.

Det kommer
ikke pasta ut av
hullene

« Pass pa at formene er rene for du begynner.
Hvis det sitter igjen rester av torket pasta i
hullene, vil hullene blokkeres.

Sjekk at matergret ikke er blokkert.

Bruk skiftengkkelen/trykkeredskapet til & mate
pastaen pa spiralen.

Formene er
vanskelige &
gjore rene

Rengjeres alltid umiddelbart etter bruk. La ikke
deigen torke fast pa formen.

Bruk redskapet som fglger med. Den tykkere
enden er ideell for rengjering av de storre
hullene pa formen til Maccheroni rigati, mens
den tynnere enden er egnet for a rengjere
andre former.

Pastaen er fillete
i kantene

* Det hender at den ferste pastaen som kommer
ut av maskinen er fillete. Ha i pastadeigen i en
jevn hastighet. Forsek & justere hastigheten for
innfering av deigen. Varm hoveddelen, formen
og ringmutteren i varmt vann og terk godt far
bruk.

Formen passer
ikke pa spiralen

* Sjekk at det midterste hullet i formen er renset
for terr deig fra tidligere gjennomkjaringer.
Hvis du bytter form under prosessen, pass pa
at det ikke blandes form og spiral som kan
forhindre at de gar i flukt med hverandre.

Matergret
blokkeres stadig

« Ha i sma mengder pasta om gangen i jevn
hastighet og ha i mer bare nar materoret er
tomt.

Deigen er for vat.

Bruk enden av skiftengkkelen skiftengkkelen/
trykkeredskapet til & skyve deigen ned i
matergret (Hvis du fjerner oppsamlingsbrettet,
vil du kunne na lenger ned i matergret med
skiftengkkelen).

Varier hastigheten for innfgring av deigen.

Kutteren er
vanskelig a ta av

La tilbehgret avkjgles i ca. 30 minutter.

Kutteren er
vanskelig &
montere

« Pass pa at metallklemmeringen er delvis
skrudd av fra den innvendige delen av plast for
tilbehgret skyves pa.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Turvallisuus

® |ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myohempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

e Katkaise virta ja irrota pistoke
sahkdpistorasiasta ennen osien
irrottamista, kaytdon jalkeen ja ennen
puhdistamista.

o Al4 koskaan jata laitetta valvomatta,
kun se on toiminnassa.

® Jos pastataikina on lilan kuivaa
tai sita sydtetaan liian nopeasti,
pastakone ja/tai yleiskone voi
rikkoutua.

o Al tydnnd sormiasi tai muita
valineitd, ruuviavainta/paininta lukuun
ottamatta, syottdsuppiloon.

o Kayta ainoastaan ruuviavaimen/
painimen kahvaa pastataikinan
tydntamiseen alas syodttdosuppiloon. Ald
tyonna lilan voimakkaasti.

e Al3 kiinnita tai irrota pastakonetta,
kun yleiskone on kaynnissa.

® SyoOta taikinaa pieni maara kerrallaan
tasaisella nopeudella. Ald anna
syottosuppilon tayttya.

® Ole varovainen kasitellessasi tai
puhdistaessasi leikkuria, silla se on
viiltavan terava.

® | isadlaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.
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e Al3 siirrd tai nosta sekoituspadata, kun
siihen on kiinnitetty varuste. Muuten
yleiskone voi muuttua epavakaaksi.

o Ala kayté laitetta lahella tydtason
reunaa tai jos johto roikkuu tydtason
reunan yli. Al kdyta voimaa
asettaessasi laitteen paikalleen.
Muutoin kone voi muuttua
epavakaaksi ja kaatua, jolloin voi
aiheutua loukkaantuminen.

® Katso taydentavat

turvallisuusvaroitukset yleiskoneen

turvaohjeista.

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

Tama KAX910ME-lisalaite

on yhteensopiva Twist-
litosjarjestelman kanssa.
Se sopii uusimman sukupolven
Kenwood Chef -malleihin, joiden
tunnukset ovat TYPE KVC ja
KVL ja KCC.

Liséksi tama lisalaite voidaan
yhdistad Kmix-keittiokoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (TYPE KMX-
sarja).

Lisdvaruste on yhteensopiva
yleiskoneen kanssa, jos siina ja
varusteessa kaytetdan Twist-

litosjarjestelmas G,

Jos yleiskoneessasi kaytetaan
Bar-liitosjarjestelmaa , on
kaytettava sovitinta. Sovittimen
koodi on KATOOIME. Saat
lisatietoja ja voit tilata sovittimen
osoitteessa www.kenwoodworld.
comy/twist.

ennen ensimmaista

kdyttokertaa

® Pese osat Hoito ja puhdistus
-kohdassa kuvatulla tavalla.
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Selite
KAX92.AOME
Syoéttdlautanen
Syoéttdsuppilo
Runko
Syottdruuvi
Muotti*
Kiinnitysrengas
Leikkauslaitteen
kiristysrengas
Leikkauslaite
Ruuviavain/painin
Puhdistusvaline

GICICNCIOIOIOIONONC,

*Pakkaus sisaltaa kuvitussivulla
nakyvan Maccheroni rigati
-muotin. Voit hankkia muita
taman kayttdohjeen takasivulla
nakyvia muotteja osoitteesta
www.kenwoodworld.com.

Lisalaitteen

kokoaminen

Lisatietoja on kuvissa -

Valinnaista: pasta valmistuu

helpommin, jos laitteen runko,

muotti ja kiinnitysrengas

[ammitetadn kuumassa vedessa

ja kuivataan sitten.

Tyodnna tela rungon sisaan.

E Aseta muotti.

Aseta kiinnitysrengas ja
kirista se kasin. Ala kayta
ruuviavainta/paininta,
silla tama on tarkoitettu
vain kiinnitysrenkaan
irrottamiseen.

® Varmista, etta kiinnitysrengas
on melkein tasan lisalaitteen
rungon kanssa.

E Irrota hitaan nopeuden
aukon kansi.

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

Aseta syodttdlautanen.

Leikkuuyksikkd

Valinnaista: Leikkauslaite (7) ja
voidaan asentaa koottuun
pastakoneeseen. Sen avulla
pasta voidaan leikata halutun
mittaiseksi.

Kun leikkuuteran kahva
osoittaa yldspain, avaa
kiristysrengasta hieman.
Aseta Kiristysmutteri
paallimmaiseksi. Kadanna
tarvittaessa, kunnes lisalaite
on paikallaan. Muotin tulee
olla leikkuuyksikéon etuosan
tasalla.

Tartu leikkauslaitteen
reunaan. Kirista
kiristysrengasta kaantamalla
sitd poispain itsestasi.
Huomautus: Jos poistat

tai irrotat leikkauslaitteen,
pida yhdella kadella kiinni
laitteen reunasta ja kierra
kiristysrengasta toisella
kadella.

Pastakoneen
kayttaminen
Lisatietoja on kuvissa m - n

® Kun valmistat pastaa, kayta
nopeuksia 2-3.

® Valmista pastataikina
mukana tulevan ohjeen
mukaisesti.

® Al3 tee pastataikinasta
lilan kuivaa. Muutoin
pastakone tai yleiskone
voi rikkoutua. Pastataikinan
tulee muistuttaa karkeita
leivanmuruja. Hiukkasten
tulee irrota toisistaan.
Jos niité puristetaan
vhteen, niiden tulee jaada
yvhtenaiseksi klimpiksi.

m Valitse yleiskoneessa nopeus
2-3.
Aseta taikinaa
syottdlautaselle. Syota pieni
maara taikinaa kerrallaan
syottdsuppiloon. Anna
syottéruuvin tyhjentya
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ennen jatkamista. Jos
syottdsuppilo tukkeutuu,
kayta ruuviavaimen/
painimen kahvaa taikinan
tydbntamiseen syottdruuviin
(ala kdytd mitaan muuta
valinetta kuin ruuvimeisselig,
alaka tyonna liian
voimakkaasti). Ala anna
syottdsuppilon tayttya.

n Kun pasta on tarpeeksi
pitkaa, liikuta leikkurin
kahvaa eteen ja taakse
pastan leikkaamiseksi halutun
pituisiksi. Vaihtoehtoisesti
pasta voidaan leikata
veitsella, jos leikkuria ei ole
asennettu.

® \/oit vaihtaa muotin
irrottamalla leikkauslaitteen.
Pida yhdella kadella
kiinni reunasta ja
kierra kiristysrengasta
itsedsi kohden. Irrota
kiinnitysmutteri. Voit
tarvittaessa irrottaa
kiinnitysmutterin
mutteriavaimen/tyéntimen
avulla. Poista muotti
kayttamalla konetta hetken
aikaa nopeudella 1.

Poista muotti ja kaikki
pastajaamat. Aseta
haluamasi muotti paikoilleen.
Aseta kiinnitysmutteri ja
leikkuri takaisin paikoilleen.
Varoitus

Pastakone kuumenee kayton
aikana. Tdma on normaalia.
Sen syyna on pastataikinan
puristuminen kokoon.

Perushuolto

Ala pese mitasn osia
astianpesukoneessa.

Lisdlaitteen purkaminen

® Pitele leikkurin reunaa
vhdella kadella. Kaanna
kiinnitysrengasta itseasi
kohden ja irrota. Irrota
kiinnitysmutteri. Voit
tarvittaessa irrottaa
kiinnitysmutterin
mutteriavaimen/tyéontimen

avulla. Irrota laite
yleiskoneesta, ja irrota osat
toisistaan.

Muotit

Maccheroni Rigati-,
Maccheroni Lisci- ja Bucatini-
muotit voidaan irrottaa
toisistaan puhdistamisen
helpottamiseksi.

® Puhdista valittémasti
kayton jalkeen, silla
muutoin pasta kuivuu ja
on erittdin vaikea irrottaa.
Kayta puhdistusvalinetta
pastataikinan irrottamiseksi
muoteista. Puhdistusvalineen
paksumpi pda sopii
hyvin Maccheroni rigati
-muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas
ohuempi paa sopii muiden
muottien puhdistukseen.
Pese osat kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa
sitten huolellisesti.

Syottéruuvi

® Ala upota veteen.

® Pyyhi puhtaaksi ja kuivaa
sitten.

Syoéttélautanen, kiinnitysrengas,

runko, ruuviavain, leikkuri.

® Poista mahdollinen
pastataikina, pese
tarvittaessa kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa
sitten huolellisesti.
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Huolto ja asiakaspalvelu

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

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

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

® Valmistettu Italiassa.

Peruspastataikinan Maustetun pastan

ohje valmistaminen

(Kayta kaikissa ohjeissa Yrttipasta

ainesten sekoittamiseen Kayta ylla olevaa ohjetta, mutta
K-vatkainta.) lisda vatkattuun kananmunaan
On suositeltavaa kayttaa 20 ml pestyja, hienonnettuja
durumvehnajauhoja, mutta yrtteja, kuten persiljaa.

jos niita ei ole saatavilla, Taysjyva - korvaa jauho

kayta puolikarkeita tavallisia grahamjauhoilla

vehnéjauhoja. Mittaa ainekset
huolellisesti, koska liian kuiva
pastataikinasta voi rikkoa
lisélaitteen ja/tai yleiskoneen. Jos
taikinan voi muovata palloksi,

Verdi (vihred) - korvaa 30 ml
vatkatuista kananmunista 30
ml:lla hienonnettua pinaattia.

siina on liikaa nestetta. Munaton pasta
200 g vehndjauhoja

200 g vehndjauhoja ripaus suolaa
100 g vatkattuja kananmunia 25 ml neitsytoliivioliya
(noin 2 keskikokoista noin 1dl vetts
kananmunaa) o

. Noudata peruspastataikinan
Menetelma valmistusmenetelmaa, mutta
Kaada jauhot kulhoon. Lisaa lisda suola jauhoihin ja korvaa
vatkattu muna vahitellen kananmunat oljylla ja vedella.

hitaimmalla nopeudella. Nosta
nopeudeksi 1. Sekoita 30-45 O
sekuntia, ja kaavi taikina kulhon Japamlalset Soba-

pohjalle. Kaynnista ja jatka tattarinuudelit
sekoittamista vield 30 sekuntia.

Seoksen tulisi muistuttaa
karkeita leivanmuruja. Hiukkasten
tulee irrota toisistaan. Jos niita
puristetaan yhteen, niiden tulee
jadada yhtenaiseksi klimpiksi.

- Sopii gluteenitonta
ruokavaliota noudattaville.

300 g tattarijauhoja
150 g vatkattuja kananmunia

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa.

Aja seos pastakoneen lapi, johon
on kiinnitetty Bigoli-suutin.
Leikkaa haluamasi pituiseksi.
Keita kiehuvassa vedessa.
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Udon-nuudelit

350 g vehndjauhoja
140 ml kylmaa vetta
20 g suolaa

Liuota suola veteen.

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa, mutta
korvaa vatkatut kananmunat
suolavedella.

Aja seos pastakoneen lapi, johon
on kiinnitetty Bigoli-suutin.
Leikkaa haluamasi pituiseksi.
Keita suolaamattomassa
kiehuvassa vedessa noin 5
minuuttia. Nuudelien tulee olla
kiinteitd mutta mehevia. Kaada
vesi heti pois. Jddhdyta kylmassa
vedessa. Tarjoile heti valitsemasi
kastikkeen kera.

Linssipasta

250 g linssijauhoja

100 g vatkattua kananmunaa

2 rkl oliiviéljyd

2 rkl vettd

Valmista kuten tavallinen
pastataikina. Lisaa oliivioljy

ja vesi vatkatun kananmunan
joukkoon. Aja seos pastakoneen
l&pi, johon on kiinnitetty
Maccheroni Rigati tai Maccheroni
Lisci -suutin. Leikkaa haluamasi
pituiseksi. Keita kiehuvassa
vedessa.

Pastan
kypsentaminen

Ennen kypsentamista pastan
voidaan antaa kuivua lyhyen
ajan - korkeintaan tunti ennen
kypsentamista. Tama vaihtelee
valmistetun pastatyypin mukaan.
1 Kiehauta kattilassa vetta
kolme neljasosaa sen
tilavuudesta. Lisaa suolaa
maun mukaan.

Lisaa valmistamasi pasta

ja anna kiehua valilla
sekoittaen. Kypsenna, kunnes
pasta on al dente. Sen tulisi
olla kypsaa, mutta purtavaa.
Tama kestaa 1-10 minuuttia,
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mutta vaihtelee pastatyypin
ja halutun koostumuksen
mukaan. Tarkista koostumus
saannollisesti, silla pasta
jatkaa hieman kypsymistaan,
kun se on poistettu liedelta.
Ala koskaan lisda oljya
veteen, silla se tekee
pastasta liukkaan ja estaa
kastiketta tarttumasta
kunnolla.

Pastakastikkeen

valitseminen

Pastan valitsemisella kastikkeen
mukaan on vaikutusta. Paksujen
kastikkeiden ruuanpalaset jaavat
putkipastojen sisaan, kun taas
ohuet nauhapastat imevat hyvin
tomaatti- ja dyridiskastikkeiden
mehut tulematta pehmeiksi.
Paksut pastat sopivat
voimakkaan makuisten
kastikkeiden kanssa.

Pikkuleipakone
(AT910014)

Katso pikkuleipdkoneen kuva
takasivulta.

1 Valmista joku seuraavista
pikkuleipgohjeista ja

anna taikinan jahmettya
jaddkaapissa.

Kayta pienia kananmunia, tai
muuten taikinasta tulee liian
pehmeaa.

Irrota muotoilija
keksimuotista. Kiinnita
keksimuotti pastakoneeseen.
Varmista, ettd muotin

urat menevat kohdakkain
jommalla kummalla
puolella. Kiinnita lisélaite
keittiokoneeseen.
(Leikkausosaa ei saa
kiinnittaa.)

Tydnna muovain muotin
jompiinkumpiin sivuilla
oleviin aukkoihin ja liikuta,
kunnes haluttu muoto on
reian keskella.



Tavalliset pikkuleivat

150 g pehmeéss voita

150 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
300 g vehndjauhoja, sihdattuna

Vaahdota voi ja sokeri
K-vatkaimella, kunnes seos on
kuohkeaa. Vatkaa kananmuna
joukkoon ja sekoita sihdattu
jauho varovasti joukkoon. Valitse
haluttu muoto. Sy6ta taikina
lisalaitteen l&pi ja leikkaa sopivan
pituisiksi. Laita voidellulle
uunipellille ja paista 190 °C:ssa
uunin keskiosassa noin 10
minuuttia tai kunnes kypsia.
Jaahdyta ritilalla.

Suklaapikkuleivat

125 g pehmedéé voita

200 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
250 g vehndjauhoja Y sihdattuna
25 g kaakaojauhetta }yhteen

Voit valmistaa tavallisia kekseja
tdman menetelman avulla.

Kun pikkuleivat ovat jaadhtyneet,
ne voidaan koristaa kastamalla
ne sulatettuun suklaaseen tai
sirottamalla paalle tomusokeria.
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Ongelmanratkaisu

Kysymys Vastaus/vihje
Pasta nayttaa » Reikélevyt/muotit on erityisesti valmistettu
karkealta pronssista. Pronssimuotin ominaisuuksena on

se, ettd pasta saa karkea pinnan, jolloin kastike
tarttuu siihen paremmin.

Ulos puristetun
pastan laatu
vaihtelee

Tama on normaalia, mutta se voidaan

minimoida:-

» varmistamalla, etta taikina on mahdollisimman
tasaista.

* lisddmalla seos pastakoneeseen tasaisella

nopeudella

varmistamalla, ettd koko taikina puristetaan

ulos samassa erassa.

varmistamalla, etta taikina ei kuivu.

Pasta ei tule ulos
rei’ista

* Varmista ennen aloittamista, ettd muotit ovat
puhtaat. Reikiin kuivunut pasta estaa taikinan
puristumisen ulos.

» Tarkista, etta syottosuppilo ei ole tukossa.

Ké&yté ruuviavainta/paininta pastan

sydttamiseen syodttéruuviin,

Muotit on vaikea
puhdistaa

* Puhdista muotti valittdmasti kayton jalkeen,
alaka anna taikinan kuivua muottiin.

Kaytd mukana toimitettua puhdistusvalinetta.
Puhdistusvalineen paksumpi paa sopii hyvin
Maccheroni rigati -muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas ohuempi paa sopii
muiden muottien puhdistukseen.

Pastat ovat
repaleisia

Joskus ensimmaiset ulos puristetut pastat ovat
repaleisia. Lisaa pastataikina tasaisella vauhdilla.
Yritad sdadelld vauhtia, milla taikina syotetaan.
Lammita runko, muotti ja kiinnitysrengas
kuumassa vedessa ja kuivaa huolellisesti ennen
kayttoa.

Muotti ei sovi
telaan

Tarkista, ettei muotin keskiaukkoon ole jaanyt
kuivaa ainesta.

Jos vaihdat muotin kaytén aikana, varmista,
ettei muotin ja telan valiin jaa seosta, joka estaa
muotin sopimisen paikalleen kunnolla.

Syoéttdsuppilo
tukkeutuu
jatkuvasti

Lisaa pienia maaria pastataikinaa kerrallaan
tasaiseen tahtiin ja liséa taikinaa vasta, kun
syottdsuppilo on tyhja.

Taikina on liian kosteaa.

K&ayta ruuviavaimen/painimen paaté
pastataikinan tydntamiseen alas
syottdsuppiloon. (Ruuviavain voidaan
tyéntaa syvemmalle syottdsuppiloon, jos
syottolautanen irrotetaan.)

Vaihtele taikinan syottonopeutta.

Terdosa on
vaikea irrottaa

Anna lisdlaitteen jaahtya noin 30 minuuttia.

Leikkuri on
vaikea asentaa

Varmista, ettd metallinen kiristysrengas on
kierretty osittain irti muovisesta sisdosasta
ennen kuin se tydnnetaan lisadlaitteeseen.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere

bakiniz

GuUvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
TUm ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.
Parcalari takmadan veya cikarmadan
dnce, kullanilmadiginda ve
temizlemeden dnce kapatin ve cikartin.
Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

Cok kuru yaplilan veya cok hizli
beslenen makarna karisimi, makarna
sekillendiricinizi ve/veya mutfak
makinenizi bozabilir.

Besleme borusuna hamuru itmek

icin aygitla birlikte verilen somun
anahtari/itici disinda parmaklarinizi ya
da baska bir gerec kullanmayiniz.
Besleme borusuna hamuru itmek icin
yalnizca somun anahtari/itici sapini
kullaniniz. Ayrica, hamuru zorlamadan
itiniz.

Karistirici calisirken hicbir bicimde
makarna yapiclyl takmaya ya da
clkarmaya calismayiniz.

Hamuru besleme borusunu klcuk
miktarlarda ve yavas yavas sirasiyla
itiniz. Besleme borusunu tamamen
hamurla doldurmamaya dikkat ediniz.
Kesme bicagdl cok keskin oldugu icin
ayglitl tutarken ya da temizlerken ¢cok
dikkatli olunuz.

Eklentinin hatali kullanimi
yaralanmaya neden olabilir.
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® Mikser kafasina bir eklenti takiliyken
hareket ettirmeyin veya kaldirmayin,
bunu yapmak Mutfak Robotunu
dengesizlestirebilir.

e Cihazinizi kenara yakin yerlerde,
calisma yUzeyini asacak sekilde
calistirmayin veya takil oldugunda
atasmana kuvvet uygulamayin; bu,
Unitenin dengesiz hale gelmesine
ve devrilmesine neden olarak
yaralanmaya sebep olabilir.

® Ek gUvenlik uyarilari icin ana Mutfak
Robotu kilavuzunuza basvurun.

Mutfak robotunu Cubuk
Baglanti Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir
adaptore intiyaciniz olacaktir.
Bu adaptéran referans kodu
KATOOTME'dir. Daha fazla

bilgi ve adaptoru nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek icin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

® Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler
ile ilgili EC 1935/2004
Yoénetmeligine uygundur.

Bu KAX92. AOME eklentisi
Déndurmeli Baglanti Sistemine
sahiptir ve en yeni nesil
Kenwood Chef modellerine
(TYPE KVC, KVL ve KCC serileri
olarak tanimlanmaktadir)
dogrudan takilacak sekilde
dizayn edilmistir.

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

Ilk kullanimdan énce
® Parcalar yikayin: bkz. ‘Bakim
ve Temizlik’.

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadidini kontrol
etmek icin her iki parcanin

da Déner Baglanti sistemine
sahip oldugundan emin
olmalisiniz.



Parcalar
KAX92.AOME
Doldurma kabi
Besleme borusu
Govde

Sarmalak ¢ark
Kalip donatisi*
Sikistirma somunu
Kesme bicadi halka somunu
Kesme bicagdi
Somun anahtari/itici

PEEOEEOOO®EO

Temizleme ¢cubugu

*Paketinize dahil olan
Maccheroni Rigati kalip, resim
sayfasinda gdsterilmistir. Bu
kitapc¢igin arkasinda gosterilen ek
kaliplardan herhangi birini almak
icin lutfen www.kenwoodworld.
com sitesini ziyaret edin.

Eklentinizi Kurmak
icin

- Gorsellerine G6z Atin
Secenek: Kolay makarna yapmak
icin gdvdeyi, kalip donatisini ve

halka somunu sicak suda isitiniz
ve arkasindan kurulayiniz.

Sarmal ¢arki gdvdenin igine
yerlestirin.

Kalip donatisini takiniz.
Sikistirma somununu takiniz
ve elle sikistiriniz. (Bunun
icin somun anahtari/itici

kullanmayiniz. Cunkl somun
anahtari/itici yalnizca
cikarmak icin yardim eder).
® Sikistirma somununun aygitin
govdesi ile ayni dlzeyde
olmasina dikkat ediniz.
E Dusuk hiz ¢ikis kapagdini
kaldirin.
Eklenti gdsterilen
pozisyondayken, dusuk
hiz ¢ikisini bulun ve yerine
kilitlemek icin dondurun.
Doldurma kabini yerine
takiniz.

Kesme Tertibati

istege bagl: Kesme tertibati
@ ve (8, makarnay! istenen
uzunluklarda kesmek igin
kurulu makarna sekillendiriciye
takilabilir.

Kesme bicaginin sapi en
Ustte iken kelepge halkasini
hafifce gevsetin. Sikistirma
somununun Uzerine
yerlestirin ve gerekirse
eklenti tamamen oturuncaya
kadar cevirin. Kalip, kesme
tertibatinin 6nu ile ayni
hizada olmalidir.

Kesme tertibatinin kenarini
tutun ve ayni zamanda
sizden uzagda cevirerek
kelepcge halkasini sikin.
Not: Kesme tertibatini

her taktiginizda veya
cikardiginizda, tertibatin
kenarini daima bir elinizde
tutun ve kelepge halkasini
digeriyle ¢evirin.

Makarna
Sekillendiricinizi
Kullanmak Icin

- n Gorsellerine G6z Atin

® Makarnanizi islemek i¢in 2-3
hizlarini kullanin.

® Verilen hamur tariflerini
izleyerek makarna hamurunu
hazirlayiniz.

® Makarna sekillendiricinizi
veya makinenizi
bozabilecegi i¢cin hamuru
¢ok kuru yapmayin. Hamur,
iri ekmek kirintisi veya iri
ufalanmis dokuda olmahdir.
Hamur parg¢alari ayri ayri
halde olmali, ancak birlikte
yogruldugu zaman bir kiime
olusturmalidir.

m Makineyi 2-3 hizinda
calistirin.
Doldurma kabina bir miktar
hamur koyunuz. Hamurun
klgUk bir miktarini besleme
borusuna itiniz ve klcuk
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miktarlarda itmeye devam
ediniz. Hamuru itmeye
devam ederken sarmal carkin
hamurla dolmamasinci dikkat
ediniz. Besleme borusu
tikanirsa, somun anahtari/
iticinin sapini kullanarak
hamuru sarmal carka itiniz
(itmek icin somun anahtari/
itici disinda baska bir gerec¢
kullanmayiniz ve hizla
itmeyiniz). Besleme borusunu
tamamen doldurmamaya
dikkat ediniz.

n Makarna yeterli uzunluga
ulastigi zaman, makarnayi
istediginiz uzunlukta
kesmek i¢in kesme bicadi
donaniminin sapini ileriye
ve geriye hareket ettiriniz.
Kesme bicagdl donanimi
aygita takili degilse,
makarnayi bir bicak ile
istediginiz uzunlukta kesiniz.

® Kaliplari degistirmek icin
kenari bir elinizde tutarak
kesme donanimini ¢cikarin ve
kelepce halkasini kendinize
dogru ¢evirin. Sikistirma
somununu ¢ikarin (gerekirse
sikistirma somununu
gevsetmek icin anahtari/
iticiyi kullanin) ve kalibl
¢cikarmak i¢in 1 hizina gegin.
Kalibi cikartin, fazla makarna
hamurunu temizleyin ve
sonra istediginiz kalibi takin.
Sikistirma somununu ve
kesme donanimini yerine
takin.

Uyari

Makarna sekillendirici
kullanilirken isinir - bu
normaldir ve makarnanin
eklentide sikismasindan
kaynaklanir.

Bakim ve temizlik

Aygitin higbir parcasini bulasik
makinesinde yikamayiniz.

Pargalarin ¢ikarilmasi

® Kesme donanimini her zaman
bir elinizle kenarindan tutun
ve halka somununu kendinize
dogru cevirerek cikartin.
Sikistirma somununu cikartin,
gerekirse somun anahtari/
iticiyi kullanarak sikistirma
somununu gevsetin. Eklentiyi
makineden cikartin ve
pargalarini sékun.

Kalip donatilari
Tirtilh Makkeroni, Yassi
Makkeroni Lisi ve Bukatini
kalip donatilari temizlik icin
birbirlerinden ayrilabilir.

® Kalip donatilarini kullandiktan
sonra hemen temizleyiniz.
Aksi takdirde, makarna
kuruyacak ve temizlenmesi
zorlasacaktir. Temizleme
cubugunu kullanarak kalip
donatilarindaki artik makarna
hamurunu temizleyiniz.
Tirtilh Makkeroni kalibinin
iri deliklerini temizlemek
icin temizleme cubudunun
kalin ucunu kullaniniz. Diger
kaliplari temizlemek igin
temizleme cubugunun ince
ucunu kullaniniz. Kaliplari
sicak sabunlu suda yikayiniz
ve arkasindan tamamen
kurulayiniz.

Sarmal ¢ark

® Sarmal ¢arki suya
yatirmayiniz.

® Bir bezle siliniz ve
kurulayiniz.

Doldurma kabi, halka somun,

govde, somun anahtari, kesme

bigagi donanimi.

® Makarna hamuru artiklarini
temizleyiniz ve gerekirse
sicak sabunlu suda yikayip
arkasindan tamamen
kurulayiniz.
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garanti kapsamindadir.

® Cin'de Uretilmistir.

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.

® | (tfen unutmayin, Grdn Grdntn satildidr tlkedeki mevcut tim
garanti ve tuketici haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun bir

® Kenwood Urinunuz arizalanirsa veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD Servis Merkezine gdnderin veya
gobturun. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin gtncel
bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret edin.

Sade makarna

(Tiim tarifler icin malzemeleri K
cirpiciyi kullanarak karistirin)

Cok ince un kullanmanizi dneririz,

bu tar un bulamazsaniz sade

un kullanabilirsiniz. Malzemeleri
cok dikkatli 6lctn, cunkU cok
kuru hamur makarna yapici ve/
veya mutfak robotunu kirabilir.
Bununla birlikte, karisim top
oluyorsa, cok fazla su katilmistir.

200gr ¢ok ince un
100gr cirpiimis yumurta (yaklasik
2 tane orta buyUklikte yumurta)

Hazirlama yéntemi

Unu kaseye dokun. Cirpilmis
yumurtay! yavasca minimum
hizda T'e ¢ikararak ekleyin. 30
- 45 saniye boyunca karistirin,
sonra kenarlarini temizleyin.
Acin ve yaklasik 30 saniye
daha karistirmaya devam edin.
Karisim, iri ekmek kirintisi veya
iri ufalanmis dokuda olmalidir.
Hamur parcalari ayri ayri halde
olmali ancak klguk bir parca
birlikte sikildiginda zaman bir
kUme olusturmalidir.

Cesnili makarna
hazirlama

Taze otlu makarna

Yukaridaki tarifi izleyiniz ve
ornedin maydanoz gibi 20ml
yikanmis ve ince dogranmis
otlari ¢cirpilmis yumurtaya katiniz.

Kepek unlu makarna - Sade un
yerine kepek un kullanarak sade
makarna tarifini izleyiniz.

Ispanakli makarna - 30m|
cirpilmis yumurta yerine 30ml
iyice ezilmis ispanak kullaniniz.

Yumurtasiz makarna

200gr ¢ok ince un

bir tutam tuz

25ml dogal zeytinyadi

yaklasik 100m/ su

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz ve una tuz katiniz.
Yumurta yerine zeytinyadl ve su
kullaniniz.
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Japon Soba
Karabugday Eristesi

- Glutensiz beslenmesi
gerekenler i¢in idealdir.

300gr karabudday unu
150gr ¢irpilmis yumurta

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz.

Karisimi, Bigoli elegiyle
donatilmis makarna
sekillendiriciden gecirin ve uygun
uzunluklarda kesin. Kaynar suda
pisirin.

Udon Eristesi

350gr sade un
140m/ soguk su
20gr tuz

Tuzu suda eriyinceye kadar
karistiriniz. Sade makarna

yapma ydntemini izleyiniz.
Cirpilmis yumurta yerine tuzlu su
kullaniniz.

Karisimi, Bigoli elegiyle
donatilmis makarna
sekillendiriciden gecirin ve uygun
uzunluklarda kesin. Tuzsuz
kaynar suda yaklasik 5 dakika
pisirin, kesilmis makarna siki
fakat yumusak kivama gelmelidir.
Hemen suyu bosaltin ve soguk
suyla durulayin. istediginiz sosla
hemen servis yapin.

Mercimek Makarnasi

2509 mercimek unu

1009 ¢cirpilmis yumurta

2 yemek kasidi zeytinyadi
2 yemek kasidi su

Cirpilmis yumurtaya zeytinyadi
ve suyu ilave ederek sade
makarna ydntemini uygulayin.
Karisimi, Maccheroni Rigati veya
Maccheroni Lisci eledi takiimis
makarna sekillendiriciden gecirin
ve uygun uzunluklarda kesin.
Kaynar suda pisirin.
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Makarna pisirme

Pisirmeye baslamadan 6nce,
ornegin 1 saat dncesine kadar
makarna kurutulabilir. Bu stre
makarnanin tlrine gdre degdisir.
1 Derin bir tavanin dortte
Ugunu su ile doldurunuz ve
tat vermek icin tuz katiniz.
Makarnay! tavaya koyarak
zaman zaman karistirarak
suyu kaynatiriz. Makarnay!
kivamina gelinceye kadar
pisiriniz. Biraz sertce ancak
yemek icin biraz yumusak
olmalidir. Makarnanin ttrtne
ve istediginiz sertlik ya da
yumusakliga bagh olarak
pisirme suresi 1-10 dakika
arasidir. Makarnanin ne
kadar pistigini strekli kontrol
ediniz. CUunkU, makarnay!
atesten aldiktan sonra bir
sUre pismeye devam eder.
Suya hi¢bir zaman zeytinyadi
katmayiniz. Zeytinyadi
makarnayl kaygan yapar ve
sosun emdirilmesini énler.

Makarna sosu secimi

Sosa gbre makarna secmek fark
yaratir. Boru bicimli makarnalar
yogun soslari i¢lerinde tutarken,
uzun bicimli olanlar domates
sosu ya da deniz Urtnleri

sosu gibi soslarin sularini
yumusamadan emerler, daha
kalin makarnalar ise genellikle
guclu ¢esnilere sahip soslar icin
uygundur.

BiskUvi yapicl
(AT910014)

BiskUvi yapicl icin arka sayfadaki
resme bakiniz.

1 Asagidaki biskuvi tariflerine
bakarak bisklvi yapabilirsiniz
ve karisimin biraz sertlesmesi

icin buzdolabina koyunuz.

® KUugUk yumurtalar kullaniniz.
Aksi takdirde karisim cok
yumusak olacaktir.

2 Sekillendiriciyi biskUvi



kalibindan ¢ikartin. Makarna
yapicly! bisktvi kahbi ile
birlikte takin, kaliptaki
yuvalarin her iki tarafin
ucunda oldugundan emin
olun. Eklentiyi mutfak
robotuna takin. (Kesme
tertibati takilmamaldir.)

3 Bicimlendiriciyi kalip
donatisinin her iki tarafina
strinuz ve deligin
ortasindaki istenen bicime
gelinceye kadar oynatiniz.

Sade biskUvi

1509r yumusak tereyagdi

150gr ince toz seker

2 tane cirpilmis klclk yumurta
300gr elekten gecirilmis sade un

Karisim hafif ve yumusak bir
dokuda olana kadar tereyagini
ve sekeri K ¢irpici ile karistiriniz.
Yumurtay! ¢irpin, daha sonra
elenmis un ile karistirin.
istediginiz bicimi secerek karisimi
besleme borusundan itiniz ve
arkasindan istediginiz uzunlukta
kesiniz. Yaglanmis bir pisirme
kagidina sararak 190°C derece
firinda pisinceye kadar yaklasik
10 dakika pisiriniz. Pistikten sonra
sogutma telinde sogutunuz.

Cikolatall biskUvi

125gr yumusak tereyadi

200gr ince toz seker

2 tane cirpilmis kGguk yumurta
250gr sade un birlikte elekten
25gr toz kakao J gegiriniz

Normal bisktviler i¢in olan
metodu takip edin.

Biskuviler soguduktan sonra
eritilmis ¢ikolataya bandirilabilir
ya da Uzerine pudra sekeri
serpistirilebilir.
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Sorun giderme kilavuzu

Sorun

¢co6ziim/Oneri

Makarnanin
gdbrunumu sert

« Kalip donatilari bronzdan yapilmistir. Bronz
kalilp makarnaya sert bir ylzey verir. ClnkU, bu
sosun emdirilmesi icindir.

Karisimin niteligi
cok cesitli oluyor

Bu durum normaldir. Asagidaki yonergeleri

izleyerek bunu en aza indirebilirsiniz:-

* karisimin oldukca esit ve tutarli olmasina
basindan itibaren dikkat ediniz.

* karisimi makarna sekillendiriciye sabit hizda

ekleme.

tum karisimin bir partide olmasina dikkat ediniz.

karisimin kurumamasindan emin olunuz.

Makarna
deliklerden
¢ikmiyor

Makarna yapmaya baslamadan 6nce kalp
donatilarinin temizlenmis oldugunu kontrol
ediniz. Cunku, deliklerde kuruyan makarna
cikisa engel olur.

Besleme borusunun tikali olup olmadigini
kontrol ediniz.

Makarnayi sarmal ¢arka itmeye yardimci olmasi
icin somun anahtari/iticiyi kullaniniz.

Kalip donatilarini
temizlemek
kolay degil

* Her kullanimdan sonra kalip donatilarini derhal
temizleyiniz. Karisimin kalip donatilarinda
kurumasina izin vermeyiniz.

Ayagitla birlikte verilen temizleme ¢cubugunu
kullaniniz. Tirtilh Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek icin temizleme ¢ubugunun kalin
ucunu kullaniniz. Diger kaliplari temizlemek icin
temizleme cubugunun ince ucunu kullaniniz.

Makarnanin
bicimi purtzlu
cikiyor

Bazen ilk ¢ikista makarna biraz purtzIt olabilir.
Makarna karisimini mdmkdn oldugu kadar esit

parcalar halinde itiniz. Aygitin gdvdesini, kalip

donatisini ve halka somunu kaynar suda isitiniz
ve kullanmadan énce tamamen kurulayiniz.

Kalip donatisi
sarmal ¢arka
oturmuyor

« Kalip donatisinin orta deliginde herhangi bir
karisim artiginin olup olmadigini kontrol ediniz.

« [slem sirasinda kalip donatisi degistiriyorsaniz,
kalip donatisi ile sarmal cark arasinda makarna
karisimi kalip kalmadigini kontrol ediniz.

Besleme borusu
strekli tikaniyor

* Besleme borusuna klUgUk muktarlarda ve yavas
yavas makarna karisimi itiniz. Besleme borusu
bosaldiktan sonra karisimi itmeye devam ediniz.
Makarna karisimi ¢cok islak olabilir.

Makarna hamurunu besleme borusuna itmek
icin somun anahtari/iticinin ucunu kullaniniz.
(Doldurma kabini cikararak somun anahtari ile
besleme borusuna daha derin girebilirsiniz).

* Hamuru itme hizi degisebilir.
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Sorun Coziim/Oneri
Kesme bicagdi * Kesme bigadi donaniminin yaklasik 30 dakika
donanimini sogumasini bekleyiniz.

cikarmak cok
zor

Kesme bicagdi
donanimini
takmak cok zor

« Parcaya takmadan dnce madeni halka somunun
plastik icinden kismen gevsetilmis oldugunu
kontrol ediniz.
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Cesky

Pfed Etenim rozloZte pfedni stranku s ilustraci

Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.
Odstrante vesSkery obalovy material
a nalepky.
Vypneéte pristroj a odpojte ho
z elektrické zasuvky pred pripojenim
nebo odpojenim nastavcy, v dobé,
kdy ho nepouzivate, a pred cisténim.
Pristroj v chodu nenechavejte nikdy
bez dozoru.
Tésto na téstoviny, které je prilis
suché nebo které vyrobnikem
prochazi prilis rychle, mize vyrobnik
nebo cely pristroj poskodit.
Do nasypky nezasouvejte prsty
ani jiné predmeéty krome tlacky
dodavaneé se strojkem.
Tésto do nasypky tlacte jen tlackou
dodavanou se strojkem. Netlacte
orilis silné.
Strojek na téstoviny nenasazujte
a nesnimejte, pokud je pristroj
v chodu.
Postupné a plynule pridavejte malé
kousky teésta. Nasypka Davejte pozor
ofi manipulaci. Nasypka se nesmi
zcela zaplnit.
Davejte pozor pri manipulaci se
strojkem a cisténi, uvnitr jsou ostre
noze.
Nespravné pouzivani nastavce muize
veést ke zranéni.
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® S hlavici mixéru, ke ktere je pripojen

nastavec, nehybejte ani ji nezvedejte,
protoze byste ohrozili stabilitu

stabilitu pristroje.

® Nepouzivejte spotrebic blizko hrany
pracovni plochy a v poloze, kdy pres
hranu precniva, a netlacte silou na
pripojeny nastavec. Jinak by mohl
byt pristroj nestabilni a mohl by se
prevratit a zplsobit Uraz.

® DalSi bezpecnostni upozornéni
najdete v navodu k pouziti zakladniho
kuchynskeho strojku.

® Tento spotrebic spliuje
nafizeni ES ¢.1935/2004 o
materidlech a predmétech
uréenych pro styk
s potravinami.

Tento nastavec KAX92. A0OME
je vybaven systémem pripojenf
Twist a je urcen pro
nasazeni primo na nejnoveéjsi
generaci modell Kenwood Chef
(oznacovanou jako rady TYPE
KVC, KVL a KCO).

Tento nastavec Ize také nasadit
na kuchynskeé strojky Kmix
vybavené vyvodem pomalého
nahonu (fada TYPE KMX).
Chcete-li se ujistit, zda je tento
nastavec kompatibilni s vasim
kuchynskym strojkem, musf

byt obé soucasti vybaveny
systémem pripojeni Twist .

Pokud je vas kuchynsky strojek
vybaven systémem pripojeni Bar
. budete pred jeho pouzitim
potrebovat také adaptér.
Referenc¢ni kod adaptéru je
KATOOTME. Dalsi informace
vcetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.

Pfed prvnim pouzitim
® Omyjte jednotlivé soucasti:
viz ¢ast Udrzba a cistén.,
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Popis
KAX92.AOME
Nasypka
Podavaci trubice
Teleso

Snek

Tvoritko*
Pojistnd matice
Upevnovaci prstenec
fezacky

NGz

Tlacka

Cistitko

GICICANCIOIOIOIONONC,

*S vyrobnikem je dodavano
tvoritko na maccheroni rigati
uvedené na strance s obrazky.
Budete-li si prat zakoupit dalsi
tvoritka uvedena na zadni strané
tohoto navodu, navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

Sestaveni
prislusenstvi

Viz ilustrace -

Volitelny krok: vyroba téstovin
se usnadni, pokud téleso strojku,
tvoritko a zajistovaci matici
namocite do horké vody

a osusite.

Do télesa zasunte Snek.

B Nasadte tvofitko.

Nasadte zajistovaci
matici a dotdhnéte rukou
(nepouzivejte kli¢ v rukojeti
tlacky, ten je urcen jen pro
usnadnéni demontaze).

® Zkontrolujte, zda matice
témeér uplné dosedla na
téleso strojku.

m Sundejte kryt vyvodu
pomalého nahonu.
Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do
vyvodu pomalého ndhonu
a otocenim zajistéte.

Nasadte ndsypku.

Rezacka

Viz ilustrace m - n

Volitelné: Na sestaveny vyrobnik
je mozné pripojit rezacku @
a (), kterd pomaha narezat
téstoviny na pozadovanou délku.

Drzte rukojet noze drzte
Vv maximalné zvednuté
poloze a mirné povolte
upevnovaci prstenec.
Umistéte pres nej zajistovaci
matici a dle potreby s ni
otocte, dokud nezapadne
do zavitu. Tvoritko musi byt
zarovnané s predni hranou
fezacky.
Pridrzte okraj rezacky
a soucasné utahnéte
upevnovaci prstenec
otac¢enim smérem od sebe.
Pozn.: Pfi montazi nebo
demontazi fezacky vzdy
jednou rukou drzte okraj
a druhou rukou otacejte
upevnovacim prstencem.

Pouziti vyrobniku
testovin

Viz ilustrace m n

Zapnéte pfFistroj na rychlost
2—-3.

® Pripravte tésto podle
pfilozeného receptu.

® Tésto nesmi byt pFilis suché,
aby se neposkodil vyrobnik
téstovin nebo pFistroj. Mélo
by mit podobnou strukturu
jako hruba strouhanka nebo
hruba drobenka. Tésto se
musi drobit, ale pri stlacenf
k sobé musi vytvorit hrudku,
kterd drzi pohromadé.

m Na pristroji nastavte rychlost
2—3.
Dejte do nasypky kousky
tésta. Postupne pridavejte
malé kousky. Pridavejte dalsi
az potom, co bude $nek
prazdny. Pokud se podavaci
trubice ucpe, vytlacte
tésto do Sneku tlackou
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(nepouzivejte nic jiného nez
tlacku a netlacte pfilis silné).
Podavaci trubice se nesmi
zcela zaplnit.

n Jakmile bude mit téstovina
pozadovanou délku,
odriznéte ji pohybem rukojeti
feza¢ky dozadu a dopredu.
Pokud nemate fezacku
pfipojenou, pouzijte bézny
naz.

® Pri vymeéné tvoritek sundejte
fezacku. Jednou rukou
drzte okraj a druhou rukou
otacejte upevnovacim
prstencem smérem k sobé.
Sundejte zajistovaci prstenec
(dle potreby ho povolte
klicem/tlackou), zapnéte na
chvili pfistroj na rychlost 1
a vytlacte tak tvoritko ven.
Vysunte tvofitko a odstrante
pfipadné zbytky téstovin,
které jsou vidét. Nasadte
pozadované tvoritko. Vratte
na misto zajistovaci prstenec
a rezacku.

Upozornéni

Vyrobnik na téstoviny se pfi
pouziti zahriva. Je to bézny
jev zpUsobeny stlacovanim

tésta ve strojku.

Udrzba a c¢isténi
Nemyjte Zzadnou soucast
v mycce na nadobi.

Demontaz strojku

® \/zdy jednou rukou uchopte
fezacku za okraj a otacejte
upevnovacim prstencem
smeérem k sobé a sundejte
jej. Sundejte zajistovaci

matici a v pripadé potreby
ji uvolnéte klicem v rukojeti
tlacky. Sundejte nastavec
z pristroje a rozeberte

jednotlivé dily.

TvofFitka

Tvoritka na téstoviny

maccheroni rigati,
maccheroni lisci a bucatini
Ize tahem rozebrat, pak se
snaze cCisti.

® Dily cCistéte ihned po pouziti,
jinak tésto zaschne a jen
velmi obtizné se odstranuje.
Tvoritka oskrabte od zbytkd
testa cistitkem. Silngjsi konec
Cistitka je nejvhodnéjsi
k cisténi vétsich otvorl
v tvofitku na maccheroni
rigati, ten¢i konec slouzi k
¢isteni ostatnich tvoritek.
Dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dUkladné
osuste.

Snek
® Neponorujte do vody.
® Otrete docista a osuste.

Nasypka, zajistovaci matice,

téleso, tlacka, Fezacka

® (Odstrante zbytky tésta a dle
potreby dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dUkladné
osuste.

Servis a Udrzba

kenwoodworld.com.

vyrobek zakoupen.

® Pokud pri pouzivani spotrebice narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci si prectéte ¢ast ,pravodce
odstranovanim problémd“ v ndvodu nebo navstivte stranky www.

® Upozornujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, kterd je
v souladu se véemi zakonnymi ustanovenimi ohledné vsech
existujicich zarucnich prav a prav spotrebitell v zemi, kde byl
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pro vasi zemi.

® \/yrobeno v Ciné.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood porouchd nebo u néj
zjistite zavady, zaslete nebo odneste jej do autorizovaného
servisniho centra KENWOOD. Aktualni informace o nejblizsim
autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood

Recept na obycejné
téstovinove tésto

(U vsech recepti michejte
pfisady pomoci hnétaciho haku
K.)

Doporucujeme pouzivat mouku
typu 0O, ale pokud ji nemate,
pouzijte hladkou mouku.
Suroviny peclivé odmeérte,
protoze pfilis suché tésto by
mohlo poskodit nastavec nebo
pfistroj. Pokud z tésta vznikne
koule, je prilis vihké.

200 g mouky typu 00
100 g rozslehanych vajec
(priblizné 2 stredne velka vejce)

Postup

Nasypte mouku do misy.
stupen, postupné pridavejte
rozslehand vejce a poté zvyste
rychlost na stupen 1. Michejte
30—45 sekund a pak tésto
sesSkrabnéte. Zapnéte pristroj

a michejte jesté priblizné

30 sekund. Tésto musi mit
vzhled pripominajici hrubou
strouhanku nebo hrubou
drobenku. Castice tésta se musi
rozpadat, ale pri stlaceni k sobé
musi vytvorit hrudku, kterd
zUstane slepena.

Testoviny s prichuti
Bylinkové téstoviny

Recept viz vyse, ale s pridanim
20 ml omytych a jemné
nasekanych bylinek, napfr.
pazitky, k rozslehanému vejci.
Celozrnné téstoviny - misto
bézné mouky pouzijte
celozrnnou mouku.

Verdi - misto 30 ml slehaného
vejce pouzijte 30 ml $penatu.

Bezvajecné
téstoviny

200 g mouky typu 00

Spetka soli

25 ml panenského olivového
oleje

priblizne 100 m! vody

Suroviny smichejte jako u tésta
na bézné téstoviny, jen sul
primichejte primo do mouky

a misto vejce pouzijte olej

s vodou.

Japonske
pohankové nudle

soba

- ldealni pro vsechny, kdo musi
drzet bezlepkovou dietu.

300 g pohankové mouky
150 g rozslehanych vajec

Suroviny smichejte jako u tésta

na bézné téstoviny.

Protlacte tésto vyrobnikem

s nasazenym tvoritkem na bigoli
a narezte ho na vhodnou délku.
Varte ve varici vode.

Nudle udon

350 g hladké mouky
140 ml studené vody
20 g soli

SUl rozmichejte ve vodé, az se
rozpusti.

Suroviny smichejte jako u tésta
na bézné téstoviny, jen misto
vejce pouzijte slanou vodu.
Protlacte tésto vyrobnikem
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s nasazenym tvofritkem na bigoli
a narezte ho na vhodnou délku.
Varte pfiblizné 5 minut ve varici
neosolené vodé. Nudle by mély
byt mekke, ale pevné. Ihned je
scedte a proplachnéte studenou
vodou. Neprodlené podavejte

s omackou dle svého vybéru.

Téstoviny z cockove
mouky

250 g ¢cockové mouky
100 g rozslehanych vajec
2 |zice olivového oleje

2 IZice vody

Postupujte jako pfi vyrobé tésta
na bézné téstoviny a spolu

s rozslehanym vejcem pridejte
olivovy olej a vodu.

Protlacte tésto vyrobnikem

s nasazenym tvoritkem

na maccheroni rigati nebo
maccheroni lisci a narezte ho na
vhodnou délku. Varte ve varici
vode.

Vareni téstovin

Téstoviny se pred varenim musi
chvili susit - necelou hodinu.
Zalezi na typu téstovin.

1 Hrnec ze tfi ctvrtin naplnte
vodou a privedte k varu.
Osolte dle chuti.

2 Pridejte téstoviny a varte za
obc¢asného michani. Varte,
dokud téstoviny nejsou al
dente. Mély by byt mékke,
ale pri kousani musi stale
klast odpor. To trvad 1-10
minut podle typu téstovin
a podle toho, jaka tvrdost
vam vyhovuje pri podavani.
Provarenost téstovin vzdy
kontrolujte pravidelné,
protoze téstoviny ,dojdou”
jesté poté, co je odstavite
z plotny.

® Do vody na vareni
nepridavejte olej, téstoviny
pak jsou kluzké a nedrzi na
nich omacka.

Vybér omacky na
téestoviny

Na vybeéru typu téstovin

k omacce hodné zalezi. Duté
tvary uvnitf zachyti kousky
potravin z omacky, zatimco
dlouhé vilasové tvary nasavaji
Stavu z rajcatovych omacek

a omacek z mofskych plodd,
aniz by zmékly; tlustsi téstoviny
se pouzivaji k silné kofenénym
omackam.

Strojek na susenky
(AT910014)

llustrace strojku na susenky je na

zadni strané navodu.

1 Predem si pripravte tésto
na susenky podle jednoho z
receptl a nechte jej
v chladni¢ce ztuhnout.

® Pouzijte mald vejce, jinak je
tésto pfrilis mekke.

2 Ze strojku na susenky
sundejte tvoritko. Nasadte
je do strojku na téstoviny
tak, aby otvory ve tvoritku
smerovaly na strany.
Nasadte tvofitko do stérbin
strojku na susenky
a posunujte ho, dokud
nebude pozadovany tvar
uprostred otvoru. Nastavec
nasadte na kuchynsky
strojek. (Neinstalujte
fezacku.)

3 Nasadte tvoritko do
Stérbin strojku na susenky
a posunujte ho, dokud
nebude pozadovany tvar
uprostred otvoru.

Obycejné susenky

150 g zméklého madasla

150 g krupicového cukru

2 mala vejce, rozslehana

300 g bézné mouky, prositované

Méaslo a cukr tfete v mise
hnétacim hakem K, dokud smeés
neni lehka a naslehana. Pridejte
a rozslehejte vejce a poté
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lehce vmichejte mouku. Smés

Cokoladdové susenky

protlacte strojkem s nasazenym

vybranym tvoritkem a rezte

na potrebné délky. Polozte

na vymastény plech a pecte
uprostred trouby vyhraté na
190 °C, 375 °F, znacka 5 na
plynovém sporaku, priblizné

10 minut nebo do upeceni.
Nechte vychladnout na draténé

mrizce.

125 g zméklého masla
200 g krupicoveého cukru
2 mala vejce, rozslehana
250 g hladké mouky
25 g kakaového
prasku

Postupujte jako pfi vyrobé
obycejnych susenek. Po
vychladnuti Ize susenky zdobit
namacenim do ¢okolady nebo
poprasenim cukrem.

} prositované

Prdvodce odstranovanim problému

Otazka

Odpovéd/tip

Téstoviny maiji
hruby povrch

« Tvoritka jsou specidlné obrabéna z bronzu.
Bronzova tvoritka se otisknou do povrchu
téstovin, na kterém pak lépe drzi omacka.

Kvalita téstovin
je v prdbéhu

Jde o bézny jev, ktery vsak lze omezit takto:
* Dbejte na to, aby mélo tésto rovnomeérnou

zpracovani strukturu.
promenliva * Pridavejte tésto do vyrobniku plynule
a rovnomerne.
« Celou pripravenou davku tésta zpracujte
najednou.
* Nenechdvejte tésto preschnout.
Téstoviny « Tvoritko musi byt cisté, zaschlé zbytky tésta jej
nevystupuji ucpou a téstoviny pak nemohou vznikat.
z otvorl * Zkontrolujte, zda neni ucpana podavaci
trubice.
« Tésto ke Sneku tlacte dodavanou tlackou.
Tvoritka se « Tvoritka Cistéte okamzité po pouziti, nenechte
obtizné cisti na nich zaschnout tésto.

Silngjsi konec Cistitka je nejvhodnéjsi k cisténi
vétsich otvord v tvoritku na maccheroni rigati,
tenc¢i konec slouzi k ¢isténi ostatnich tvofitek.

Téstoviny maiji
zubaté okraje

Prvni vyrobené téstoviny mohou mit zubaté
okraje. Pridavejte tésto plynule a pomalu nebo
jej zkuste pridavat rychleji. Téleso strojku,
tvoritko a zajistovaci matici pred pouzitim
zahrejte v horké vodé a dokonale osuste.

Tvoritko nelze
nasadit na snek

Zkontrolujte, zda ve stfedovém otvoru tvoritka

Pokud tvofitka ménite béhem prace,
zkontrolujte, zda zasunuti nebrani tésto mezi
tvoritkem a Snekem.
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Prdvodce odstranovanim problému

Otazka Odpovéd/tip

Podavaci trubice | « Rovnomérné pridavejte malé kousky tésta

se ucpava a dalsi tésto pridavejte, az kdyz je trubice
prazdna.

* Tésto je prilis vihké.

* Koncem tlac¢ky tlac¢te tésto do podavaci
trubice. (Pokud sejmete nasypku, lze konec
tlacky zasunout hloubéji do podavaci trubice).

« Zkuste pridavat tésto pomaleji nebo rychleji.

Demontdz * Nechte nastavec priblizné 30 minut
fezacky je vychladnout.
obtizna

Montaz rezacky
je obtizna

« Nezapomente pred nasazenim na nastavec
kovovy prstenec ¢aste¢né povolit od
plastového vnitfniho krouzku.
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A

Magyar

haszndlati utasitds abrai az elsé oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki

ezt az oldalt

elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és érizze meg késdbbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimket!

A részegysegek fel- és leszerelése
elott, hasznalaton kivul vagy tisztitas
elétt kapcsolja ki a készuléket és
huzza ki a halozati csatlakozot.
MUkddés kdzben ne hagyja a
készuléket fellUgyelet nélkul.

A tul szaraz vagy tul gyorsan
adagolt tésztakeverék eltdrheti

a tésztaformazot és/vagy a
konyhagépet.

Soha ne nyuljon bele és a mellékelt
csavarkulcson/toldrudon kivul
semmilyen targyat ne tegyen az
adagolocsdbe.

A tészta adagolocsdbe torténd
adagolasahoz kizardlag a
csavarkulcs/tolérud fogantyuja
hasznalhatd. Soha ne nyomja a
tésztat tul erdsen.

Soha ne probalja meg felhelyezni
vagy eltavolitani a tésztakészitét, mig
a keverd mukddésben van.
Egyszerre csak kis mennyisegu
tésztat tegyen az adagolocsdbe. A
tésztat egyenletes Utemben adagolja.
Vigyazzon, hogy az adagolocsd soha
ne legyen tele.
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Karbantartasi vagy tisztitasi

munkalatok elvegzeése soran legyen
ovatos, mivel a vagoel nagyon éles.

balesetet okozhat.
® Ne mozgassa vagy emelje meg a

keverdgemet beszerelt tartozekkal,

mert a konyhagép instabilla valhat.

A tartozeék helytelen hasznalata

Ne muUkoddtesse a készuléket a

munkafelllet szélén és ne gyakoroljon
nyomast a felszerelt tartozékokra,
mert a keészulék instabilla valhat és
felborulhat vagy leeshet a féldre, és

sérulést okozhat.

® A tovabbi biztonsagi

figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagép hasznalati

utasitasat.

® A készulék megfelel
az élelmiszerekkel
rendeltetésszerden
érintkezésbe kertld
anyagokrol és targyakrol
sz616 1935/2004/EK
rendelet kdvetelményeinek.

A KAX92.AOME toldat
Twist csatlakozasu

, és kodzvetlenul
hasznalhatd a legujabb
generacios Kenwood Chef
konyhagépekkel (TYPE
KVC, KVL és KCC sorozatu
modellek).

A tartozék hasznalhato a
kis sebességli meghajtoval
rendelkezd Kmix
konyhagépekkel is (TYPE
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KMX sorozat).

Ellenérizze, hogy a
tartozék kompatibilis-e

a konyhagéppel,

vagyis mindketté Twist
csatlakozasu-e .

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozasu tartozékok
fogaddsara alkalmas,
akkor a megvasarolt
tartozék hasznalatdhoz
adapter szukséges. Az
adapter hivatkozasi kodja:
KATOOIME. Bévebb
tajékoztatas és az
adapter megrendelésének
maodja itt olvashato:
www.kenwoodworld.com/
twist.



Els6é hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket
(1asd: , A készUlék tisztitasa”).

A készulék részei
KAX92.AOME
Adagoldtdlcsér
Adagoldcsd

Géptest

Csiga

Tésztaformazo betét*
Roégzitdanya
Vagodszerkezet
szoritdgyurdje

Vagoeél
Csavarkulcs/tolorud

GICICNCIOIOIOIONONC,

Tisztitoeszkdz

*A csomagban megtaldlhato
az abran lathatd maccheroni
rigati tésztaformazo betét.
Ha meg szeretné vasarolni

a flzet hatoldalan lathato
tovéabbi tésztaformazo
betéteket, 1atogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre.

A tartozék
Osszeszerelése

Lasd [ - [ abrak

Opcionalis: a tészta készitésének
megkdnnyitése érdekében,
melegitse fel a géptestet, a
tésztaformazo betétet és a
régzitdanyat meleg vizben, majd
torolje dket szadrazra.

Illessze a csigat a géptestbe.

B Helyezze fel a tésztaformazo
betétet.

Helyezze fel a rogzitéanyat
és szoritsa meg kézzel. (Ne
hasznalja a csavarkulcsot,
mivel az csak a
régzitdanya eltdvolitdsanak
megkdnnyitésére szolgal).

® (Gybzédjdn meg rola, hogy
a rogzitdanya pontosan
illeszkedik-e a testhez.

E Emelje le a kis sebességl
meghajtd nyildsanak a
fedelét.

E A tartozékot az abran
|athato alldsban tolja be a
kis sebességli meghajtd
nyildsaba, és elforditva
rogzitse.

Helyezze fel az
adagolotolcsert.

Vagoszerkezet
Valaszthaté: A (7) és
vagoszerkezet az dsszeszerelt
tésztaformazora szerelhetd,
hogy segitsen a tészta kivant
hosszra torténd vagasaban.

Mikozben a vagokes
fogantyuja felfelé all, lazitsa
meg a szoritdégylrit.
Helyezze fel a rogzitdanyara,
és szUkség esetén forditsa
el, amig teljesen rd nem Ul a
tartozékra. A tésztaformazo
betétnek egy sikban kell
lennie a vagdszerkezet
elejével. Fogja meg a
vagdszerkezet szélét, majd
a szoritogylrdt elforditva
régzitse a szerkezetet.
Megjegyzés: Valahanyszor
fel- vagy leszereli a
vagoszerkezetet, az egyik
kezével mindig fogja a szélét,
és a masik kezével forgassa
a szoritogylrdt.

A tésztaformazo
hasznalata

Lasd ] - [l sprak

® A tészta készitéséhez a
2-3. sebességfokozatot
hasznalja.
Készitse el a tésztakeveréket
a mellékelt recept alapjan.
A keverék ne legyen tul
szaraz, mert eltoérheti
a tésztaformazét vagy
a konyhagépet. Akkor
jo, ha az allaga durva
zsemlemorzsara emlékeztet.
Morzsalékosnak kell lennie,
de 6sszenyomva a csomonak
egyben kell maradnia.
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Allitsa a sebességet 2-3-as

fokozatra.

Helyezzen egy kis tésztat az
adagolotolcsérre. Egyszerre
csak kevés tésztat tegyen
az adagoldcsdbe. Engedje,
hogy a csiga kitruljon,
mielétt tovabb folytatna.
Amennyiben az adagolécsd
eltémaédik, a csavarkulcs/
tolérud fogantyujanak
végével nyomija a tésztat

a csigara (A csavarkulcs
fogantyujan kival minden
mas targy hasznalata tilos.
Ne nyomja tul erésen.)
Vigyazzon, hogy az
adagolocsd soha ne legyen
tele.

n Amikor a tészta elég

hosszU, a vagodszerkezet
fogantyujanak a segitségével
vagja le a kivant hosszusagu
tésztat. Amennyiben nincs a
vagoszerkezet felszerelve, a
mUvelet egy kés segitségével
is elvégezhetd.

A tésztaformazo betét
cseréjéhez szerelje le a
vagoszerkezetet Ugy,

hogy az egyik kezével
megfogja a szélét, a
masikkal pedig maga felé
elforditja a szoritogylrut.
Vegye le a régzitdanyat (a
meglazitdsahoz hasznalja a
csavarkulcsot, ha szUkséges)
és a tésztaformazo

betét kiadasahoz révid

idére kapcsoljon az 1.
sebességfokozatra. Vegye ki
a tésztaformazo betétet és
a lathato tésztamaradékot,
majd helyezze be a

kivant tésztaformazo
betétet. Szerelje vissza

a rogzitdanyat és a
vagoszerkezetet.
Figyelmeztetés

A tésztaformdzo a hasznalat
kézben felmelegszik - ez
normalis jelenség, és a tészta
Osszenyomasa okozza.

A készUlék tisztitdsa

Egyetlen alkatrészt se mosson a
mosogatégépben.

Szerelje le a tartozékot

Egyik kezével fogja meg

a vagoszerkezet szélét, és
forgassa el a szoritdgyurit
maga felé, majd tavolitsa el.
Vegye le a rogzitdanyat, a
meglazitdsahoz hasznalja a
csavarkulcsot, ha szukséges.
Vegye ki a tartozékot a
gépbdl, és szerelje szét.

Tésztaformazo betét
A maccheroni rigati, a

maccheroni lisci és a bucatini
tésztaformazo betétek
szétszedhetdek a tisztitasi
munkak kénnyebb elvégzése
érdekében.

Hasznalat utan azonnal
tisztitsa meg, kuldnben

a tészta beleszarad, és
rendkivil nehéz lesz késébb
eltavolitani. Hasznalja a
tisztitoeszkdzt a tészta
tésztaformazo betétekbdl
torténd eltavolitdsahoz.

A tisztitoeszkdz eszkdz
vastagabb része ideadlis

a maccheroni rigati
ttésztaformazo betét
nagyobb réseinek
tisztitdsdhoz, mig a
vékonyabb vége a toébbi
tésztaformazo betét
tisztitasara alkalmas. Mossa
meg meleg mosogatoszeres
vizben, majd torolje szarazra
alaposan.

Csiga

Ne meritse vizbe.
Tisztitsa meg nedves ruhaval,
majd tordlje szarazra.

Adagolétélcsér, rogzitégyiiri,
géptest, csavarkulcs,
vagodszerkezet
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Tavolitsa el rola a
tésztamaradvanyokat és,
amennyiben szlUkséges,
mossa el forrd mososzeres
vizben, majd szaritsa meg.



miel6tt segitséget kérne.

verziojan.

® Készult Kinaban.

Szerviz és vevoszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék haszndlata soran,

vagy latogasson el a www.kenwoodworld.com webhelyre,

® A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az 6sszes
olyan eléirdsnak, amely a garancidlis és a fogyasztoi jogokat
szabalyozza abban az orszagban, ahol a terméket vasarolta.

® Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kuldje el vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontok elérhetéségét megtalalja a
www.kenwoodworld.com weblapon vagy annak magyar

Sima tészta receptje

(A hozzavaldkat az 6sszes
receptnél a K-keverdvel keverje
Ossze.)

Nullds liszt hasznalata ajanlott,
de ha nincs, hasznalhat sima
finomlisztet is. Pontosan mérje le
a hozzavaldkat, mert a tul szaraz
keverék eltdrheti a tartozékot
és/vagy a konyhagépet.
Azonban ha a keverék egyetlen
tésztagombodcca all dssze,

akkor az azt jelenti, hogy tul sok
folyadékot tartalmaz.

200 g nullas liszt

100 g felvert tojas (kordalbeldl 2
kézepes tojas)

Lépések

Ontse a lisztet az edénybe.
Minimalis sebességen
fokozatosan adja hozza a felvert
tojast, és a sebességet ndvelje
1. fokozatra. Keverje 30-45
masodpercig, majd kaparja le.
Kapcsolja be, és tovabbi kb.

30 masodpercig folytassa a
keverést. A keverék akkor jo, ha
az dllaga durva zsemlemorzsara
emlékeztet. Morzsalékosnak
kell lennie, de ha egy kisebb
mennyiséget Gsszenyom, annak
egyben kell maradnia.

|zesitett tészta
készitése

Fliszeres tészta

Hasznalja a fenti receptet, de
adjon 20 ml megmosott és
finomra vagott fUszerndvényt,
példaul petrezselymet a felvert
tojashoz.

Teljes kiérlésii - hasznaljon a
liszt helyett teljes kidrlésU lisztet.
Spendtos - Helyettesitse a 30ml
felvert tojast 30 ml finomra
turmixolt spendttal.

Tojas nelkuli tészta
200 g nullas liszt

egy csipet so

25 ml szlz olivaolaj

kéralbeldl 100 ml viz

Kovesse a sima tészta
receptjének Iépéseit, és adja

a sot a liszthez valamint
helyettesitse a tojast az olajjal és
a vizzel.

15




Japan hajdinas soba
tészta

- Idedlis azoknak, akik
sikérmentes diétan vannak.

300 g hajdinaliszt

150 g felvert tojas
Kévesse a sima tészta
receptjének lépéseit.

A keveréket vezesse at a

bigoli rostéllyal felszerelt
tésztaformazon, és vagja
megfeleld hosszusagura. Fézze
meg forrd vizben.

Udon tészta

350 g univerzalis finomliszt
140 m/ hideg viz
20 g s6

Keverje el a sot a vizben.
Kdvesse a sima tészta
receptjének lépéseit, a tojast
azonban helyettesitse sos vizzel.
A keveréket vezesse at a

bigoli rostéllyal felszerelt
tésztaformazon, és vagja
megfelelé hosszusagura.

SO hozzdadasa nélkul fézze
forrasban lévé vizben kb. 5
percig, a tészta legyen tomor, de
ldgy. Azonnal csepegtesse le és
Oblitse at hideg vizzel. Azonnal
talalja a kivant martassal.

Lencseliszt tészta

250 g lencseliszt
100 g felvert tojas
2 evbkanal olivaolaj
2 evbkanal viz

Az egyszer( tésztanal
alkalmazott modszert kdvesse,
adja hozza az olivaolajat és a
vizet a felvert tojashoz.

A keveréket vezesse at

a maccheroni rigati vagy
maccheroni lisci rostéllyal
felszerelt tésztaformazon, és
vagja megfelel® hosszusagura.
F&zze meg forrd vizben.

A tészta fozése

F&zés eldtt a tésztat rovid ideig

szarithatja - max. egy 6ran

keresztUl. A szaritdsi id6 az
elkészitett tészta tipusatdl fugg.

1 Vegyen elé egy edényt
és eresszen bele a
haromnegyed részéig vizet.
Adjon hozza egy kis sot
izesitésul.

2 Tegye bele a vizbe a tésztat
és idénként megkevergetve
forralja fel. F6zze puhara, de
vigydzzon, hogy ne fézze
szét. Ez kb. 1-10 percet vesz
igénybe, a tészta tipusatol
és a kivant allagtol fuggden.
Ellenérizze rendszeresen a
tészta allagat, mivel a tészta
azutan is tovabb puhul egy
kicsit, miutan levette a tdzrél.

® Soha ne adjon olajat a
vizhez, mivel az csuszossa
teszi a tésztat, és
megakadalyozza, hogy a
szosz megfelelden a tésztara
tapadjon.

Szd6sz valasztasa a
tésztahoz

Kulénb6zé alaku tésztahoz
mas-mas szosz illik. A csé alaku
tésztdk a slrl szdszokhoz, a
hosszU szalu tésztak a higabb
paradicsomszdszokhoz valamint
a tenger gyUmolcseibdl készult
szoszokhoz, mig a vastagabb
tésztak inkabb az erdteljes izU
szoszokhoz illenek.

Kekszkészitd
(AT910014)

Lasd a kekszkészitd hatuljian
taldlhato illusztraciot.

1 Készitse el az aldbbi
stiteményreceptek
valamelyikét és az elkészUlt
tésztat tegye hitédbe, hogy
az megkeményedjen.

® (Csak kicsi tojasokat
hasznaljon, kialénben a tészta
tul puha lesz.
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Vegye le a formazot a
keksznyomoral. lllessze
dssze a tésztakészitét

a keksznyomoval ugy,

hogy a keksznyomon levd
nyildsok mindkét oldalon
megfeleléen élljanak. Szerelje
a tartozékot a konyhagépre.
(A vagoszerkezetet nem kell
felhelyezni.)

Csusztassa a formazot a
tésztanyomo valamelyik
oldaldnak nyildsaiba és
igazitsa addig, mig a kivant
forma a nyilas kézepére nem
kerul.

Sima daralt keksz

150 g puha vaj

150 g kristalycukor

2 kicsi tojas, felverve

300 g sima liszt, megszitalva

Keverje a vajat és a cukrot
habosra a talban a habverdével,
mig a keverék kdnnyl és sima
nem lesz. Adja hozza a tojasokat
és a megszitalt lisztet. Valassza
ki a kivant format, majd nyomja
at a tésztat a felhelyezett
tartozékon keresztul és vagja a
kivant hosszusagura. Helyezze
a kekszeket egy kivajazott
sUtélapra, majd sUsse meg
dket forrd sttében 190°C-on,
(375°F, 5-6s fokozat) korulbelul
10 percig vagy amig, rendesen
at nem sulnek. A sUteményeket
helyezze egy racsra, és hagyja
Sket kihlni.

Csokis daralt keksz

125 g puha vaj

200 g kristalycukor
2 kis tojas, felverve
250 g sima liszt
25 g kakaopor

dsszeszitalva

Koévesse a modszert sima
aprosttemeény esetén.

A kekszeket csak akkor szabad
feldisziteni, miutan kihdltek

(pl. martsa bele olvasztott
csokolddéba, vagy szdrja meg
porcukorral).
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Hibaelharitasi utmutato

Kérdés

Valasz/Tipp

A megjelend
tészta tul
egyenetlen

« A rostélyok/tésztaformazo betétek bronzbol
készUlnek. A bronz tésztaformazd betétek
sajatossdga, hogy a tésztanak egyenetlen
felUletet adnak, amitél viszont a szdszok jol
megtapadnak a tésztan.

Az extrudalt
tészta mindsége

Ez normalis, de csokkenthetd a mértéke:
* a tésztakeverék egyenletes allaganak

allanddan biztositasaval.
valtozik * a keveréket egyenletesen adagolja a
tésztaformazoba.
* az Osszes tészta egy adagban téorténd
extrudalasaval.
* ha nem engedi, hogy a tészta kiszaradjon..
A tészta « A készulék elinditasa el6tt ellendrizze,
nem jon ki a hogy a tésztaformazo betétek tisztdk-e, a
nyildsokon nyildsokba nem rakodott-e szdraz tészta, mely
keresztul megakadalyozza az extrudalast.
* Ellendérizze, hogy az adagoldécsd nincs-e
elzarodva.
A csavarkulcssal/toloruddal lehet a tésztat a
csigara adagolni.
Nehéz * Hasznalat utdn azonnal tisztitsa meg a
megtisztitani a tésztaformazo betéteket, ne hagyja, hogy a
tésztaformazo tészta rajuk szaradjon.
betéteket * Hasznalja a mellékelt tisztitoeszkdzt. Az eszkdz

vastagabb része idedlis a maccheroni rigati
tésztaformdazo betét nagyobb nyilasainak
megtisztitdsdhoz, mig a vékonyabb vége a
tobbi tésztaformazo betét tisztitdsara alkalmas.

Tészta alakja
egyenetlen

Néha az els® extrudalt tészta alakja
meglehetdsen egyenetlen. Adagolja a tésztat
egyenletes Utemben és probalja meg beallitani
a tésztakeverék adagolasanak sebességét.
Melegitse fel a géptestet, a tésztaformazo
betétet és a rogzitdanyat meleg vizben, majd
hasznalat elétt tordlje dket alaposan szdrazra.

A tésztaformazo
betét nem
illeszthetd 6ssze
a csigaval

Ellenérizze, hogy a tésztaformazo betét
kdzépsd nyildsdban nem maradt-e szdradt
tészta.

Amikor a gép mUikodése sordn szeretné
kicserélni a tésztaformazo betéteket,
gy6z&6djdn meg rdla, hogy nincs-e
tésztamaradék a tésztaformazd betét és a
csiga kozott, mely megakadalyoznd azok
pontos illeszkedését.

Az adagoldcsd
allanddan
eltdomaédik

Egyszerre mindig csak kis mennyiségl tésztat
adagoljon a csébe. Az adagolast egyenletes
Utemben kell végrehajtani. Csak akkor tegyen
Ujabb adagot az adagoldcsdbe, ha az mar
kitrult.

A keverék tul sok folyadékot tartalmaz.
Hasznalja a csavarkulcs/tolorud végét a
tészta csédbe torténd adagoldsdhoz. (Az
adagolotolcsér eltavolitdsaval lehetéve valik,
hogy mélyebbre nyuljon a csavarkulccsal az
adagoldcsdbe).

Véltoztassa meg a tészta adagolasdnak a
sebességét.
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Kérdés Valasz/Tipp

Nehéz * Hagyja lehUini a készuléket korulbelul 30
eltavolitani a percig.

vagorészt

Nehéz * Gy6z6djon meg rola, hogy a fém szoritégylrl
felhelyezni a részben le van-e csavarva a mlanyag belsérél,
vagorészt mieldtt a készulékre illesztené.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca
ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac¢ uwaznie ponizsza
instrukcje i zachowac na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usunac wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem
czesci, po zakonczeniu pracy oraz
przed czyszczeniem nalezy zawsze
wytaczyc urzgdzenie i wyjgc wtyczke
Z gniazda sieciowego.

Wtaczonego urzgdzenia nie wolno
zostawiac bez nadzoru.

Zbyt suche lub zbyt szybko
podawane do przystawki ciasto

na makaron moze spowodowac
uszkodzenie maszynki i/lub robota.
Nie wktadac¢ do podajnika palcow
ani zadnych innych przedmiotow z
wyjatkiem zatgczonego w zestawie
klucza/popychacza.

Ciasto w gtab podajnika popychac
wytacznie za pomoca trzonka klucza/
popychacza - nie uzywajac przy tym
nadmiernej sity.

Nigdy nie zaktadac ani nie
demontowac¢ maszynki do makaronu
w trakcie pracy miksera.

Ciasto podawac w rownym tempie,
w matych ilosciach na raz. Nie
dopuszczac do przepetnienia sie
podajnika.
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® Podczas czyszczenia i eksploatacji
przystawki zachowac ostroznosc,
ostrze zespotu tnacego jest bardzo
ostre.

® Stosowanie przystawki w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze
grozi¢ wypadkiem.

® Nie ruszac ani nie unosic gtowicy
miksera, gdy na robocie zamocowana
jest jedna z przystawek, poniewaz
moze on utracic¢ stabilnosc.

® Nie uzytkowac urzgdzenia stojgcego
orzy krawedzi blatu lub wystajgcego
poza blat ani nie obstugiwac
zamontowanej na urzadzeniu
orzystawki przy uzyciu zbyt duzej
sity, poniewaz moze to spowodowac
utrate stabilnosci przez urzadzenie
I jego przewrocenie sie, CoO moze
skutkowac obrazeniami uzytkownika.

® Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi robota kuchennego,
do ktorego przeznaczona jest
przystawka.

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i wyrobdw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
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Niniejsza przystawka KAX92.
AOME wyposazona jest w
gniazdo typu obrotowego

i przeznaczona do
bezposredniego montazu
na najnowszej generacji
modelach robotdw z serii
Kenwood Chef (serie TYPE
KVC, KVL oraz KCC).

Z przystawki mozna takze
korzystac¢ na robotach Kmix
wyposazonych w gniazdo
obrotéw wolnych

(seria TYPE KMX).

Niniejsza przystawka

jest kompatybilna z

danym modelem robota
kuchennego, jezeli oba
komponenty wyposazone sg
w gniazdo typu obrotowego
).

Jezeli robot wyposazony jest
w gniazdo typu belkowego
, przed uzytkowaniem
przystawki konieczne

bedzie zamocowanie
naktadki przejsciowej. Kod
referencyjny naktadki:
KATOOIME. Wiecej informacji
na temat naktadki oraz
sposobu jej zamawiania
znajduje sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

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

Oznaczenia
KAX92.AOME

Taca

Podajnik

Komora mielgca

Slimak

Wykrojnik*

Nakretka zabezpieczajaca
Pierscien zaciskowy zespotu
tngcego

Ostrze tnace
Klucz/popychacz

®EE OOOOO®EO

Czyscik

*Zestaw zawiera wykrojnik

do rurek maccheroni rigati,
pokazany na stronie z
ilustracjami. Dodatkowe
wykrojniki (pokazane na
ostatniej stronie niniejszej
broszury) mozna nabyc¢ na
stronie www.kenwoodworld.com.

Montaz przystawki
Zob. ilustracje -

Czynnosc¢ opcjonalna: proces
wyrobu makaronu mozna
usprawnic, ogrzewajac komore
mielaca, wykrojnik oraz nakretke
pierscieniowa w goracej wodzie
(nalezy je nastepnie osuszy?d).

Wewnatrz komory mielgcej
zamocowac slimak.
Zamontowac wykrojnik.

Zatozy¢ nakretke
zabezpieczajaca i dokrecic¢
recznie. (Nie uzywac klucza/
popychacza, gdyz stuzy on
jedynie do demontazu).

® Sprawdzi¢, czy nakretka
zabezpieczajgca znajduje
sie w przyblizeniu w jednej
ptaszczyznie z komorg
mielaca przystawki.

E Zdjac¢ ostone gniazda
wolnych obrotéow.
Uktadajac przystawke
W pozycji pokazanej na
rysunku, przytozy¢ do
gniazda wolnych obrotéow
i przekrecic ja, aby
zablokowac¢ we wtasciwym
potozeniu.

Zamontowac podajnik.

Zespot tnacy
Opcjonalnie: Do zmontowanej
maszynki do makaronu mozna
przymocowac zespot tnacy
@ i (®, ktory utatwia krojenie
makaronu na kawatki zadanej
dtugosci.

Uchwyt zespotu tngcego
ustawi¢ w pozycji
skierowanej do gory i
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poluzowac nieco pierscien
zaciskowy. Natozyc¢
nakretke zabezpieczajaca,
przekrecajac jg w razie
koniecznosci do oporu

na przystawce. Wykrojnik
powinien znalez¢ sie w
jednej ptaszczyznie z
przednig powierzchnig
zespotu tngcego.

Jedng reka trzymajac L]
krawedzZ zespotu tngcego,
jednoczesnie dokrecic¢
pierscien zaciskowy,
przekrecajac go w kierunku
od siebie.

Uwaga: Podczas kazdej
czynnosci montazu lub
demontazu zespotu tngcego
nalezy zawsze jedna reka
przytrzymywac krawedz
zespotu tnacego, a druga
obracac piersciert zaciskowy.

Obstuga maszynki
do makaronu

Zob. |Iustrac1em n

Do wyrobu makaronu
uzywaé predkosci 2-3.

® Przygotowac ciasto na
makaron zgodnie z podanym
przepisem.

® Ciasto nie powinno by¢ zbyt
suche, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie
maszynki do makaronu
lub robota. Ciasto powinno

Jezeli podajnik sie zapcha,
uzy¢ trzonka klucza/
popychacza, aby popchnac
ciasto na slimak (do tego
celu uzywac wytacznie
trzonka klucza/popychacza
- nigdy innych przedmiotéw
- i nie uzywac zbyt duzej
sity). Nie dopuszczac¢ do
przepetnienia sie podajnika.
Aby zmieni¢ wykrojnik,
zdjg¢ zespdt thacy —

jedna reka przytrzymac
krawedz zespotu tngcego,
a druga obrocic pierscien
zaciskowy do siebie. Zdjg¢
nakretke zabezpieczajgca
(w razie koniecznosci
poluzowacd jg za pomoca
klucza/popychacza) i na
chwile przetaczyc¢ robot na
predkosc 1, aby wysunad
wykrojnik. Zdjg¢ wykrojnik
i usunac¢ wszelki widoczny
nadmiar ciasta, a nastepnie
zamocowac wybrany
wykrojnik. Ponownie
zamocowac nakretke
zabezpieczajgcya i zespot
tnacy.

Ostrzezenie

Maszynka do makaronu
nagrzewa sie w trakcie
pracy — jest to catkowicie
normalne zjawisko,
spowodowane cisnieniem
ciasta wewnatrz przystawki.

mie¢ konsystencje grubo KonserWaCja |
mielonej butki tartej lub Czyszczenie

grubej kruszonki. Sktadniki
powinny byc¢ niepotaczone,
ale scisniecie ciasta powinno

Zaden z elementéw nie nadaje
sie do mycia w zmywarce do

powodowac powstanie haczyn.
spoistej grudki. Demontaz przystawki
Przetaczy¢ robot na ® Podczas demontazu zawsze

predkosc¢ 2-3.

Porcje ciasta umiesci¢ na
tacy. Podawac¢ do podajnika
niewielkie porcje ciasta

na raz. Przed podaniem
kolejnej porcji zaczekad, az
na slimaku nie bedzie juz
poprzedniej porcji ciasta.
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jedna reka trzymac krawedz
zespotu tngcego. Przekrecic
pierscien zaciskowy do
siebie, a nastepnie zdjac
przystawke. Zdjg¢ nakretke
zabezpieczajgca (w razie
koniecznosci poluzowac

ja za pomoca klucza/



popychacza). Zdjac Maccheroni Rigati, podczas

przystawke z robota i gdy ciensza koncdwka
rozmontowac czesci. przeznaczona jest do
czyszczenia pozostatych
Wykrojniki foremek. Umyc¢ w goracej
dWykrojmki Maccheroni Rigati, wodzie z dodatkiem ptynu
Maccheroni Lisci i Bucatini do naczyn, a nastepnie
mozna rozmontowac, doktadnie osuszyc.
aby usprawni¢ proces
czyszczenia. Slimak
® (Czysci¢ bezposrednio po ® Nie zanurza¢ w wodzie.
uzyciu, gdyz w przeciwnym ® \Wytrze¢ do czysta, a
razie ciasto zaschnie na nastepnie osuszyc.
foremce i jego usuniecie
bedzie bardzo trudne. Taca, nakretka pierscieniowa,
Za pomoca zatgczonego komora mielaca, klucz, zespét
czyscika doktadnie usunac tnacy
resztki ciasta z foremek. ® Usunac¢ pozostatosci ciasta
Grubsza korcéwka narzedzia i w razie potrzeby umyc¢ w
idealnie nadaje sie do goracej wodzie z dodatkiem
czyszczenia wiekszych ptynu do mycia naczyn, a
otworow w foremce nastepnie doktadnie osuszyc.

Serwis | punkty obstugi klienta

® \W razie wszelkich problemoéw z obstugg urzadzenia

przed zwrdceniem sie o pomoc nalezy zapoznac sie ze
wskazdéwkami w czesci pt.. ,rozwigzywanie problemow” w
instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietac, Zze niniejszy produkt objety jest gwarancija,
ktdra spetnia wszystkie wymogi prawne dotyczace wszelkich
istniejgcych praw konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktérym produkt zostat zakupiony.

W razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub wykrycia
wszelkich usterek prosimy przestac lub dostarczyc¢ urzadzenie do
autoryzowanego punktu serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne
informacje na temat najblizszych punktéw serwisowych firmy
KENWOOD znajdujg sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wiasciwym dla danego
kraju.

® \Wyprodukowano w Chinach.
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Przepis na zwykty
makaron

(W przypadku wszystkich
przepiséw sktadniki nalezy
mieszac¢ przy uzyciu ubijaka K.)
Zalecamy uzycie maki
makaronowej (typ 00), jezeli
jednak nie jest ona dostepna,
mozna uzy¢ maki zwyktej. llosci
sktadnikow nalezy starannie
odmierzyd, poniewaz zbyt
suche ciasto moze spowodowacd
uszkodzenie maszynki do
makaronu lub robota. Jezeli
jednak ciasto zaczyna zlepiac sie
w kule, oznacza to, ze dodano
za duzo sktadnikdw ptynnych.

200 g maki typu 00

100 g ubitych jaj (okoto 2 jaja
sredniej wielkosci)

Sposdéb przyrzadzenia

Make wsypac do miski.
Stopniowo dodac ubite

jajko, pracujac na minimalne;j
predkosci obrotéw i zwiekszajac
ja do predkosci 1. Mieszac przez
30-45 sekund, a nastepnie
zgarnac sktadniki z bokow
miski. Wtaczy¢ urzadzenie i
kontynuowac mieszanie przez
ok. nastepne 30 sekund. Ciasto
powinno miec¢ konsystencje
grubo mielonej butki tartej lub
grubej kruszonki. Sktadniki
powinny by¢ niepotgczone, ale
Scisniecie niewielkiej porcji ciasta
powinno powodowac powstanie
spoistej grudki, ktéra pozostanie
sklejona.

Sposob
przyrzadzania
makaronu

aromatyzowanego

Makaron ziotowy

Skorzystac z powyzszego
przepisu, ale do ubitych jaj
dodac¢ 20 ml umytych i drobno
posiekanych zidt, takich jak
natka pietruszki.

Makaron razowy - zastagpic

make zwykta maka razowa.

Makaron verdi - zastgpi¢ 30
ml ubitych jaj 30 ml drobno

przetartego szpinaku.

Makaron
bezjajeczny

200 g maki typu 00

szczypta soli

25 ml oliwy z pierwszego
ttoczenia

okoto 100 ml wody

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykty makaron, dodajac
sél do maki oraz zastepujac jaja
oliwg i woda.

Japonskie kluski

gryczane soba

- Idealne dla osob na diecie
bezglutenowe;.

300 g maki gryczanej

150 g ubitych jaj

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykty makaron.

Uformowac ciasto przy uzyciu
maszynki z zamocowanym
wykrojnikiem do makaronu
bigoli, krojac makaron na
odcinki odpowiedniej dtugosci.
Ugotowac, wrzucajac na
gotujaca sie wode.

Kluski udon

350 g zwyktej maki ogdlnego
zastosowania

140 m! zimnej wody

20 g soli

Wode osoli¢ i wymieszac do
catkowitego rozpuszczenia sie
soli.

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykty makaron, zastepujac
ubite jaja woda z sola.
Uformowac ciasto przy uzyciu
maszynki z zamocowanym
wykrojnikiem do makaronu
bigoli, krojgc makaron na
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odcinki odpowiedniej dtugosci.
Gotowacd przez ok. 5 minut

w niesolonej, gotujacej sie
wodzie — nudle powinny miec¢
zwartg konsystencje, ale by¢
miekkie. Natychmiast odcedzi¢ i
przela¢ zimng woda. Podawac z
wybranym sosem, bezposrednio
po przygotowaniu.

Makaron z

soczewicy

250 g maki z soczewicy

100 g ubitych jaj

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek
2 tyzki stotowe wody

Uzy¢ przepisu na zwykty
makaron, oliwe i wode dodajac
do ciasta razem z ubitym
jajkiem.

Uformowac ciasto przy uzyciu
maszynki z zamocowanym
wykrojnikiem do makaronu
Maccheroni Rigati lub
Maccheroni Lisci, krojgc makaron
na odcinki odpowiedniej
dtugosci. Ugotowac, wrzucajac
na gotujaca sie wode.

Gotowanie
makaronu

Przed rozpoczeciem gotowania

makaron mozna nieco

wysuszy¢ (maksymalnie przez

godzine przed gotowaniem).

Czas suszenia jest zmienny

w zaleznosci od rodzaju

przygotowywanego makaronu.

1 Zagotowac wode w rondlu
wypetnionym w 3/4 woda.
Posoli¢ do smaku.

2 Doda¢ makaron i zagotowad,
od czasu do czasu mieszajac.
Gotowad, az makaron
ugotuje sie al/ dente. Makaron
powinien by¢ miekki, ale
jednoczesnie sprezysty w
smaku. Trwa to zazwyczaj
1-10 minut, ale dtugos¢ czasu
gotowania uzalezniona jest
od typu makaronu i zadanej
konsystencji. Konsystencje
nalezy regularnie sprawdzac,

poniewaz po zdjeciu garnka
z ognia makaron jeszcze
przez chwile bedzie sie
gotowac.

® Nigdy nie dodawac oliwy do
wody, gdyz makaron bedzie
wowczas Sliski, i nie bedzie
sie dobrze taczyc¢ z sosem.

Dobodr sosu do
makaronu

Odpowiednie dobranie
makaronu do sosu ma
zasadnicze znacznie. Makarony
rurkowe dobrze komponuja
sie z gestymi sosami, dtugie
nitki dobrze wchtaniajg sok z
sosow pomidorowych i sosow
z owocOw morza, nie mieknac
przy tym, a grubsze makarony
zwykle podaje sie z sosami o
intensywnym smaku.

Przystawka do
ciastek (AT910014)

(zob. rys. na ostatniej stronie)

1 Przygotowac ciasto na
ciasteczka wedtug jednego
Z ponizszych przepiséow i
schtodzi¢ je w lodowce, aby
stezato.

® Uzyc¢ niewielkich jaj, gdyz
W przeciwnym razie ciasto
bedzie zbyt miekkie.

2 Zdja¢ wykrojnik z przystawki
do ciastek. Ztozy¢ maszynke
do makaronu z wykrojnikiem
do ciastek, pamietajac, ze
wciecia w foremce powinny
znalez¢ sie po obu stronach.
Zamocowac przystawke
na robocie. (Nie mocowac
zespotu tngcego.)

3 Wsunac¢ wykrojnik do wciec¢
po obu stronach wykrojnik
do ciastek i wybrac ksztatt
ciasteczek - przesuwajgc
wykrojnik do momentu, az
wybrany ksztatt znajdzie sie
w otworze.
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Zwykte ciasteczka

150 g miekkiego masta

150 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

300 g zwyktej przesianej maki

Utrze¢ masto i cukier w misce
przy uzyciu ubijaka K", az
masa nabierze lekkiej, puszystej
konsystencji. Wbi¢ jaja, a
nastepnie dodac przesiang
make. Uformowac ciasteczka
przy uzyciu przystawki do
ciastek (wybrawszy uprzednio
zadany ksztatt), krojac ciasto na
odpowiednig dtugosé. Umiescic
ciastka na posmarowanej
ttuszczem blasze do pieczenia

Ciasteczka

czekoladowe

125 g miekkiego masta
200 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja
250 g zwyktej maki
25 g kakao
Postepowac zgodnie z
przepisem na zwykte ciasteczka.

przesiac
razem

Po ostygnieciu ciasteczek mozna
je udekorowac, zanurzajac w
roztopionej czekoladzie lub
posypujac cukrem pudrem.

i piec na srodkowej pdtce
piekarnika rozgrzanego
uprzednio do temperatury
190°C przez ok. 10 minut lub do
upieczenia. Ostudzi¢, wyktadajac

na druciany ruszt.

Rozwigzywanie problemow

Pytanie

Odpowiedz/wskazéwka

Makaron
ma szorstka
powierzchnie

« Sita/wykrojniki sg wykonane ze specjalnego
brazu. Wykrojnik wykonany z brazu nadaje
makaronowi szorstkg powierzchnie, ktora jest
pozadana, gdyz pozwala na dobre taczenie
sosu z makaronem.

Jakose
makaronu
uzyskiwanego
z tego samego
ciasta jest
zmienna

Jest to normalne zjawisko, ktore mozna jednak
zminimalizowac poprzez:

* zapewnienie wzglednie jednolitej konsystencji
ciasta,

podawanie ciasta do maszynki w réwnym
tempie.

wykorzystanie catego ciasta za jednym razem,
niedopuszczenie do wyschniecia ciasta.

Makaron nie
wydostaje sie z

* Przed przystapieniem do wyrobu makaronu
sprawdzié¢, czy wykrojniki sg czyste.

trudno oczyscic¢

otwordéw Ciasto zaschniete w otworach uniemozliwi
wydostawanie sie przez nie swiezego
makaronu.
* Sprawdzi¢ droznos¢ podajnika.
« Uzy¢ klucza/popychacza, aby usprawnic
podawanie ciasta na slimak.
Wykrojniki * Zawsze czysci¢ bezposrednio po uzyciu. Nie

dopusci¢ do zaschniecia ciasta na foremce.
Uzy¢ zatgczonego czyscika. Grubsza koncdéwka
czyscika idealnie nadaje sie do czyszczenia
wiekszych otworéow w foremce Maccheroni
Rigati, podczas gdy ciensza koricowka
przeznaczona jest do czyszczenia pozostatych
foremek.
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Pytanie

Odpowiedz/wskazéwka

Makaron jest
postrzepiony

« Niekiedy pierwsza partia makaronu jest nieco
postrzepiona. Ciasto podawac¢ w statym
tempie; sprobowac dostosowac tempo
podawania ciasta. Przed uzyciem komore
mielagca, wykrojnik oraz nakretke pierscieniowg
ogrzac¢ w gorgcej wodzie, a nastepnie dobrze
osuszyc.

Wykrojnika

nie da sie
zamontowac na
Slimaku

Sprawdzi¢, czy otwor srodkowy w foremce jest
wolny od pozostatosci zaschnietego ciasta

z poprzednich prob.

Sprawdzi¢, czy w przypadku zmiany foremek
podczas pracy miedzy wykrojnik a slimak nie
dostato sie ciasto, uniemozliwiajgc poprawne
zamontowanie wykrojnika.

Podajnik ciggle

Dodawac na raz niewielkie porcje makaronu
w réownomiernym tempie. Kolejng porcje

sie zapycha ! e N
dodawac dopiero po oprdéznieniu sie podajnika.

« Mieszanka jest zbyt wilgotna.

« Ciasto w gtgb podajnika popychac za
pomoca trzonka klucza/popychacza. (Zdjecie
tacy umozliwi gtebsze wsuniecie klucza do
wewnatrz podajnika).

« Zmieni¢ predkos$¢ dodawania ciasta.

Trudno * Odczekac okoto 30 minut, az maszynka
zdemontowac ostygnie.

zespot tnacy

Trudno * Przed naktadaniem metalowego pierscienia
zamontowad zaciskowego na przystawke sprawdzic, czy

zespot tnacy

jest on czesciowo odkrecony od plastikowego
wnetrza.
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Pycckumn

CM. MAAIOCTPA MM Ha NepeAHEeNn CTpaHu e

Mepbl 6e30MacHOCTU

BHUMATEABHO MPOYTUTE U COXPaHnUTe
3TY MHCTPYKLMIO.

PacnakynTte n3aeAre n CHUMUTE BCe
YMaKOBOYHbIE APAbBIKM.

OTKAtOUaMTE MPUOOP N OTCOEANHANTE
CEeTeBOW LLUHYP OT PO3ETKMU
SAEKTPOCETU Nepes YCTaHOBKOM

NAN YAAAEHNEM KOMMOHEHTOB, KOrA3
NPMOOP HE MCMOAb3YETCHA U MePeA
YUCTKOW.

He ocTaBAanTe BKAKOYEHHbIM MPprbop
6e3 npucMoTpPa.

EcAM cMeCb AAA MAacCTbl CAVLLIKOM
CyXas AU ee CAMNLLKOM ObICTPO
NPOMYCTUAU Yepes POAUK AAA
PACKATKW, TO 3TO MOXET MPUBECTU K
MNOBPEXKAEHUNIO HACAAKM AAS MACTb
N/ UAN KYXOHHOM MaLLIMHbI.

He BcTaBAaMTE B MOAQIOLLYIO TPYDOKY
NaAbUbl U APYITME MOCTOPOHHME
npeAMeTbl (KpoMe MOCTaBAAEMOro

B KOMMAEKTEe raeyHoro kKAro4a/
TOAKATEAS).

ANAA MPOTAaAKMBaAHWMA TeCcTa B
MNOAQIOLLYIO TPYOKY MOAb3YMTECH
TOABKO PYKOATKOWM raeyHoro kKaroda/
TOAKaTEeAa. Vl He npuAaranTe npu
3TOM Ype3MepPHbIX YCUANN.

Hukoraa He yCcTaHaBAMBaMTE U He
CHMMaWTe packaTKy AAS NacTbl NP
paboTaroLeM MmKcepe.
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AODaBAANTE TECTO HEOOABLLMMU
nopuUMaMu 1 Yepes paBHble
NPOMEXKYTKM BpemMeHu. He
AOMYyCKamTe 3anoAHEeHMA NoAaroLLeN
TPpYyOKM AO KpaeB.

CobAoAaMTE OCTOPOXKHOCTDL MPU
YCTAaHOBKE/CHATUM, HACAAOK a
Tak>Ke MNpu YMCTKEe, TakK KakK Ae3Bue
HOYXXEBOIro BAOKa OCTPO 3aTOYEHO.
HenpaBUWAbHOE NCMOAb30BaHMe
HaCaAKW MOXET MPUBECTU K TpaBMe.
He nepeHocuTe 1 He nopHUManTe
FOAOBKY MMKCEpPa C YCTAaHOBAEHHOW
HaCaAKOW, TakK KakK KyXOHHasa MalluuHa
MOYKEeT MOTepPATb YCTOMYMBOCTD.

He aponyckawnTe, 4yTobbl Mprbop
PaboTaA, eCAM OH HaxXoAUTCSA Y

Kpasa paboyer MoOBEPXHOCTU WA
CBELUMBAETCA Yepes Hero, 1 He
APUMEHANTE PU3NYECKUX YCUANMN
NPW YCTAaHOBKE HACAAOK, TaK Kak 3ToO
MOYKEeT MPUMBECTUN K HEYCTOMYMBOCTU
B MOAOXEHWM Nprbopa, OH MOXXET
OMPOKMHYTbCSA, YTO MOXKET MPUMBECTU
K TpaBMe.

O3HaKOMbTECH C AOMOAHUTEABHbBIMU
MepaMin He30MmacHoOCTH, KOTOpPble
COAEPXKATCA B OCHOBHOW MHCTPRYKUMN K
NCMOAB30BaAHUIO KYXOHHOW MaLLWHbI.
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® [pubop CooTBETCTBYET
AvpekTtuse EC 1935 / 2004
O MaTepranax U U3AEAUSX,
npeAHasHauYeHHbIX AAR
KOHTaKTa C MULLEBbIMN
MPOAYKTaMU.

OTa Hacaaka KAX92. A0OME
CHabykeHa pe3bboBoW crucTeMon
KpenAeHus 1 npeaHasHadeHa
AAS HEMOCPEACTBEHHOM
YCTaHOBKU Ha HoBeMLLne
MoaeAn MalmnH Kenwood Chef
(cepumn TYPE KVC, KVL n KCQO).
DTy HACAAKY Tak>Ke MOXXHO
HaAEeBaTb Ha KYXOHHble

MalUMHBbI Kmix, cHab>XeHHble
HU3KOCKOPOCTHbIM FTHE3A0M AASA
Hacapok (cepua TYPE KMX).
Hacaaka MOAXOAUT AASA BalLen
KYXOHHOWM MalLWHbl TOABKO B TOM
CAyuYae, ecAn oba KOMMOHEeHTa
CHab>keHbl Pe3bbOBOW CUCTEMOWN
KpenAeHus .

EcAn Balla KyxOHHas MalluHa
CHab>keHa HaAOUYHOM CUCTEMOM

, AN PABOThbl BaM Tak>ke
noTpebyeTca apanTep.
CnpaBoyYHbIM KOA apanTepa:
KATOOIME. AONOAHUTEABHYIO
MHbOopMaLMIo O 3akase
apanTepa MOXKHO HaMTK Ha
canTte www.kenwoodworld.com/twist.

Mepea nepBbIM

UCNOAb30OBaHUEM

® BbLIMOMTE COCTaBHble YacTu.
CM. pasaeA “Yxoa v umcTka”.

OcCHOBHble

KOMITOHEHTbI
KAX92.AOME
3arpy3ouyHas BOPOHKa
MNoaatoLana Tpybka
Kopnyc

LHek

dopMytoLmm Anck*
DdurkcmpyroLLas ramka

3aXKMMHOE KOAbLIO
HOXeBOro 6AoOKa

QLOOEO®EO

Nezsue
(9 TaeuHbIN KAIOY/TOAKATEAD
VIHCTPYMEHT AAS UMCTKM

*B Ball KOMMAAEKT MOCTaBKM
BXOAUT GOPMYIOLLINM

AUCK AAS MAcTbl PuraTy,
npeACTaBAEHHbI Ha CTpaHuLe
C MAAKOCTPaUMAMU. EcAn Bam
TPebytoTCs AOMOAHUTEAbHbIE
AVCKU, MAAIOCTPALMN KOTOPBIX
npeACTaBAEHbl Ha 3aaHeN
CTpaHuLie 3TOro PyKOBOACTBA,
noceTnTe, MOXKAAYMCTa, Ha CanT
www.kenwoodworld.com.

Kak cobpaTb
HACaAKY

CM. cxeMbl -

ANA ObAErYeHUA
NPUrOTOBAEHUSA NacTbl

Bbl MOXKeTe, Mo Ballemy
YCMOTPEHWIO, HarpeTb Kopnyc,
DOPMYHIOLLMIA AVCK U KOABLIEBYHO
ramky B ropsdyem BoAae, a 3aTemM
BbICYLLUNTb.

YCTaHOBUTE LLHEK B KOPMYC.

E YcTaHoBUTEe GOPMYIOLLIMIA
AMUCK.

HaaeHbTe DUKCUPYIOLLYIO
ramky M 3akpyTuTe ee
Bpy4Hyto. (He moAb3ymnTechb
NpPW 9TOM raeyHbIM KAKOYOM/
TOAKaTEAEM, KOTOPbIE
npeaAHasHadeHbl TOABKO AAS
CHATUA AeTanen).

® YbHepUTeCb B TOM, YTO
drKCUpyoLLaa ramka
pacrnoAaraeTcs NoYTH Ha
OAHOM YPOBHE C KOPMYyCOM
HacaAKM.

E CHUMUTE KPbILLKY
HU3KOCKOPOCTHOrO rHe3aa
Bo3bMUTE HacaaKy, Kak
MOKasaHO Ha PUCYHKe,
YCTaHOBUTE ee Ha
HU3KOCKOPOCTHOE MHEe3A0 U
3aKpyTUTE A0 dUKCaLMK.)

YCTaHOBUTE 3arpy304HYIO
BOPOHKY.
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Ho>keBom BAOK

[1o BalueMy yCMOTPEHWIO

Hoxkeso 6A0K (7) 1 (B) MoxkHO

YCTAHOBWTb Ha CODBPaHHYIO
pacKkaTKy AAS NacTbl, YTOObI
Aerye BbIAO ee Hape3aTb B

COOTBETCTBUU C XKeAaeMowm
AAVNHON.

PacnoAoxknB pyuKky

HOXEeBOro BAOKa TaK, YTobbI

OHa HaxXOAMAACH CBEPXY,

rpybyto TeKCTYPY KPaMbAA.
KpOLKM AOAXKHbBI BbITb
Pa3pPO3HEHHbIMK, HO MPW
CXATUN AOAXKHBI CAUMATbCA
B OAHY Maccy.

BkAtounTe ckopocTb 2-3.

CAEerka OTBUHTUTE 3aXKMMHOE
KOABbLIO. YCTaHOBUTE HaA
DUKCHMPYIOLLIEW FanKow 1 Mpun
HEOBXOAMMOCTW NOBEPHUTE

AO MOAHON dUKcaUMM Ha
Hacaake. AVCK AOAXKEH
HaxXOAMTbCA Ha OAHOM

YPOBHE C nepeaHen 4acTbto

HOXeBOro bAoKa.

Y Aep>K1Bas HOXKeBOW
OAOK 3a KpaMl, 3akpyTuTe
3a>XKMIMHOE KOAbLIO
ABU>KEHVIEM OT cebs.
MpumevaHume. [pu
YCTaHOBKE NAM CHATUMU
HOXEBOro BAOKa caepyeT
BCerAa AepykaTb ero 3a
Kpal oAHOM pyKoW, a
MOBOpPaYMBaTb 3aXKNMHOE
KOABLIO APYTOW.

Kak mMoAb30BaTbCHA
PACKATKOW AASA
nacTbl

CM. cxeMbl m n

AASl NPUrOTOBAEHMUSA NacTbl

CcAeAYyeT NOAb30BaTbCS
CKOPOCTSIMU 2 UAM 3.

® [lpUroTOBbLTE TECTO AASA
nacTbl, UICMOAB3YS AAA
3TOro NPUBEAEHHbIE HIXKe
peuenTbl.

® CMecb AAS NacTbl He
AOAXKHA 6bITb CAULLKOM

CYXOM, TaK KaK 3TO MOXeT
MPUBECTU K NOBPEXXAEHUIO

HacaAKMU UAU KYXOHHOWM
MawuHbl. OHa AOAXKHA
HarnoMMHaTb rpyobble
XAEDOHbIe KPOLLKM NAMK

oMecTnTe HebOoAbLLIOE
KOAMYECTBO TecTa B
3arpy304HYIO BOPOHKY.
[NoMellanTe TecTo B
NOoAQIOLLYIO TPYOKY
HEOOABLLUVMK MOPLMAMM,
MNepea TeM, Kak MoAaTb
CAEAYIOLLYIO MOPLMIO,
AANTe LLHeKY O4YMCTUTbCSA.
Ecan nopatollasa Tpybka
3abuAach, NPOTOAKHUTE
TECTO K LUHEKY C MOMOLLbO
PYKOATKI FaeuyHOro KAkoUa/
TOAKaTeAs (He MOAb3yMTeChb
AAS 9TOMO HUKAKUMU
APYrMMU NpeaMeTaMu,
KpOMe PYKOATKWN raeyHoro
KAIOYa, 1 HEe MpuAaramTe npu
3TOM UYPE3MEPHbBIX YCUAUM).
He aonyckamTe 3anoAHeHWsa
noAaatoLLen TPYOKM A0 Kpaes.

n [MocAe BblA@BAVBaHUSA
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MaKapOHHOI O N3AEAUS
Ha AOCTATOUYHYIO AAUHY
nepemMecTmuTe pyudKy Ha
HO>XEBOM DAOKE Hazap U
Brepea, UTobbl OTpesaTb
MaKapOHHOE n3aeAme
HY>XHOW AAVHbBL. A

€CAUN HOXXEBOWM BAOK He
YCTAaHOBAEH, ObpexkbTe
MaKapoHHOe n3peAre
HOXOM.

AAS 3aMeHbl AVCKa CHUMUTE
HOXEBOW BAOK, YAEPXKVBAs
€ero 3a Kpamn OAHOW pyKoW,

1 MOBEPHUTE 3aXKMMHOE
KOABbLIO B Ha cebs.

CHUMUTE DUKCUPYIOLLIYIO
ramky (MOAb3ysiCb Mpw
HEODBXOAMMOCTW raeyHbIM
KAIOUOM/TOAKATEAEM AAS
ocAabaeHmnsa drKkcupytoLLen
ramkun) 1N Ha KOPOTKOEe BpemMs
nepekAtoYMTe Ha CKOPOCTb 1
AAS BblbpoOca aucka.
CHUMUTE AUCK, YAQAUTE
BUAMMBIE M3ObITKKM NacThbl, a
3aTeM YyCTaHOBUTE HY>KHbIN



BaM AMCK. 3aMeHuTe
DVIKCUPYIOLLYIO FramKy 1
HOXEBOW DAOK.
Mpeaynpe>xxapeHue
PackaTka AAS NacTbl B
npouecce NCNOAb30BaHUA
CTaHOBWTCS ropsaden, aTo
HOPMaAbHO. DTO CBA3aHO
C TeM, YTO B Hacaake
nacTa Npy KOMMpeccum
HarpesaeTcs.

YXOA N O4YUNCTKA

He MoMTe HMKaKMe 4yacTu
3AeKTponpubopa B
NOCYAOMOEUHOW MalUuuHe.

CHMMUTE HacapKy

® Bceraa AepXXmMTechb 3a Kpam
HOY>XeBOro BAOKa OAHOM
PYKOWM, 1 MOBOpa4vBanTe
3aXKMMHOE KOAbLIO B
HamnpaBAeHUK Ha cebs.
3aTteM cHumMuTe. CHUMKUTE
DUKCUPYIOLLYIO FarKy.
Mpn HeobXoAMMOCTH
npeABapUTEAbHO OCAabbTe
DUKCUPYIOLLYIO FamKy C
MOMOLLIbIO FAaeYHOro KAYa,/
ToAkaTeasd. CHUMUTE
HacaAKy C MalUWHbI 1
pasbepuTe Ha YacTu.

AMckn

AUNCKU AAA BbIAGBAMBAHUA
nacTbl Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci n Bucatini

MOTYT pPa3bupaTbCca, 3TO
obaerdyaeT Mx OUYUCTKY.

® [loUYnNCTUTE AUCKM CPasy »Ke
MOCAE VX UCMOAb30BaHKS,
VHa4ye MaKapoHHOe TecTo
NPUCOXHET 1 ero byaeT
oYeHb TPYAHO YAAAUTD.
AAS YAAASHUSA BCEro TecTa
13 AMCKOB UCMOAB3YMTE
MHCTPYMEHT AAS YUCTKW.
Boaee TOACTbIV KOHEL]
MHCTPYMEHTa MAAABHO
NOAXOAUT AAS YNCTKK BoAee
KPYMHbIX OTBEPCTUIN B AMCKE
Maccheroni Rigati, a 6oaee
TOHKWIM KOHEeL, MHCTPYMeHTa
MOAXOAUT AAS YNCTKM
APYIMX AMCKOB. BbiMonTe
B rops4yen MbIAbHOW
BOAE, @ 3aTeM TLaTeAbHO
BbICyLUNTE.

LHek

® He morpy»kamTte B BOAY.

® TulaTeAbHO NpPOTPUTE, a
3aTeM BbICyLUMTE.

3arpysoyHasi BOPOHKa,
KOAbLLeBas ramka, kopnyc,
raeuyHbii KAIOY, HOXKEBOW 6AOK.
® YAAAUTE MakapoOHHOe TecCTo
1 B CAyYae HeobXOAMMOCTH
BbIMOMTE B ropsaden
MbIABHOWM BOAE, a 3aTeM
TLI@TEeAbHO BbICYLUUTE.

Ballley CTpaHbl.

® CaenaHo B Kutae

ObCcAy>KMBaHMeE 1 3a00Ta O MOKyMnaTeAax

® EcAv B paboTe npmbopa BO3HUKAM KakMe-ANBO HEMOAAAKN,
nepea obpaLleHreM B CAY>KOY MOAACPIKKM MPOUTUTE PaA3AEA
«TabAnLa NOUCKa U YCTPaHEHUA HEMCMNPaBHOCTEN» B AQHHOM
PYKOBOACTBE UAM 3aManTe Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [IOMHUTE, YTO Ha NPMOOP PacNPOCTPaHAETCA rapaHTus,
oTBeuYaloLLasa BCEM 3aKOHHbIM MOAOXKEHWAM OTHOCUTEABHO
CyLLEeCTBYIOLLEN rapaHTyn 1 NpaB NoTpebuTeAs B TOM CTpaHe,
rae npmbop 6bIA NprobpeTeH.

® [1pK BO3HVKHOBEHMW HEMCMPABHOCTK B paboTe npmubopa
Kenwood UAK Mpu 0BHaPY>KeHUU Kaknx-Anbo AedeKTOoB,
NOXaAymMncTa, OTMNpaBbTe UAK NpuHecuTe Npubop B
aBTOPU3NPOBaHHbIM cepBUCHbIV LieHTP KENWOOD. AKTyaAbHble
KOHTaKTHble AaHHble cepBUCHbIX LeHTpoB KENWOOD Bbl
HamaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com rAM Ha canTe AAS
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PeLenT nacTbl
N3 TecTa be3
APOXKIKEBbBIX
AODaBOK

(IHrpeaAMeHTbl AAS BCeX
peuenToB CAeAYyeT CMeLUMBaTh,
ncnoAb3sys K-o6pasHbin
BEHYMUK)

PekoMeHAYEM MCMOAb30BaTb
MyYKY C pasmepoM vactui, 00,
HO €CAM ee HEeT, UCMOAb3YyNTe
OObIKHOBEHHYO YHMBEPCAABHYO
MyKy. TLLATeAbHO OTMepanTe
KOAMYECTBO MHIMPEAMEHTOB,
MOCKOAbKY CAMLLIKOM Cyxasi
CMeCb MOXeT MPKBECTU K
MOAOMKE HaCaAKWM MAM KYXOHHOM
MalLMHbl. OAHAKO, eCAN 13
cMecK obpasyeTcsa KOMOK

3 TecTa, 3HAYUT AOBABAEHO
CAMLLKOM MHOIO >KUAKOCTMW.

200 r mykm 00
100 r B36uTHIX auL (Mpnbamns. 2
VLA CPEAHMX PA3MEPOB)

MeToa

® [loMecTuTe MyKYy B Yally.
MNocTeneHHoO A0baBbTe
B3OUTOE ANLOo Ha
MUHMMAABHOM CKOPOCTW,
YBeAMUMBadA ee A0 NMepBOW.
CMelumBanTe B TeueHue
30 - 45 cekyHp, 3aTeM
cocKpebuTe ocTaTKM
nacTbl. BkAarounTe nprbop u
NPOAOAXKAMTE CMellMBaHWe
NPUMEPHO B TeueHne
elle 30 cekyHa. CMmecb
AOAXKHA BbITb MOXOXKeN Ha
roybble KPOLLKK XAeha AU
rpybyto TeKCTYpPY KpaMbAs.
KpOLLIKU AOAXKHbBI BblTb
Pa3pPO3HEHHbIMU, HO eCAM
MX CXKaTb B HEOOAbLLIOM
KOANYECTBE, TO AOAXKEH
OCTaBaTbCHA KOMOK, KOTOPbIN
He pa3BaAMBaeTCs.

Kak npurotoBuUTb
MacTy C BKYCOBbIMU

AODaBKaMU

MacTa c 3eAeHblO

cnoAb3ymTe NprBEAEHHbIN
BbiLLe peuenT, A0baBuB K
B36UTbHIM anuam 20 MA BbIMbITOM
I MEAKO Hape3aHHOW 3eAeH!,
Hanpumep, NeTPYLIKA.

Myka U3 ueAbHOro 3epHa -
3aMeHnTe MyKy OBbIKHOBEHHOWM
MYKOWM 13 LIEABHOIO 3epHa.

3eAeHb - 3ameHunTe 30 MA
B3OUTbIX AuL, Ha 30 MA Mmope 13
TOHKO MPOTEepPTOro wnuHaTa.

MNacTa 6e3 auL

200 r mykin 00

LerioTKa CoAm

25 MA OAMBKOBOIrO Macha
nepBOro OTXKUMa

100 MA BOAbI (MIPUMEPHO)

ICMOAB3YyMTE METOA AASA
NOAYYEHUSA MaKapOHHOIro TecTa
6e3 APOXKIKEBbIX AODABOK,
AODaBUB B MyKY COAb U 3aMeHMB
anua pacTUTEAbHbIM MAaCAOM U
BOAOMW.

HAnoHCcKaga AanLua
Cc AODaBAEHMEM
rpeyYHeBOn MyKK

- VIA€aAbHO MOAXOAUT AAS TEX,
KTO MPUAEP>KMBAETCHA AMETHI
6e3 raloTeHa.

300 r rpedyHeBovi MyKi
150 r B36UTHIX A1

MCMoAb3yMTe MeTOoA AAS
MOAYYEHUSA MaKapOHHOIro TecTa
6e3 APOXOKEBbIX AODABOK..
[MponycTuTe cMechb Yyepes
packaTKy AASl MacTbl, yCTaHOBMB
3KpaH BbUroamn, n paspexkote Ha
OTPE3KN HEOOXOAMMOWM AAMHBI.
CBapuTe B KUMSALLEN BOAE.
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Aanwa udon

350 r 06bIKHOBEHHOM
MoTPEGUTEABLCKOM MYyKi1
140 MA XONOAHOWV BOAbI
20 r conm

PacTBopuTE COAb B BOAE,
nepemMeLlaB ee C BOAOW.
MCnoAb3yMTe MeToa AASA
MOAYUYEHMA MaKapOHHOro TecTa
6e3 APOXIKEBbIX AODABOK,
3aMeHNB arLia COAEHOW BOAOM.
[MponycTuTe cMechb 4yepes
packaTKy AAS MacTbl, yCTaHOBMB
aKpaH BUroamn, n paspexkoTe Ha
OTPE3KN HEOBXOAMMOWM AAMHBI.
BapuTe B HeCoOAeHOW KMnsaLemn
BOAE MPUMEPHO 5 MUHYT; AarLia
AOA>KHa ObITb TBEPAOWN, HO
HexkHoM. Cpasy CAenTe BOAY

M MPOMOAOCHUTE XOAOAHOWM
BOAOW. BbICTPO NMoaamTe Ha CTOA
C COYCOM MO BalleMy BbI6opy.

[lacTa 13
YyeyeBUNYHOW MYKU

250 r yeyeBuMYHOV MyKu

100 r B36buTOrO AMLa

2 CTOAOBbLIX NOXKKI OAMBKOBOIO
mMacha

2 CTOAOBBIX NOXKKU BOAbI

CaepynTe MHCTPYKUMSM MO
MPUrOTOBAEHWIO MacTbl N3 TecTa
6e3 APOXKKEBbLIX A0BABOK,
AOBaBUB OAVMBKOBOIO MacAa

1 BOAbI CO B3OGUTBIM SNLIOM.
[MponycTuTe CMechb Yyepes
HacaaKy AAS MacTbl, yCTaHOBKB
3KPaAH AAS MaKaPOHHbBIX N3AEAUN
Purath uAm AUCKK 1 paspexxbTe
Ha OTpe3Kn HeobXOANMMOWM
AAMHBL, CBapuTe B KUMNsALLen
BOAE.

Kak mpurotoBuUTb
nacTy

[Nepea NPUrOTOBAEHMEM

NacTy MOXXHO MOACYLUNTL B

TeueHme KOPOTKOro BpemMeHm

- NPUBAM3UTEABHO 3@ Yac AO

NPUroToBAEHUA. Bpemsa CyLLKMK

MOXET MEHATbCHA B 3aBUCUMOCTU

OT TUMa MakapPOHHbLIX N3AEANN.

1 3anoAHUTE KaCTPIOAIO Ha %
BOAOW U AOBEAUTE BOAY AO
KnneHua. AobaBbTe COAb MO
BKYCY.

2 3acbinbTe nacTy U BapuTte
VX B KUMSLLEN BOAE, BPeMs
OT BpeMeHV nomeLurBas.
BapuTte A0 cTaamm al
dente. MNacTa AOAXHa
ObITb HEXXHOW, HO BCE e
AOCTaTOYHO TBEPAOM Mpu
HaAkycbiBaHWW, OBblYHO
BpPEMSA BapKKM COCTaBASET
oT 1 A0 10 MUHYT, U MOXKET
MEHATbCSA B 3aBUCUMOCTM OT
THMNa MakKapOHHbIX N3AAMIA
1 TpebyeMom TeKCTypbl.
PeryaqapHo npoBepamnTe
TEeKCTYpY, Tak Kak nacrta
OyAET MPOAOAKATL
BapUTbCSH HEKOTOPOE BpemMs
MOCAE TOro, Kak byaeT CHATa
C OrHs.

® He po0baBAAMITE B BOAY
pPacTUTEABHOE MacAO, TaK
KaK 3TO CAEAaeT nacTy
CKOABb3KOW 1 COYC Ha Hew
YAEPXKMBATbCA He ByaeT.

Bbibop coyca AAA
nacTbl

[lacTy MOXXHO NoAaBaTb

C PasAMYHbIMK COyCamu.
MakapoHHble U3AeANs
TpybuaTon dopMbl
3aXBaTbIBalOT KYCOUKM
N, NPUCYTCTBYIOWME B
FYCTbIX COyCaX, MakapOHHble
M3AEAUSA B BUAE AAVHHbBIX
HUTEeM XOpoLLo abcopbupytoT
COKM TOMaTHbIX COYCOB U
COYCOB 13 MOPEMPOAYKTOB,
[acTy MOXHO MoaaBaTb C

135



Pa3AMYHBIMU coycaMun. a boaee
TOACTblE€ MaKapOHHble N3AEAUNA
0ObIUHO MOAAKTCA C OCTPbLIMMU,
apoMaTHbIMK CoyCaMu.

Hacaaka AAS
NPUrOTOBAEHUSA
neyeHba (AT910014)

CM. MAAIOCTPALMIO HAaCaAKM AAS

MPUrOTOBAEHWSA NedeHbsa Ha

3aAHer 0BAOXKKEe PYKOBOACTBA.

1 [puroToBbTE NeYeHbe,
VICMOAB3YS AAS DTOMO OAMH
13 MPUBEAEHHbBIX HMXKE
peLenToB, N OXAAAMTE ero B
XOAOAVABHWKE, YTOObI TECTO
CTaAO TBEPAbIM.

® [ICNOABb3YMTE HEKPYMHbIE
AKrLa, MHade TecTo byaeT
CAULLIKOM MAMKUM.

2 CHWMUTE NAACTUHKY C
dUrypHBIMU OTBEPCTUAMM
C AUCKa AAS MeYeHbs.
CobepuTte packaTky
AAS MAcCTbl C AUCKOM
ANS MeYeHbs Tak, YTobbl
OTBEPCTUSA Ha Hacaake
ObIAM C 06EUX CTOPOH.
YCTaHOBUTE HacaaKy Ha
KYXOHHYO MalnHy. (He
YCTaHaBAMBANTE HOXXEBOM
OAOK.)

3 BcTaBbTe MAACTUHKY C
bdUrypHbIMU OTBEPCTUAMM
B Ma3bl, PAaCMOAOXKEHHbIE
C KaXXAOWM CTOPOHbI
AMCKa, 11 YCTaHOBUTE ee B
Takoe MOAOXKeHMe, YTobbI
dUrypHoe oteepcTre
HY>XHOW dOpPMbl BbIAO
PaCMOAOXKEHO B LIEHTPe
oTBEpPCTUSA.

NeyeHbe He3
APOMIKEBbBIX
AODABOK

150 r pasmsardeHHoro
CAMBOYHOIrO MacAa

150  caxapHOV My Apb!

2 HEeKPYrHbIX avia (B36MThIX)
300 r 0bbIKHOBEHHOM
rpocesHHo Mykin 6e3
APLOXKKEBBIX AOBIBOK

B36elTe MacAO C caxapoMm B
yalle, ncrnoAb3sya K-obpasHblv
BEHUUK, AO MOAYYEHUS

AErKoW 1 BO3AYLLHOM

cMecu. BbenTe anua, 3aTem
MeAAEHHO A0BaBAsINTE B

yally MPOCEAHHYHO MYKY.
[MponycTuTe cMechb Yyepe3
HacaAaky, NMpeABapUTEABHO
BblOpaB OTBEPCTME HY>KHOWN
bOopMbI, 1 HapeXKbTe Ha KYCOUKM
HY>XHOW AAVHbBI. TTOAOXKUTE Ha
CMaszaHHbIN >XMPOM MPOTUBEHb
/I BbiMeKamTe B LIEHTPEe AYXOBKM
npwv TemnepaType 190°C (375°F),
(NnoAo>keHMe 5 peryAasaTopa
NoA3YM ra3a ra3zoBowv MAUTLI)

B TeyeHune 10 MUHYT MAKM AO
roTOBHOCTU. OXAaAUTE Ha
NPOBOAOYHOWM CETKE.

LLlokonapHOe
neyeHbe

125 r pasmMsaryeHHoro
CAMBOYHOIrO MacAa

200 r caxapHoV ryApb!

2 MareHbkux avita (B36UThbix)
250 r 0bbIkKHOBEHHOW
MYKM

25 7 Kakao-rnopoLLKa
BbinoAHAnTe aencTBua,
yKazaHHble B peLenTe no
NPUrOTOBAEHUIO NMedeHbs 6e3
APOXKEBbIX AODABOK.

rpoCesiTh
BMecTe

[locAe Toro, Kak nedeHbe
OCTbIHET, ero MO>KHO 06MaKHYTb
B PACMAaBAEHHbIN LLUOKOAGA VAN
nocbinaTh caxapHoOW MyAPOW.
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YCTpaHeHne HemcnpaBHOCTEN

Bonpoc OTBet/CoBeT
MoBEepPXHOCTb * MAQCTVHbBI/AUCKM PACKATKN AAA MACTbI
nacTbl M3rOTOBAEHbI 13 6POH3bI. MpK NCMOABb30BaHMM
LwepoxoBaTas. OPOH30BbIX AMCKOB MOAYyYaeTcs nacTta
C WEepOXoBaTOM MOBEPXHOCTBLIO, UTO
NPeAnoOYTUTEABHO, TaK KaK Ha Hew XOpoLlo
YAEPXMBAETCHA COYC.
KauecTBO 2TO HOPMaAbHOE ABAEHUE, HO €ro MOXKHO
BblAQBAEHHOM CBECTU K MUHUMYMY MOCPEACTBOM:
nacTbl * MICMOAb30BaHMSA TecTa C PaBHOMEPHOWN
MeHsaeTca KOHCUCTEeHUMeN;
no mMepe * AODBaBAEHVS CMecK B packaTKy AASl MacTbl Ha
pacxoAO0BaHMA MOCTOAHHOW CKOPOCTM.
TecTa * BblAABAMBAHMWSA BCero TecTa, MpUroTOBAEHHOI O
3a OAMH 3aMec;
* NpeaAoTBpalLLeHKs BbICbIXaHUA TecTa.
MacTa He « [epea TeM, KaK BblaAaBAMBaTbL NacTy,
BbIXOAUT 13 ybeanTecCh, YTO Ha AMCKEe HEeT 3acoXLlero
OTBEPCTUN TecTa. 3acTpsBLUee B OTBEPCTUSAX TEeCTO byaeT

MPEenATCTBOBAaTb BbIAABAMBAHUIO MACTbI.

Y6eanTech, UTO NnoaatoLasa Tpybka He 3abuTa.

o AAS TPOTAAKUBAHWSA TeCTa K LLUHEKY
MCMOAB3YMTE raeyHbll KAKOY/TOAKATEAD.

AVCKW packaTKuM
AAS MacTbl
TPYAHO YNCTUTb.

* Bceraa ounianTe AUCKM PACKaTKU AAS
nacTbl CPasy e NocAe UCMOAb30BaHKSA, He
AOMYCKaMTe 3acbiXxaHWA TecTa Ha AWMCKe.
MCcMoAb3yMTe AAS BTOMO MOCTAaBASIEMbIV B
KOMMAEKTE UHCTPYMEHT. BoAee LMpoKMin
KOHel MHCTPpYMeHTa MAEAABHO MOAXOAUT
AAA OYUCTKM BOABLLVX OTBEPCTUM B AMCKE
Maccheroni rigati, a 6oAee TOHKUW KoHel|,
MO>KET UCMOAb30BATbCA AASA YNMCTKN APYINX
AVICKOB.

Y nacTbl
HepOoBHble Kpas

MHoraa nepBble MOPLUKMM NacTbl, MPOMNYLLEHHbIE
uepes pacKkaTKy AAS MacTbl, UMEOT HEMHOIO
HepoBHble Kpada. NoaaBanTe MakapoHHOEe
TECTO C MOCTOAHHOM CKOPOCTbIO, MOMNbITanTeChb
HaWTV ONTVMAAbHYIO CKOPOCTb MoAAYM TecTa.
[epea MCNOAB30OBaAHMEM COrpenTe Kopnyc,
AMCK U KOABLIEBYIO FamKy B ropsidyen Boae, a
3aTeM TLaTeAbHO BbiCyLUMTE.

AVICK He
yCTaHaBAMBaEeTCS
Ha LHEeK

Y6eapuTeCh B TOM, YTO B LIEHTPAABHOM
OTBEPCTUM AMCKA HET 3aCOoXLLEero TecTa,
KOTOPOE OCTAAOCh OT MPEAbIAYLLErO
MCMOAb30BaHNA.

Mpu cCMeHe AMCKOB B MpoLliecce paboThbl
MPOBEPbLTE, YTO MEXKAY AVMCKOM U LLIHEKOM
HEeT TecTa, KOTOopOoe NPenaATCTBYeT YyCTaHOBKE
AMNCKa Ha OAHOM YPOBHE C KOPIYCOM.
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Bonpoc OTtBeT/CoBeT

3abviBaeTcs *« NobaBAAINTE TeCTO HEOOABLLMMIK MOPLINAMU
noaaroLLas C MOCTOAHHOM CKOPOCTbIO, AODABAANTE
TpybKa CAEAYIOLLYIO MOPLMIO TeCTa TOABKO MOCAE

TOrO, Kak B MoaatoLLer Tpybke Ha byaeT TecTa.
CAULLIKOM »XUAKOE TecCTO.

AAS MPOTAAKMBAHUA TeCTa B NOAAOLLEN
TPYOKe MOAb3YNTECh PYKOATKOM raeqyHoro
KAKOUa/TOAKaTEAR. (AAS TOrO, YTODbI PYKOATKA
raeyHoro KAto4a NpoHrKasa raybxke B
NoAAOLLYIO TPYOKY, CHUMUTE 3arpy304HYyo
BOPOHKY).

I3MeHUTe CKOpOCTb AODaBAEHKS TecTa.

Ho>keBom 6A0K
CHATb TPYAHO.

* AarTe HacaAKe OCTbIHYTb B TedeHue
NPENBAU3UTEABHO 30 MUHYT.

HoxxkeBom
BAOK TPYAHO
YCTaHOBUTH.

[Nepea YCTAaHOBKOW Ha HacaaKy OcAabbTe
MEeTaAANYECKOE 3aXKMMHOE KOABLLO,
YCTaHOBAEHHOE Ha MAACTMacCOBOM OTBETHOM
yacTu.
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KasakKLua

AAAbIHFBbI 6eTTeri cypeTTepail KapaHbi3
KavIinci3AiK

® OCbl HYCKAYAbIKTapAbl MYKUAT
OKbIHbI3 >XOHEe KeAelleKTe
NanAaAaHYFa CakTaHbI3.

® BapAblK OpaybILLTbl >kxoHe DeAriAepiH
aAbIMN TaCTaHbI3.

® ConlleKkTepal bekiTrnec He aAbIn
TacTamMac OypblH, ManAaAaHbIAMaFraH
KE3AE >XOHEe Ta3aAay aAAbIHAA
KYPAaAAbl ©LLIPIM, CbIMbIH
A>XKbIPaTbIHbI3.

o KypaAAbl MaMAAAAHbIM »XaTKaHAA
Ha3apPCbl3 KaAAbIPMaHbI3.

® TbiM KYPFaK HeMece Te3 OTKI3IAreH
MaKapoOH KOCMacbl MakapoH
NiLLIHAEMILWTI YkoHe/HeMece acym
KOMBDaMHbIH 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

® OTKI3MiW TYTIKKE CayCaKTapblHbI3AbI
HemMece KaMblp CaAFblLL
MeXaHM3MHEeH/TepriluTeH backa
SAEMEHTTI CaAyFa BDOAManAbI.

® KaMbIpAbl 6TKI3FIL TYTIKKE CaAy YLUIH
TeK KaMblp CaAFbILL MexaHU3MAI/
UTEPriWTI NanaaAaHbiHbI3. COHAAM-aK
KaTTbl bacyFa boAManAbI.

® AcyM KOMDaMHbI >XYMbIC iCTemn
MaTKaH Ke3Ae MakKapOoH »KacafbllTbl
bekiTyre He anyFa boAManAbI.

® KaMbIpAbIH LLaFblH O8ALLEKTepIH
bOip-Oipaen api BipKaAbINTbI
YbIAAAMADBIKMEH CaAblHbI3. bepy
TYTIKLLUECIHIH TOAbBIM KETYIHE »KOA
bepMeH;is.
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[NanaaAaHy >XoHe Ta3aAay Ke3iHAE

abam DOAbIHbI3, OUTKEHI KecKiLw
MblLLAaK >XMHaFbl ©Te oTKIP.

CanTaMaHbl BypbIC MarAaAaHy

XapaKkKaTKa oaKeAyl MyMKIH.

APANACTbIPFbILLTbIH BacblH OeKiTIAreH

KOHADBIDFbIMEH KO3Farn KeTepMeHi3, ac
MalLLUMHa TYPaKCbl3 OOAYbl MYMKIH.

KVYPbIAFbIHbI YXYMbIC ICTENTIH BeTTIiH

LWeTiHAE NarAaAaHDaHbI3 HEe YCTiIHEH
TOHIM TYPMaHbI3 HEe canTaMaHbl
DeKiTKeH Ke3Ae apTbhlK Kyl
CaAMaHbI3, OYA KYPbIAFbIHbIH AYPbIC
YKYMbIC ICTEMEYIHE XoHe ayAAPbIAbIM
KeTYiHe, HOTUMXKECIHAE apaKaT aAyFa
ceben BOAYbI MYMKIH.

e KocCbIMLLUa KayIiMCI3AIK HYCKayAapblH
acyW KOMbaWMHbIHbIH HYCKaYAbIFbIHaH

KapaHbl3.

® BYA KYPbIAFbI TaFaMMeH
b6ipre KOAAAHbBIAATbBIH
MaTepuassap MeH 3aTtap
6omblHLWa 1935/2004 EC
eperkeciHe can Keaeal.

Bya KAX92.AOME
canTamMacbiHaa Twist KOCbIAbIM
skyieci 6ap SKOHE OA
Kenwood Chef coHFbl BybIH
vArinepiHe (TYPE KVC, KVL
aHe KCC cepusanapbl peTiHae
BEeATIAI) ADA COMKEC KeAeTiHAEeW
eTin »kacanfaH.

CoHbIMeH KaTap, byA cantama
apKbIAbl KMix acym MalUMHaCbIH
6asy >KbIAAAMAbBIKTbI canTamMa
wbiFbicbiMeH (TYPE KMX)
HekiTyre borapbl.

Ocbl canTamMaHblH acym
MalLMHACbIMEH YMAECIMAIAITIH
TeKkcepy VLiH, eki kypaMaacTa
AlMHaAMa BalAaHbIC >y eci
BOAYbI Kepek.

AcCy MalmrHacbliHAa YKOAAKTbI
BanAaHbIC >Kyreci

60ACa, NaraanaHy aAAblHAG
apanTep KaxkeT 6oAapbl.
AAANTEPAIH aHbIKTaMaAblK
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Koabl - KATOOIME. KocbiMLua
aknapaTTbl XKaHe apanTepre
TancblpbIC 6epy XOAbIH
www.kenwoodworld.com/twist
canTblHaH KapaHbI3.

AAFall peT NnaMpaAaHy

aAAbIHAA

® GoAlLIeKTepAi XyY: “KyTiM
KepceTy >KoHe Tasanay”
OOAIMIH KapaHbI3.

[lepHe

KAX92.AOME

Xonnep

OTKI3riW TYTIK
Kopnyc
AVHaAABIDFbILL
KeckiHaeriw caHbinay™
BekiTKilw coMbIH

cakmHacsol
KecKil »X1Hak

©E QPOEGOO

nTepriu

TasaAay KypaAbl

KrHakTa cypeTTep beTiHae
KepceTiAreH Maccheroni Rigati
KeckiHaerilwi 6epianreH. Ocbl
OYKAETTIH apTKbl beTiHAES
KepceTiAreH KocbIMLLa
KECKIHAErILWTI caTblM aAy YLWiH,
www.kenwoodworld.com
CanTbIH KapaHbi3.

CanTtamMaHb
XNHaKTay

- cypeTTepiH KapaHbi3
KocbIMLLa: MakapoHAbl OHaw

»Kacay YLUiH, KOpnycCThbl,
KeCKIHAEriLWTi »KoHe CakMHaAbI

COMbIHADBI bICTbIK CYAa XbIAbITbIM,

KYPFaTbiHbI3.

AVHaAAbIDFBILLTBI KOPMYyCKa

OpHaTbIHbI3.
2] KeckiHaeriwTi 6ekiTiHi3

[6f GekiTKiL COMbBIHABI OPHATbIM,

KOAMeH 6ekiTiHi3. (Kambip
CaAFbILL MexaHn3Mai/
MTepriwTi NnarnaasaHbaHbI3,

KecKil »UHaKTbIH 6eKiTKill

KaMblp CaAfbill MexaHn3m/

cebebi byA TeK aAy VLUiH
namaaAaHyfa apHaArFaH).

® [GeKiTKill COMbIH canTama
KOpMyCblHa TbIFbI3 THIM
TYPYbIH TEKCEPIHI3

m ToeMeH >XXbIAAGMADBIK YACBIHbIH
KaknafFblH aAblHbI3
CanTaMaHbl cypeTTe
KepceTiAreH No3numsasa
TOMEH >KbIAAAMAbBIK
YSCblHa OpHaAaCTbIpbIM,
OPHbIHAG KYAbINTAY YLUIH
aMHaAAbIPbIHbI3.

Xonnepai 6ekiTy.

KecKill >XMnHaK

KocbIMLLA: MakapOHAbBI KaXKeTTi
V3bIHABIKTA KECYAI >XEHIAAETY
ywin (@) >kere (B) keckiw
SKUHAFbIH YKUbIHTbIKTaF bl
MakapoH MilliHAerilKe bekiTyre
H60AaAbI.

KecKil >KMHaK TYTKaCbIHbIH
YOFapPFbl YKaFblHaH ycTan
TYPbIM, KblCKbILL CaKkMHaHbI
aKblpblH 6ypan 6ocaTbin
aAbIHbI3. BekiTKill coOMbIHFa
KWri3in, canTamMasa TOAbIK
OeKiTIATeHLLIe bypaHbI3.
KeckiHaeriw Keckill
SKUHAKTbIH aAAbIHFbI >KaFblHa
CoMKec KeAyi kepek.

KeckKill >KMHaK »ueriH ycTan
TYPbIM, KbICKbILLI CakMHaHbl
©3iHi3AeH 2pi Kapaw bypan
BeKiTiHi3.

EckepTne: KecKill »XMHaKTbl
OeKiTKeHAE He aAFaH Kesae,
apAANBIM Bip KOAMEH KMHAK
XUeriHeH ycTan, eKiHLwi
KOAMEH KbICKbILL CaKMHaHbI
OypaHbI3.

MaKapoH
NiWiHAErLWiH
namaAaAaHy

- n cypeTTepiH KapaHbi3
® MakKapoOHAbl 6HAeY YLUiH

2-3 XXbIAAAMADIFbIH
namMAaAaHbIHbI3.
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BepiareH peuenTire
covikec MakapoH KocracblH
»KacaHbl3.

KocnaHbl TbIM KaTTbl eTin
>KacaMaHbi3, anTnece
MaKapoH niwiHAeriwiH He
KOM6aMHADbI 3aKbiMAAYbI
MYMKIiH. OA ipi TapTbIAFaH
KEenKeH HaH yHTaFblHa
HeMece ipi KpamMbA
YHTaFblHbIH TEKCTYpPacbIHa
yKcaybl Kepek. beAllekTepi
bip-bipiHeH beAek BOAYDI,
bipak yblCTaraH kesae
BipireTiH Kecek Kypaybil
Kepek

KombalnHabl 2-3

YKbIAAAMADBIFbIHA
aybICTbIPbIHbI3.

KocnaHblH a3FaHTam

KOAEeMiH xonmnepre CaAblHbI3.
KocnaHblH LWaFblH KeAeMiH
Oip yaKbITTa ©TKI3rill TYTiKke
CaAblHbI3. YKaAracTblpMac
BYpPbIH, aHAAAbIPFbILLTaFbI
KOCMa TayCbIAYbIH KYTIiHi3.
OTKI3riWw TYTiK BiTeAin

KaACa, KaMblp CaAfFbILLl
MeXaHU3M/MTeprill YilblH
namaaAaHbliHbI3 (KaMblp
CaAFblL MEXaHU3MHEH

H6acka 3aTTbl NaraaAaHyFa
>KoHe TbIM KaTTbl bacyfra
60AManabl). Bepy TyTiKLeciH
elKallaH TOATbIPMaHbI3.

n MakapoH VY3bIHAbBIFbI

YKETKIAIKTI BOAFaH Ke3ae,
KEeCKILL >KMHaK TYTKACbIH
Kepi >KbIAXKbITbIM, MakapoOHAbI
KaXKeTTi Y3blHAbIKTa Kecy
VLiH 6acbliHbI3.

CoHAAM-aK KecKill »UHaK
OeKiTIAMereH »araanaa,
MaKapOHAbI MbllaKneH
KecCiHi3.

KeckiHaeriwTepaAi aybICTbIpy
VLWIH, KECKILL YWHaK

»}ueriH 6ip KoAMeH ycTan
TYPbIM, KbICKbILL CaKkMHaHbl
©3iHi3re kapan bypaHbl3.
BekiTKill COMbIHAbBI aAbIn
(kaxkeT BoAca, beKiTKiLl
COMBIHAbBI 6OCaTy YLWiH
KaMblp CaAFbILL MexaHn3MAj/
MTEPriWwTi NanAaAaHbIHbI3),

KECKIHAETILWTI WblFapy YLWiH
aKbIPbIH T->KbIAAAMABIKKA
aybICTbIPbIHbI3.
KecKiHAErIWTI >kaHe KaAbin
KOMFaH MakapoHAbBI aAbIm,
KaXKeTTi KeCKiHAeriLTi
H6eKiTiHi3. BeKiTKill coMbIHADI
YKOHE KeCKiLl >KMHaKTbI
aybICTbIPbIHbI3

EckepTy

[ManmaanaHy Ke3siHae MakapoH
niliHAEriWwi Kbi3aabl, BYA
KaAbINTbl YKaFAal >kKaHe

OYA MakapOoOHHbIH canTama
apacbiHAA KbICbIAYbIHaH
BoAaAbl.

KyTiM KepceTy »kaHe
TasaAay

EwWw6ip 66AiriH biAbIC XXYFbILU
MaLUMHaAA XXYYFa 60AManADbI.

CanTaMaHbl 6eALleKTey

Bip KOAMeEH Keckil
YKUHAKTbIH >KUeriHeH ycTarn,
CakMHaHbl ©3iHi3re Kapamn
Bypan aAbin TacTaHbI3.
KakeT 6oAca, bocaTy VLliH
KaMblp CaAFbILL MexaHuam/
MTepriw kemeriMmeH 6eKiTKiLu
COMBIHAbBI @AbIN TacTaHbI3.
CanTaMaHbl KOMbaMHHaH
anbir, GeALLEKTEPAI
OOALLIEKTEH3.

KeckiHaeriwTep
TasaAay npoueciH
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MWEeHIAAETY YLUiH, Maccheroni
Rigati, Maccheroni Lisci »xkaHe
Bucatini kecKiHaeriTepiH
6OAIN anyFa boAaAbI.
ManaanaHraH coH BipaeH
>KYbIM TacTaHbI3, anTnece
MakapoH Keyin, KeTipy

oTe KUbIH BOAaAbI.
KeckiHaerilTepAeri
MakapoOHAbI KeTipy YLUiH
Tazanay KypaAAapbiH
namAaAaHblHbI3.

KypaaablH YLLbl >KyaH
6oAca, Maccheroni

Rigati keckiHaeriwiHaeri
CaHblAayAapPAbI, an

MKIHILLUKE KYPaA YLbl



Hacka KecKiHaerilTepal
TazaAayfFa KoAarAbl BOAAAbI.
KebiKTi bICTbIK CyAa >Kyblm,
XaKCblAamn KenTIipiHi3.

AWHaAADBIPFbILL
® Cyra baTblpMaHbI3.
® CypTin aAbln, KypFaTbiHbI3.

Xonnep, cakuHa, COMbIH,

Kopnyc, KaMbip CaAFbILl

MeXaHU3M, KecCKilll dKMHaK.

® KaAbIiN KOMFaH MakapoH
KaMbIPbIH KeTIipin, KaxkeT
H60OACa KeBIKTI bICTbIK CyAa
YKYbIM, >KaKCblAaM KenTipiHi3.

KbiameT

KepceTy »koHe
TYTbIHYLUbIAAPFA
KeHec

® KyPbIAFbIHbIH
YKYMbICBIHA@ aKayAbIKTap
TYbIHAQCA, KeMeK
aAyFa >yriHbec 6ypbiH,
www.kenwoodworld.com
CanTbIHa ©TiHI3.

® OHiM eHIMAI caTbIn
anFaH eAAeri TYTbIHYLWbI
KYKbIKTapbl MeH Ke3 KeAreH
H6ap KeninaeMere KaTbICTbl
HapAblK 3aHAAPFa CoMKec
KeninaeMeMeH bepineTiHiH
ecKepiHi3.

® Kenwood eHiMi aAypbIC
>KYMBbIC iCTeMece Hemece
KaHAaM Aa BOAMACHIH
KeMLLIAIKTep TabbIAFaH
60ACa, OHbl OKIAETTI
KENWOOD kbI3MeT kepceTy
OpPTaAbIFblHa 9KEAIHI3
Hemece 6epin »ibepiHis.
EH >kaKblH OpHaAackaH
KENWOOD kbizmeT
KepCceTy OpPTaAbIFbiHbIH
YaHapTbIAFaH AepPeKTepiH
www.kenwoodworld.com
TopabblHaH HeMece eAiHisre
ToH Beb-TopanTaH KapaHbl3.

® KbiTarAa »KacaAaFaH.

KS,A,IMI'I MaKapOH
KOCMaCblHbIH
peuernT

(BapAbIK peuenTi yLWiH
UHrpeameHTTepAi K

niwiHAil 6yAFarFbilUNeH
apaAacTbIpbiHbI3)

00 yHbIH NanaaAaHyFa KeHec
H6epeMis, bipak MyHAAM YH
6oAMaca, oMbeban eneHreH
YHAbI NanaanaHyra 6oAaAabl.
MHrpeAneHTTepAl MYKUAT
apanacTblpblHbI3, BUTKEHI TbiM
KypFraK Kocna canTaMaHbl >koHe/
Hemece acyv MallyHacbIH
3aKbIMAAQYbl MYMKIH. AAanaa,
KOCMaAa KaMblp TyMipLlikTepi
Ty3eAce, KebipeK CYMbIKTbIK Ky
Kepek.

200 r 00 yHbI

100 r KenipLUITIAFEH XXYMbIPTKS
(LuamameH 2 opTaLla KeAeMAl
DKYMBIPTKE)

daici

TabakKka yYH CaAblHbI3.
MUHUMaAADBI XXbIAAAMAbLIKTA
KOMIPLLITIAFEH YXYMbIPTKaHbI
»KamAan Kocbin, 1-re AeniH
apTTbIpbiHbI3. 30-45 MUHYT
apaAacTblpbin, TybiHe

KblpHamn TYCipiHi3. Icke KockIn,
WwamMaMeH Tafbl 30 cekyHA
apaAacTbIpbiHbI3. Kocna
KenkKeH HaH yHTaFblHa HeMece
ipi KPaMBA YHTaFbIHbIH
TEeKCTypacbliHa yKcaybl Kepek.
BeallexkTep beaexk-benek BOAYbI
TUWic, Bipak LWarFblH KeAEMIH
ybICTaraH kesae bipireTiH kecek
Kypaybl Kepek.
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XoLW MICTI MaKapoH
»acay

OCiMAIKTEeH >XacaAFaH MaKapoH
>Korapblaarbl peuenTiHi
nanaanaHblHbI3, Bipak
KOMIPLITIAFEH YYMbIPDTKa
YCTiIHE YKYbIAFaH api »akcblAan
TypanraH 20 MA aK>KeAKeH
CUAKTLI LUeNTep KOCbIHbI3.
TapTbIAFAH YH — YHADI

oAEeTTer ipi TapTbIAFaH YHMEH
aybICTbIPbIHbBI3.

Bepan — 30 MA KenipLWiTiAreH
YKYMbIPTKaHbl 30 MA CayManAbIK
e36eciMeH aybICTbIPbIHbI3.

KyMbIpTKachI3
MaKapOoH

200 r 00 yHbI
LUBIMLLIBI TY3

25 MA 30U TyH Mavibl
LuamameH 100 Ma cy

¥HFa TY3 KOCbIM, >XYMbIPTKaHbI
38MTYH MambIMEH >KaHe CyMeH
aybICTbIPbIM, KBAIMII MaKapoH
KOCMacCbIHbIH peLenTiCiHe camKkec
KaMbIp MAEHiI3.

>KanoH cobachl
KapakyMblk Kecrneci
[TAHOTEHCI3 AMeTa yCTaHaTbIH

aAaMAap YWiH TanTblipManTbiH
peuenTi.

300 r KapakyMbIK YHbI
150 I KenipLUITIAFeH XXYMbIPTKE

KaAiMI MakapoH KocrnachiH
»acay 9AICIH KapaHbI3.
Kocnanbl Bigoli Topbl 6ekiTiAreH
MaKapOH MNilUIHAETILITEeH oTKi3in,
KaXXeTTi Y3blHAbIKTA KEeCIiHi3.
KamHan TypraH cyaa MicipiHis.

Y AOH Kecneci

350 r amb6ebar yH
140 MA CanKbIH Cy
20 r 1y3

Ty3Abl TOABIK epireHLle cyaa
apanacTblpbiHbI3.

KenipLwiTiAreH »>xyMblpTKaHbl
TY3Abl CYMEH aybICTbIpbIM,
K9AIMI MakapOH KaMblpblH
NAEHI3.

KocnaHbl Bigoli Topbl 6ekiTiareH
MaKapoH MiliHAErIWTEeH oTKI3in,
Ka>keTTi Y3bIHAbIKTa KeCiHi3.

Ty3 canblHbaraH KalHarFaH cyAa
waMaMeH 5 MUHYT MiCipiHi3,
Kecrne KaTTbl

Bipak Ha3ik 60AYbl THic. CybIH
AEpey Terin, CaAKblH cyaa
LIaWbIHbI3. TaAFaMbIHbI3Fa
CaliKec TY3AbIK KOCbIM, BipaeH
AACTapKaHFa YCbIHbIHbI3.

>KacbIMbIK
MaKapOHbI

250 r »xkachIMbIK YHbI

100 r KenipLUITIAFEH XXYMbIPTKA
2 111avi KaCblK 39U TYH Mavibl

2 111avl KacblK Cy

KenipwiTiAreH >xyMblpTKara
38MTYH Malbl MeH Cy KOCbIM,
KOAIMI MaKapoOH KaMblpblH
NAEHI3.

KocnaHbl Maccheroni Rigati
Hemece Maccheroni Lisci

TOpbl BEKITIATeH MaKapoH
NiliHAErWTEeH ©TKI3iM, KaXkeTTi
V3bIHAbBIKTa KecCiHi3. KarHan
TypFaH cyAa NiCipiHi3.

MakapoHAbI Micipy
MicipMec BypPbIH, MaKapPOHADI
Oip caraTKa AeWiH KbiCKa
YaKbIT apaAbIFblHAG KenTipyre
60AaAbl. YaKbIT MakKapoH TypiHe
HarAaHbICTbl 9PTYPAI BOAYDI
MYMKIH.
1 TepTTeH yw bBoAiriHe
CY KYWVbIAFAH KaCTPROAAI
KaWHaTbIHbI3. AaMiHe Kapaw
TY3 KOCbIHbI3.
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2 MakapoHAbI KOCbIM,
apaAacTbIpbIn OTbIPbIN
KamHaTbIHbI3. MakapoHAbI
KaTaHaay bipak KaTTbl
BOOAMaNTbIHAAM eTin
nicipiHiz. OA He3iK Bipak
TICTEAETIHAEN KaTTblAAY
H60AYbI Kepek. Hyckay
peTiHAE 1-10 MUHYT KeTyi
MYMKIiH, Bipak MakapoH Typi
MeH KaKeTTi TekcTypacbiHa
Kapaw e3repyi MyMKiH.
TeKCTypacbIH XXYWEAl Typae
TeKkcepin oTblipbiHbI3, cebebi
MaKapOH OTTaH aAblHFaHHaH
KeriH ae basay nice bepea,.

® Cyra ewKalwaH Man
KocnaHbI3, cebebi MakapoH
SKbIATbBIP BOAbIM, TY3ABIK
AYPbIC TUMEWAI.

MaKapoHFa TY3AbIK
TaHAQY

Ty3AbIK YLWIH MaKkapoH TaHAdy
ocTe backa Hapce. TYyTiK MilliHAI
MaKapOoH KO TY3AbIKTarbl
TaMak TYMIPAEPIH yCTan Typaabl,
V3blH YKOAAK MaKapoH e3iAin
KeTnecTeH ToOMaT TY3AbIKTapbl
MEeH TeHi3 eHIMAEPIHIH TY3AbIFbIH
MAKChl CIHIPEAI, aA >KyaH MiLLiHA|
MaKapOoHAbI ©TKip XOLL MiCTi
TY3AbIKTapPMeH YCbIHFaH AYPbIC.

[leyeHbe »kacafblLL
(ATI910014)

[eueHbe >kacafrbllUTblH CYPETIH
apTKbl 6eTTeH KapaHbI3.

1 Keaeci neyeHbe peuenTiCiHiH
OipiH >kacan, Kocrna KaTato
VLWiH TOHa3bITKbILWITA
CaAKbIHAATbIHbI3.

® [llaFblH >KYMbIpTKaAapP
namAaAaHblHbI3, amTnece
KOCra TbIM >yMcak BOoAbIM
KeTeAl.

2 TleyeHbe KecKiHAeriLliHeH
NiWIHAErILWTI aAbIHbI3.
KecKiHAEriWwTiH yaAapbl
eKi >KafFblHAA Cavkec
KeAyiH Tekcepin,

MaKapOH >KacafbIlThbl

ne4yeHbe KecKiHAEeriwiMeH
>KUHaKTaHbI3. CanTamMaAapAb!
acym KoMbanHbiHa

6ekKiTiHiI3. (KecKil >K1HaKTbl
OeKiTrnereH >keH).

3 TiWiHAeriwTi KeCKiHAEriWTIH
€Ki >KaFblHAAFbl YAAapFa
CbIPFbITbIM, KaXKeTTi MNiliMm
CaHblAay OpTacbliHa KEAreHre
AEWIH XXbIAXKbBITbIHbI3.

[aneT

150 r >xymcapTeiNFaH capbl Mavi
150 r KaHT yHTaFb!

2 LLaFbIH XKYMbIDTKE,
KOnipLUITIAreH

300 r eneHreH yH

Capbl Maht MeH KaHTTbl Tabakka
canbin, K niwiHAi ByYAFaFbiLIneH
allblK TYCTi BoAFaHLLa api
>KYMCapfFaHLLUa apaAacTbIpblHbI3.
YKyMbIpTKaMeH KenipTin,
eAEeHreH yH KOoCblHbI3. KocnaHbl
KaykeTTi NiliHMeH canTaMaAaH
OTKI3iMN, KepeK Y3blHAbIKMeH
KeciHi3. Maw »kafFblAFaH Tabara
canblin, 190 °C, 375 °F ras 6eArici
5 KbI3AbIPbIAFAH MeL opTacbiHAA
wamameH 10 MUHYT HeMece
Kbl3apfraHLua nicipiHia. CbiM
TOpAA CybITbIHbI3.

LLIOKOAGATb
neyeHbe

125 I XKYMCAPThINFaH Capbl Mav
200 r KaHT YHTafrbl

2 LLIaFbIH XKYMbIPTKS,
KenipLUITIAreH

250 r eneHreH yH bipre
25 1 Kakao yHTarbl } eAeHreH

KoaaiMri meyeHbe »acay aAICiH
KapaHbi3.

[NeYyeHbeHi CybITKaH COH, OAAPAbI
epITIAreH LWOKOAaAKa BaTblpbIm
HeMece KaHT yHTaFblH ceyin
6e3eHaipyre 6oAaAbl.
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AKAYAbIKTapPAbl KOO HYCKaYAbIfbl

Cypak

XKayan/KeHec

MaKapOHHbIH
CbIPTKbI KOPIHICI
KeAip-OyYAbIDADI

* TopAap/KecKiHAETILTEP apHalbl KOAGAaH
»acanraH. KoAapaH »acaAFaH KeCKiHAEeriLL
MaKapoOHFa Ke3 KeAreH TY3AbIKTbI YCTan KaAy
>KaFblHaH BacbiMaAbl BOAbIN TabblAaTbIH KeAip-
OVYABIPABI KOpiHiC bepeai

Kbicbin
LWblFapbIAFaH
MaKapOHHbIH
canacbl kocnara
H6anAaHbICTbI
SPTYPAI BoAaab

ByYA KaAbINTbl »araan, 6ipak TeMeHAEri >)KOAMeH

asanTyra 6oAaAbI:

¢ aAAbIMEH KOCMa KOHCUCTEHLMACH XKETKIAIKTI
TVYPAE BipTEKTi BOAYbIH KaMTaMachI3 eTy.

¢ KOCMaHbl MaKapoH MilliHAEriLWiHE TYPaKTbl

KbIApAMABIKNEeH Bepin oTbIpy.

H6apAblK KOCMaHbl B6ip BeAIKMEH KbICbIM LUbIFAPY.

KOCMaHblH Keyin KeTneyiHe >xoA bepmey.

Kambip
caHblAayAaH
LbIKManAbl

BacTamac 6ypbiH, KeCKiHAErilTep Tasa eKeHiH
TeKCepIiHi3, CaHblAayAd KaTbIM KaAFaH KaMblp
KbICbIM LblFapyfa Keaepri KeATipeA.

OTKI3riW TYTIK BiTeAMeYiH TeKCepiHi3.
KaMbipAbl TYTIKTEH alHaAAbIPFbILLKa KaMblp
CaAFbILL MeXaHN3M/UTeprill KemMeriMeH
OTKI3IHI3.

KeckiHaeriwTepai
Tazanay KublH

* [apanaHFaH COH Aepey >Kybil TacTaHbI3,
KeCKiHAEriLLITe Kocna KaTbIM KaAyblHa >KOA
6epMeH;s.

Bipre 6epiAreH KypaAAbl MamAaAaHbIHbI3.
KypaaablH >yaH yLibl Maccheroni rigati
KeCKIiHAErILLIHAErM CaHblA@YAAPAbI, aA >KiHiLLKe
VLbl 6acka KeCKiHAErLWTepAl Ta3aAayra
KOAAWABI.

MakapoH KepTik
MiLIHA

* Kenae BipiHLLI MakapoH asaan KepTik 6OAbIM
LWblFaabl. MakapoH KoCnacblH TYpaKTbl
MKbIAAGMABIKMEH CaAbIHbI3, KOCMaHbl Cany
MXUIAIFIH peTTen oTbIpbiHbI3. KopnycThl,
KECKIHAEFILUTI >KaHe cakMHaAbl COMbIHAbI
bICTBIK CYAA >KbIABITBIM, MaAaAaHY aAAbIHAA
KYPFaTbIHbI3.

KeckiHaeriwTep
aHaAAbIPFbILLKa
COMKEC KeAMenAi

¢ KecKiHAerilTiH opTacbliHA@Fbl CaHblAAYbIHAA
AAAbBIHFbI KaMblpAAH KaAFaH KypFak Kocra
KaAMayblH TEKCEePIiHi3.

YKyMbIC HapbICbIHAG KECKIHAETILLTEPAI
aybICTbIPFaH Ke3Ae KeCKiHAeril neH
aMHAAABIPFbILL apacbiHAa AYPbIC BeKiTiAyiHe
KeAEPri KeATIpeTIiH Kocna KaAMayblH
TeKCepiHi3.

OTKI3riW TYTIiK
BiTeAin KaAFaH

e TypaKTbl >XbIAAAMABIKMEH KaMblpAbIH LaFblH
KOAEMIH CaAblHbI3, TeK ©TKI3rill TyTikK Ta3a
OOAFaH Ke3ae KebipeK CaAbliHbI3.

Kocna TbIM bIAFaA.

KocnaHbl 6TKI3rill TYTIKKE TYCipy YLWiH KaMbIp
CaAFbILL MEXaHW3MAI/UTeprilTi NanaAaAaHbIHbI3.
(XonnepaAl aAbin TacTaFaH Ke3Ae, KaMblp
CaAFbILL MEexXaHM3MAI ©TKI3ril TYTIKke AeNiH
eTKi3yre 60AaAbl).

« KocnaHbl CaAy >KbIAAGMADBIFbIH ©63repTiHi3.
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Cypak, dXKayan/keHec

KeckiLu « CanTaMaHbl WaMameH 30 MUHYT

SKUHAKTbI aAy CaAKbIHAATbIHbBI3.

KWbIH

Keckilu « CanTamara kurizbec 6ypbiH, METAAA KbICKbILLI
KUHaAKTbl 6eKiTy CaKMHa iLLKi MAACTUK BOAIKTEH >KapTbiAal
KbIH Bypan 6ocaTblAYbIH TEKCEPIHI3.
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EAANnvIka

SeSMAWOTE TNV UNPOCTIVH CEAida OTou mapéxeTal n elkovoypddnon

AoddAAela

ALQBAOTE TIDOCEKTIKA TIC 0dNVIEQ
KAl PUAAETE TIC VIO UEAAOVTIKN
avadopa.

ADAIPEOTE TN CUOKEUAOIC KAL TUXOV
ETIKETEC.

Na B£TeTE eKTOC AslTOUpPYIAG Kal

VO ATTIOOUVOEETE TN OUOKEUN ATTO

TO PEUMA TIPLV TIOOOAPIOCETE N
adalpeoste eCapTnuUaTa, otTAV deV
XPONOLLOTIOLE(TAL Kl TIPLY ATt TOV
KABAPLoOUO.

MnNVv adriveTe TIOTE TN CUOKEUN XwpPlic
eTtiBAeYN OTtav Asttoupyel.

Edv to ueiyua dupaplkwy eival
TIOAU OTEYVO | TO TIPOOOEOCETE

TTOAU ypryopa, UTToPEel va oTtAdcEL O
TIAPAOKEUAOTNC CUMAPKWY N/Kal N
koudlvounxavn oag.

Mnv TtortoBeteite TA OAXTUAG OAG

N AAANO QVTIKE(ULEVO, EKTOC ATIO TO
KAEW(/TOV WOTNPA TIOU TIOPEXETAL
LEoOQ oToV owAnva Tpododooiac.
XoNnolottoleite Lovo TN AaBr) Tou
KAEWDLOU/WOTAPA VIA VO OTIDWEETE
N dUN UECO OTOV OWANRVQa
Toododooiag. Mnv aoke(te pueyAAn
duvaun.

[Note unVv Tpoocapuolete | adalpeites
ToV TtapaokeuaoTh CUUCOIKWY EVW
TO Ul&Eep BplokeTal og AettoupyLa.
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NMoooBetete TN dUUN OE UKPEQG
TIOOOTNTEC KABE dopd KAl |UE
oTaBEPO PUBO. MNV adriveTe TOV
owAnva tpododoaoiac va yeuidel
LEXPL ETTIAVW.

NoooexeTe OTAV Xelpldeote N
KaBapidete TO e€APTNUA KABWG N
AT TOU uNXAVIoUoU KOTING lval
KOPTEPN.

H Kakr Xxpnon Tou €€apTAUATOC
UTTIOPEL VA TIDOKAAEOCEL TOAUUATIOMO.
MNV UETAKLVEITE 1 AVAONKWVETE
TNV KEDAAN TOU WiEep evw
BolokeTal IPOCAPTNUEVO EKEl

eva eEApTNUA, Kabwce uttopst

va arnootabeportioinBei n
Koudlvounxavn.

MnNV XPNOLLOTIOLE(TE TN CUOKEUN OOC
KOVTA OTNV AKPN TNG ETUPAVELAG
gpoyaoiac N evw TIpocEEXEL ATIO

TNV eTiIPpAVELa Epyaciac oUTe va
aokelte dUvaun otayv TottoOeTeite
TO €€APTNUA, OLOTL UE QUTOV

TOV TPOTIO N CUOKEUN UTIoPEl va
arootabepotoln®el, va avatpartel
KOl EVOEXOEVWC VA TIOOKANBEL
TOAUUATIOMOG.
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® [ O TTPOOOETEC TIPOEIOOTIOINOELG
aodaAeiac, avaTpeETe 0TO BAOIKO
BIBAIO odnylwyv TN Koudlvounxavng

oac.

® AUTA N CUOKEUN
OCUMMOPDWVETAL UE TOV
Kavoviouod EK 1935/2004
OXETIKA E TA UAIKA
KOl TA AVTIKE{EVA TTOU
TipoopidovTal va £€pbouv oe
eTtadn Ue TpoOdua.

AUTO TO e€dpTnua KAX92 AOME
dlabeTel ovuoTnua Twist
Connection System Kal slval
OXEDIACEVO £TOL WOTE VA
TIpooapuodetal aneubeiag ota
JoVTEAQ TeAsuTalac YeVIAC TwWV
ouokeuwv Kenwood Chef (ue
TNV ovopaocia oslpd TYPE KVC,
KVL kat KCC).

AUTO TO e€dpTNUA UTTOPEL

Va TIPOCAPUOOTEL Kal o€
KOUZLVOUNXAVESG Kmix TtTou
dlaBEToUV UTIOdOXN VIa
€€APTNUA XANAAC TaXUTNTAG
(oglpd TYPE KMX).

Ma va dlaodaiicste OTL Autd
To e€dpTnua eival cupBatd

e TNV koudlvounxavn oag,

Oa TpeTel va BeBalwbeite oTL
Kal Ta dUo pEpn dlabgTouv

TO ouotnua Twist Connection
System (),

Edv n koudivounxavr cag
dlabgtel ovotnua Bar
Connection System , Ba
XPELAOTEITE TIPOCAPLOYEQ

VIQ VO UTTIOPECETE VA TN

O€oeTe o Asltoupyia.

O KwdIKOC avadopdq

TOU TIpooapuovEa sivat
KATOOIME. lNa mteplocodteEPEC
TIANPOPOPIEC KAl VIa VA UABeTE
TG Oa TtapayyelAete Tov
TIDOOAPOYEQ, ETIOKEDOe(TE TN
dleubuvon www.kenwoodworld.
com/twist.

Mpv and Tnv npwTtn Xpron
® [IAUveTe TA EPN: BA.
«DpovTida kal Kabaplouodcy.

Emegnynon
OUUBOAWYV
KAX92.AOME

Xodavn

>wAnvac tpododosciac
MAaiolo

>TElposldéC e€dpTNUA
MrAToa*

MNa&yuddl acdaAong

AAKTUALOG cUodIENG Tou
UNXAVIOMOU KOTING

AeTtda KoTAC
KAeldl/wotnpag

PEE® OOOOO®EO

EpvaAeio kabaplopou

*>Tn cuokeuacia ocag
TIEPIAAUBAVETAL TO KAAOUTIL
via Maccheroni Rigati é1twg
eudavidetal otn ceAida pe TIg
glkovec. INa va pounBeuteite
OTIOLODATIOTE ATIO TA ETUTIAEOV
KaAoUTIla TIou TtapouctddovTal
otnV Tiow oeAida autou Tou
eyxelpdiou, etiokedOeite

TN dladIKTUAKN ToTtoBeaia
www.kenwoodworld.com.

Mwg
OUVapUOAOYelTal To
eEdpTNUc oag
AvVaTpEETE OTIG ELKOVEG

-

[MPOAPETIKO: YA TILO €UKOAN
Tiapaokeur UUAPIKWY,
leoTdvaTte TO TMAA(CLO, TN ATPQ

Kal To TTa&UddL og eaTd VEPOD,

ETIELTA OTEYVWOTE.

MNpocapudoTe TO
OTIELPOELDEC €EAPTNUA UECA
oTo TAaiolo.
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E MpocapudoTe TN LATEA.
MpoocapuoOoTe TO TTAEILADL
aoddAAloNng Kal opiEte ue TO
X€pL (Mn xpnolJoTiole(te To
KAELD/TOoV woThnpa KABWwe
TipoopideTal yia xpnon 1ovo
Katd Tnv adaipeon).
BeBalwbeite 0Tl TO TTAEUADL
aoddAlong edapudlel
oxeOOV ATIOAUTA OTO
TIAal(olo Tou €€QPTAUTOC.
E AdAPECTE TO KAAUMUA
NG UTTOdOXNG XAMNANG
TaxutTnTag.
Kpatwvtag to e€dptnua
otn B€on Tou daiveTal
oTNV €KOVA, TOTIOBETNCTE
TO OTNV UTTODOXNA XAUNANG
TaxUTNTAG KAl OTPEWTE TO
via va aodaiiost otn ©on
Tou.
MpoocapudoTe TN Xodvn.

MNXQAVIOUOC KOTING
MpoalpeTikd: O UNXAVICUOC
KOTING @ KQL. urtopst

va tortoBetnOel otov
OUVAPOAOYNEVO
TIAPAOKEUAOTH JUUAPIKWY WC
BonBnua, yia va kopeTe ta
JUMAPIKA OTO ETIOBUUNTO UAKOC.

Me tn AaBn Tng Asttidag
KOTING OTPALEVN TIPOG TA
eTIAVW, £€RIOWOTE eAadpd
ToV OAKTUALO CUCDLIENC.
TomoBetnoTe Ao TTAVW
TO TMAEUADL ACHAALONC
Kal oTpeYPTE TO, edv gival
anapaitnTo, €wg OTou
ePAPUOOEL TEAELA TIAVW
oTO €€dpTNUA. To KAAOUTIL
Oa TpeTEel va TottoBeTnOEl
SUBUYPAUULOUEVO |UE TOV
UNXAVIOUO KOTIAG. Kpatnote
TNV AKPN TOU PNXAVICHOU
KOTING KA, TAUTOXPOVA,
odi&te TOV dAKTUALO
oUodleEnc oTpedovtdc
TOV TIPOC TNV avTiBeTn
Kateubuvon aro €odc.
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Inueiwon: Kabe dopd Tou
TpocapuUdleTe N adalpeite
TOV UNXAVIOUO KOTIAC va
KOATATE TNV AKEN TOU
UNXaviouoU e To éva

XEPL KAL VA OTPEDETE TOV
OAKTUALO cUOoDIENG UE TO
AANO XEpPL

Mwg
XPNOolLoTIole(Tal O
NapaokeuaoTnC
JUMAPLIKWY oaC
AvaTpEETE OTIG EIKOVEG
-

® XpPNoIUOTIOLEITE TIG
Taxutnteg 2-3 yia va

enefepydleote TA
Jupapikd oag.

®  ODTIAETE TO PElypa VA
JUAPIKA akoAOUBWVTAG
i amod Tic ouvtayEéc Tou
TIAPEXOVTAL

® Mnv PTIAXVETE TO HeEiyna

TOAU OTEYVO, KABWG
UTIOPEL VA OTIACETE TOV
napackeuaoth JULAPLKWOV
A TO MNXAvhud oag.

To UElyUQA TIPETIEL VA

EXEL UDN TToU OoLAlEL e
XOVTPOKOWUUEVA Pixoula
Ywuou ry 0un Tou
BpuppatideTal o xovIpd
KOMUATIAL TA KOUUATIA
TIPETIEL va dlaxwpidovTal
AAAQ, EAV TA TUECETE
UETAEU TOUG, TIPETIEL VA
KOAAOUV oxnuatidovtag
ouuttayn pada.

m ©£0TE TN CUOKEUN o<
AglToUpYia oTNV TaxuTnTa
2-3.

TomoBetnoTe Alyo amd to
pelyua emmdvw otn xodvn.
MpooBeoTe uia Wikpen
mocodTNTA ATtd TO MElyua
KABe oA uEoa oToV
ocwAnva tTpododooiac.
MepUeveTe va adeldosl To
OTIELPOELDEC eEAPTNUA TIOLV
ouvexioete. EAv o cwAnvag
Tpododoaoiac dpdEet



XONOUUOTIOINOTE TNV AKPN
NG AaBAC Tou KAeWIoU/
WOoTAPA YLlA Va OTIPWEETE
TO pelyua emdvw oTo
OTIELPOEIDEC e€ApTNUA (JUN
XpnotuoTtolpeite e€dptTnua
(uN Xpnoluotioleite Timota
AANO €KTOC ATtO TN AARr) Tou
KAEIDLOU KAl [N OTIPWXVETE
AOKWVTAC EYAAN dUvaun).
MoTé unVv adrvete ToV
owAnva tpodododiac va
VEUIZEL UEXPL ETTAVW.

n Otav ta JUpapikd

ATIOKTACOUV TO €TUOUUNTO
UNKOG, UETAKLVACTE

T™n AaBn €mavw oTovV
UNXQAVIOUO KOTIAG UTTOOC
Tlow yla va koyete ta
JUMOPIKA OTO ETIOBUUNTO
UNKOG. AlADOPETIKA,

€AV O UNXAVIOMOC KOTIAC
DeV €XEL TIPOOAPUOOTEL,
XPNOUUOTIOINOTE €va paxaipt
via va KoPete Ta JULAPLKA.
Ma va aAAdEste Ta
KaAouTila, adalpeoTe

TOV UNXAVIOUO KOTIAC
KOATWVTAG TNV AKPN UE TO
Eval XEPL KAl OTpEDOVTAQ
ToVv DAKTUALO cUCDLENC
TIPOC TO UEPOG COAG.
AdAPEOCTE TO TTAEUADL
aoddAAlong (XPNOLUOTIOINOTE
TO KAEWB/TOoV woThpa yia
VA XAAAPWOETE TO TIAELADL
aoddAlong edv xpeldleTal)
Kal yupiote via Alyo tnv
Taxytnta oto 1yia va
anaocdaAloTel To KAAOUTIL
ADAPECTE TO KAAOUTIL KAl
TUXOV 0pATA UTIOAElUUATA
JUAPIKOU KAl OTN CUVEXELQ
TOTIOOETNOTE TO €TIOUUNTO
KAAOUTIL. TOTIOOETACTE Kal
TIAAL TO TTA&UASL aodhAALoNG
KQL TOV UNXAVIOUO KOTING.
Mpoe&idomnoinon

O TIAPACKEUAOTAC
JuaplkwyV Ba aveBdoel
Bepokpaoia katd Tn xpron
- AUTO sival GUCLOAOYIKO
Kal odpelAetal oto 6TL TA
Juoplkd oupurtielovTal oTto
eEdpTnua.

dpovTida kal
KABAPLOUOG

Mnv NAEvVeTE Kavéva HEPOG
TNG CUOKEUNG OTO TAUVTHPLO
TUATWV.

ATtOGUVAPLOAOYHOTE TO

efdpTnua

® Kpatdte TAvVTA TNV AKPEN
TOU MNXAVIOMOU KOTING OTO
€val XEPL KAl OTPEDETE TOV
dAKTUALO cUodlENG TIPOC TO
UEPOC oag Kal adalpeiTe.
AdalpeoTe TO TAEUADL
aocdAAloNg, XPNOUOTIOINOTE
TO KAEW/TOoV woTthpa
VA VA XAAQQWOETE TO
TIA&UAdL acPAAoNG €AV
xpeldletal. AdalpEoTe TO
e€dpTnua ard TN pnNxavn
KAl ATTOOUVAPOAOYNOTE TA
Hepn.

MiTtpeg
Ol WATPEC Via Ta CUMAPIKA
Makapdvi piykatt (Maccheroni
Rigati), Makapovt Aot
(Maccheroni Lisci) kat
Mrmoukativt (Bucatini) urtopouv
va adalpebolv wote va
dlEUKOAUVOUV TN dladikaoia
kabaplouoU.
® Kabaplote aueowg
UETA aTtd TN XPenon,
AlaAPopeTIKA Ta CUMAPIKA
Ba Eepabouv kal Ba sivat
TIOAU dUCKOAO va Ta
adalpeoete. XpNooTole(te
To gpyaAeio kaBaplouou
via va adatlpeite OAN TNV
TI00OTNTA JUAPIKWY
ano TI¢ uNTeec. To o
XOVTPO AKPOo elval 1daviko
via va Kabapidete TIq
LEYAAUTEPEG OTIEC TNG
UNTEAC Via Ta Makapovl
polykdatt (Maccheroni Rigati),
EVW TO TUO AETITO AKPO
elval KatdAANAO yia va
kaBapidete TIg AAAEC
unTeec. MAUveTe o ecToO
vePd e carttoUvy, ETElTA
OTEYVWOTE TIOAU KAAAL
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Inelpoceldéqg e§dpTnUa

® Mn Bubilete oe vepd.

® KabBbaplote mepvWVTAG LE
€va Tavi, ETEITA OTEYVWOTE.

Xodvn, a§uasd, nAaiolo,

KAELWSi, LNXAVIOUOG KOTIRG

® Adalpeote TUxOV dUuN Kal
edv xpeldletal TMAUVETE
oe Ce0To vePD e oaTtoUVd,
ETIELTA OTEYVWOTE TIOAU
KAAQL.

www.kenwoodworld.com.

® Kataokeudotnke otnv Kiva.

>€PBLC Kal eEuTtNEETNON TIEACTWV

® EAV AVIIETWTIZETE TIPORAAUATA UE TN ASlTOUPYIA TN
OUOKEUNG OAgC, TIPOToU ¢NToeTe BonBela avatpeséte otny
EVOTNTA «0dNYOC AVTILETWTIONG TIPORANUATWY» TOU
BIBAloU 0dNnyLV N eTilokedBe(TE TN dLAdIKTUAKN ToTtoBeC(a

® ExcTe UTT OWLY OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATtd €yyUnon, n omola
clval cUudwvN e OAEC TIG VOULKES DLATAEELG TTOU adopoUV
TUXOV UDLOTAREVN €yYyUNON KAl DIKALWUATA KATAVAAWTWY O0TN
XWPEA OTNV OTIolc AYOPACTNKE TO TIPOIOV.

® Edv To TIpoildv Kenwood Ttou €XeTe ayopAoel DUCAEITOUPYEL
N BPEITE TUXOV EAQTTWUATA, OTEIATE TO N TTAPADWOTE
To o€ e€ouciodoTtnuévo Kevtpo 2€pRig tng KENWOOD.
[N eVNUEPWMIEVA OTOIXEIQ OXETIKA UE TO TTANCIECTEPO
e€ouctodotnuévo Kevtpo 2€pRig tng KENWOOD, etiokedBOeite
TN dladIkTuakr Tottobeoia www.kenwoodworld.com i tn
ALADIKTUAKN ToTtoBeCia TToU adopd CUYKEKPLIUEVA TN XWEA OAC.

Juvtayn via helyua
via arnAd dupapika
S UVIOTOUWE VA XpNnolJoTiole(te
LOACKO aAeUpl AAAQ, €AV

deV €XETE, XPNOWOTIOHOTE
ATIAG AAeUpl yia OAec TIC
Xpnoelg. MeETPNOTE TIPOCEKTIKA
TNV TTOCOTNTA TWV UAKWY
KaBWwe, edv TO pelyua sivat
TIOAU OTEYVO, UTTOPEL va
OTIAOEL TO €EAPTNUC I/KAL TNV
koudlvounxavr oac. Qotdoo,
€AV TO Helyua oxnuatidel wa
UTTAAQ ZUuNG, €XETE TTP0OBEoEL
TIOAU UyPO.

200 yp. uaiaxo alelol

100 yp. xTurnuevo apyo
(rtepirou 2 ueoalou ueye6ouc
apyd)

M£60d0¢ MapPACKEUNG
TormoBetnoTE TO AAeUpL OTO
UTTOA. T1poocB€oTe 0TAdIAKA
TO XTUTINUEVO ABYO OoTNV

eAAXIOTN TAXUTNTA KAl,

OTN CUVEXELQ, AUENOTE TNV
Taxyutnta oto 1. Avauei&te

via 30-45 deuTtepOAETITA KAl
EEKOAANNOTE TO LElyMa attd TA
TOXWMATA. ©€0TE TN CUOKEUN
o€ Asltoupyla kal cuvexiote
TNV avApelEn via mepimou

30 deutepoOAeTITA AKOUA. To
UEelya TIPETTEL val €XEL Udn TTIoU
LOLALEL UE XOVTPOKOUEVA
Yixoula Ywpou ry uun Ttou
OpuppatileTal os xovTed
KOMUATIAL TA KOUUATLIA TIOETIEL
va dlaxwpldovtal aAAd, dv
TIOOOTIOONOETE VA EVIIOETE
QL JUKPN TIOoOTNTA, TIPETIEL VA
KOAAQ oxXNUATICOVTAG CUUTIaYh
uada.
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Ma va dtdésts
(UUOPLKA |LE
dlADOopPEC YEUOELG
JUMAPLKA HE HUPWSIKA
XPNOUOTIOINOTE TNV TIAPATIAVW
ouvTayr aAAd TpooBgote

OTO XTUTINUEVO auyo 20 ml
MUPWOIKA TA OTtolal EXETE
TIAUVEL KAl PIAOKOWEL OTIWC
uaivtavo.

OAIKRG aAéoEWG ~-
QAVTIKATAOTAOTE TO AAEUQL UE
ATIAG AAEUPL OALKNG QAECEWC.

ZuMaplKd - AVTIKATAOTACTE
30 Ml AlwUEVO OTIAVAKL

dUapPLKA Xwplg

apya

200 yp. paraxko aielot
uia moela aAdt

25 ml mapBevo eAaidoAado
rtepirrou 100 ml vepd

AkoAouBnoTe Tn UEBodo
TIAPAOCKEUNG YLIA TO MElyUA via
ATAA (UAPLKA TIPOCBETOVTAG
TO AAATL OTO AAgUPL Kall
aAvTIKaBloTwvTaC To aBy0O UE TO
AADL Kal TO vePO.

Manwvedika
Makapovakia
(NOUVTAQ) ZIKAAEWC
pXe]Vintel

- 1davika yvia autoug TIou n
dlatpodr Toug dev TIPETIEL VA
TIEQLEXEL YAOUTEYN.

300 yp. aAeUpt OlkAAEWS
150 yp. xTurnnugévo aByo

AKoAoOUBNOTE TN UEBODO
TIAPAOKEUNC VLA TO Wiyua via
AattAd CUMAPIKAL

MNepdoTe TO UElya péoa ard
TOV TIAPAOCKEUAOTH CUAPIKWY,
oTov oTtolo Ba €xete ebapUOOEL
TO TAEY A TEpAXIOUOU Bigoli,
KAl KOYTE 0TO KATAAANAO
urAkoc. Mayelpete os Bpaotd
VEQO.

MakapovakLa

(vouvTAc) Udon

350 yp. ArtAS aAeupt yia ‘OAec
TG Xprioe(lg

140 m! kpouo vepd

20 yp. aAdt

AVAKATEWPTE TO AAATL UECA OTO
vePOS UEXPL VA DIAAUDEL
AKoAOUBNOTE TN UEBODO
TIAPAOKEUNG YLd TO

Helyua yia arnAd CUdapika
AVTIKABIOTWVTAG TO XTUTINKEVO
ABYO UE TO AAATIOUEVO VEPD.
MNepdoTe TO UElyMA pEoa aTtd
TOV TIAPAOKEUAOTH CUMAPIKWY,
oToV oTI0l0 Ba €xete edbapUdOEL
TO TIAEYA TepAXIoUoU Bigoli,
Kal KOWTE O0TO KATAAANAO
UNKOG. Mavyelpgdte o avalato
BpaoTo vepd yia Tepitou 5
AETITA, TA VOUVTAC Oa TIPETIEL
va elval odiXxTtd aAAA UAAAKA.
SOUPWOTE AUECWC KAl EETTAUVTE
ILE KPUO veEPO. >epRipeTe
AUECWC UE TN CAATOA TNC
ETIAOYNC OAG.

via va pavelpeete

Ta {UpapLlka

Mpv payelpePete Ta

JUApPIKA, UTtope(te va Ta

ADAOETE VA OTEYVWOOUV yLla

OUVTOMO XPOVIKO dldoTnua

— UEXPL Kal pla pa oy

TA HayelpePeTe. To XPOVIKO

dldotnua dladEpel avAloya e

TO €(dog TwV CUMAPIKWY TIOU

TIAPAOKEUACATE.

1 Teuiote uia katoapodAa e
vePd KATA Ta Tpla TeETapTa
Kal adrote va Bpdoesl
MNpooBeote 00O aAdTL
eTIOUE(TE.

2  [MpooBéote ta CUMAPIKA
Kal adrote va Bpdoouv
AVAKATEUOVTAC KATA
dlaotnuata. Mayelpgte
HEXPL Ta Cupaplkd va vivouv
«al dente». Mpémel va elval
MOACKA AAAA VA «KpATAVE»
OTAV TA DAYKWVETE.
EvdelkTikd xpelalovtal
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1-10 AemtTd yia va Bpdoouv
AAAA O XpOVOC dladEpEeL
avaAoya ue To €doc Twv
CUOPLIKWV KAl TNV udn TtIou
eTUAEEQTE. MAVTA EAEYXETE
TAKTIKA TNV Udn KABWg Ta
JUuapPKA e€akoAoubouv va
Bpddouv via Alyo adou ta
kateBdoete amtd T dWTLA.

® [1OTE UNV TIPOCOETETE AADL
OTO vEPO KABWC KAVEL TA
JUMAPIKA va YALoOTPOoUV, e
anotéAsoua n cAAToA va
NV KOAAQEL ETTAVW OTIWG
TIOETIEL

ZUCPLKA aTto

DAKEQ

250 yp. alevpt arté pakeg
100 yp. aByd XTUTINUEVO
2 KoUT. oourag eAatdAado
2 KOUT. ooumac vepo

AkoAouBnoTe TNV dla

UEOB0DO e TaA aATAA UAPIKA,
TIPOOOETOVTAC TO EAQULOAQDO Kal
TO vePO Uadl UE TO XTUTINUEVO
agyo.

MepdoTe TO PElypa pEca attod
TOV TIAPACKEUAOTH CULAPIKWY,
oToV oTt0l0 Ba €xete ebapPUOOEL
TO TIAEY A TELAXLIOOU
Maccheroni Rigati n Maccheroni
Lisci, kal KOYTE O0TO KATAAANAO
urikoc. Mayelpgdte os Bpaotd
VEQO.

ETUAEYOVTOAC
OGATOQ VI
JupapPLKa

‘Exel ueyadAn onuacia va
ETUAEYETE TA ULAPIKA UE BAon
TN OAATOA. TA CWANVOELDN
OXNUATA CUYKOATOUV KOUUATIAL
TOOPNC OTIC TIAXUPPEUOTEC
OAATOEC, TA MAKPLA VNUATOELDA
oxnuaTa sival KatdAAnAa yia
Va ATtoppodoUV ToUC XUoUg
0O€ OAATOEC VIOUATAC KAl

O€ UAAAKWVOUYV, EVW TA TILO
XOovTPd Juuaplkd talptdlouyv
ouVABWC e OAATOEG LE €VTOovN
veuon.

TIOPAOCKEUQOTNAG
UTTILOKOTWV
(AT910014)

BAgTe icw oeAida yia tnv
ATIEIKOVNON TOU TIAPACKEUAOTH
UTILOKOTWV.
Mapaockeudote ula anod Tig
TIAPAKATW CUVTAYEC VA
UTILIOKOTA KAl AdAOTE TO
pelyua oto Yuyeio via va
vivel Tiio odixTo.

® XPNOUOTIOLE(TE UIKPA aBYA
AlAPOPETIKA TO elyua Ba
sival TTIoAU LAAaKO.

2 Adalp€oTe TO KAAOUTIL ATtO
TN UATEA YLIA UTIOKOTA.
>UVAPUOAOYAOTE TOV
TIAPACKEUAOTH JUUAPIKWY
E TN UATEA YIA UTTILOKOTA,
dpovTidovTac WoTe oL
EYKOTIEC OTN WATPA VA
BplokovTal og uila and Tig
dUo TtAeupéEc. MNMpooapudoTe
TO pNXAvNUa oTnv
koudlvopnxavn. (Agv TIPETIEL
VA TTPOCAPUOCETE TOV
UNXAVIOUO KOTIAG.)

3 JUpate TO KAAOUTIL pEoa
OTIC EYKOTIEC O€ ia amo TIe
dUO TTIAEUPEC TNG MATEAC KAl
UETAKIVAOTE HEXPL TO OXAUQ
TIoU €TOUE(TE va BplokeTal
OTO KEVTPO TNG OTINC.

ATTIACL UTTILOKOTA

150 yp. BoUTULO TTOU EXETE
agrioel va UAAAKWOEL

150 yp. {axapn dxvn

2 Ulkpd aByd, XTunnuEva
300 yp. antAd aAelpl,
KOOKIVIOUEVO

XTUuTtoTE TO BOUTUPO KAl

TN AXapn MECA OTO UTIWA
XPNOWLOTIOLWVTAG TOV
avadeutnpa K ugxpl To pelyua
va vivel ehadpu Kal adpdTto.
[MPOCOLOTE KAl XTUTINOTE TO
auyo, ETELTA TIPOCOEOTE TO
AAEUPL TIOU €XETE KOOKLVIOEL
MNepdoTe TO Uelyua amd To
€EAPTNUA, EXOVTAC ETUAEEEL
TO OXNUA TIoU eTIBUUE(TE Kal
KOWTE OTO KATAAANAO UNKOG.
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TomoBetnoTE eTTAVW O
Boutupwueévn Aauapiva

Kal WAOTE OTO KEVTPO
TpoBepaoUEVOU DoUpVOoU
otouc 190°C, otn pubuion 5 via
douUpvo e yKALL, Yia TiepiTou

10 Aemttd ) PEXpPL va YnBouv.
ADNAOTE VA KOPUWOOUV ETTAVW OE
LETAAAIKA oxdpa.

UTILOKOTA OOKOAATA

125 yp. BoUTUPO TTOU EXETE
agriost va UaAaKwoel

200 yp. {axapn axvn

2 Uikpd aByd xTurlnueva

250 yp. anAo aAsUpz}Koomwouéva
25 yp. okdvn kaxkdo J uadi

AKoAouBnoTe TN UEBODO yia

ATIAA UTILOKOTAL

AdoU TA UTIIOKOTA KPUWOOUYV,
UTToPE(TE va TA JIAKOCUAOETE
BOUTWVTAG TA O AlWEVN
ocokoAdTa n TtacTtaAidovTdg Ta
He Zaxapn axvn.

OdNYyoOCg eTAUONC TEXVIKWYV TIOOBANUATWY

Epwtnon

Arntdvtnon/MpakTikh cURBOUAR

Ta Jupaplka
£X0UV Tpaxld
obn

o Ta TAEYUATA/OL UNTPEEC KATAOKEUAZOVTAL
eOIKA attd opeixaiko. Eva amo ta
XAPAKTNPELOTIKA TNG LATEAC attd 0pelXaAKo
elval 0Tl N eTidAveld TwV CUUAPIKWY TIOU
mapackeudlovTal dev elval OUAAR Kal auTo
elval KAAUTEPO KABWC ETUTPETIEL OTN OAATOQ
TIOU oUVOdeUEL TA CUMAPIKA VA KOAAAEL

H mmoloTnTa TwV
CUMOPLKWY TIOU
Byalivel amo tov
TIAPACKEUAOTH
JUMAPIKWY OeV
elval n Bla

via OAN TNV
TI0oATNTA TOU
JUelyuatog

Eival ducloAoyikd amoTEAECUA OUWC UTIOPE(TE

Va TO TIEPLOPIlOETE:

* dpovidovTag To Pelypa va €XeEl OXETIKA
ouoWUoPdN cuoTtaon ard TNV ApXn.

* TIPOOOETOVTAG TO UEYUA OTOV TIAPAOKEUAOTN
CUMOPIKWYV UE 0TaBepd pubud

* dpovtidovtag va eneepyaoteite SAo TO
Helyua via TNV mapaokeun ulac maptidac
CULAPIKWV.

* dpovtidovTag va unv adnoeTe TO pelyua va
Eepabsl.

Ae Byaivouv
Jupaplka ano
TIC OTIEC

* BeBawwBelte &1L ol uNTPEC lval kabapeg
IOV EEKIVAOETE, €AV UTTAPXEL Egpr) TTOCOTNTA
CUMOPLIKWV OTIC OTIEG euTtod(El TNV €€avwyn
TWV GPEOKWY CUUAPIKWYV.

* EA&yETe OTL 0 CWAAvVAC Tpododooiac dev EXEL
oleletSSH

* XpNOWWOTIONOTE TO KAEWD/TOV woTthpa yia
va TpododoTNoETE TN {UKN OTO OTIEIROEIDEC
e€dpTnua.
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OdNYyoOC eTAUONC TEXVIKWY TIOOBANUATWY

Epwtnon Amndavtnon/MpakTiki cUMBOUAR

Ol uNTPEQ « KaBapidete AVTIA TIC UNTPEC AUECWCS UETA
KaBapidovtal amnod TN XPNoN, KNV AdrnVETE TO UElyua va
dUokoAa Eepabel emtavw oTN UATPA.

XONOUULOTIOLEITE TO EPYAAELO TIOU TIAPEXETAL
To 1o XovTeod AKPO TOU £pYAAEioU slval
1OAVIKO VIa va KaBapideTe TIQ HeEYAAUTEPEQ
OTIEC TNC MATPAC VLA TA MaKapOVL PLYKATL EVWD
TO TUO AETTTO AKPO gival KATAAANAO via va
KaBapidete TIQ AAAEC UNTPEC.

Ta oxAuaTa
TwV CUMAPIKWV
elvat
akavoviota

* Mepikéc dopEc N TIEWTN TTOCOTNTA TWV
CUMOPLIKWV TIOU Byalivel €xel eAadpd
AKAVOVIOTO OXAUA.

MPOCOLTETE TO Uelya VA TA JUUAPIKA JUE
AlAPKWC 0TABEPO PUBO, DOKIUAOTE VAl
TIPOCAPUOCETE TOV PUOUS |E TOV OTTol0
TIOOOOETETE TO UElyUA. ZEOTAVETE TO
TAalolo, TN WATEA Kal To TIa&UddL o {e0TO
VEPO KAL OTEYVWOTE TIOAU KAAA TIOLV TA
XONOULOTIOINOETE.

H uAToa dev
epapuolel
eTAVW OTO
OTIELPOEIDEQ

*« EAEvETE OTL eV €XEL UEIVEL TUXOV EEPAEVO
LElyUa OTNV KEVTPLKNA OTIH TNC MATPAC ATtd
TIPONYOUEVEC OOKIUEG.

*« EAEvETE OTL, €AV AAANACETE UNTPEC KATA TN

e€dpTnua ALAPKELA TNC AslToupyiag, dev UTIAPXEL ey ua
AVALEOQ OTN UNTEA KAL TO OTIEIPOEIDEC
eEdpTnua TIou TNV guTtodidel va edpapuodlel
arnoAuTa.

O owAnvag * [MPOCOLTETE UIKPEG TTIOCOTNTEG UEYATOG

Tpododooiag
ouvexwe dpdadlel

CUMAPIKWV KABe dopd e 0TaBepd pubud
KAl TIPOOOETETE KL AAAO Uelyua LOVO OTav O
owAnvac Tpododooiac exel adeldosl.

To uelypa ival TToAU uypo.

XONOWOTIOIEITE TNV AKEN TOU KAEWDLOU/
WOTAPA YIA VA OTIPWEETE TO WElyUA UEoa
oTov cwAnva Tpododoosiac. (Adalpwvtag Tn
XOAVN, TO KAl dTAvel Babutepa UEoa OTOV
owAnva Tpododoaoiag).

AANACeTE TNV TAXUTNTA E TNV oTtola
TIPOOOETETE TO pivua.

O punxaviouoéaq
KOTTAC
adalpeita ue
OUOKOALQL

* AdAOTE TO EEAPTNUA VA KPUWOEL Via TIEPITIOU
30 Aemttd

O MNXAVIoUOC
KOTINC
TipoocapuoleTal
SUoKoAQ

* BeBauwwBelte OTL éxete EeB1dWOEL eAadpd
TOV ETAAAIKO DAKTUALO cUodLENS aTtd TO
E0WTEPIKS TIAACTIKS TIPLV TOV TIUECETE ETIAVW
oTO e€dpTNUA.
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Slovencina

Otvorte ilustricie z titulnej strany

Bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

Odstrante vsetky obaly a stitky.
Zariadenie vzdy vypnite a odpojte

z elektrickej siete pred zakladanim
alebo vyberanim sucasti, ked ho
nepouzivate a pred jeho Cistenim.
Nikdy nenechavajte bez dozoru
zariadenie v ¢innosti.

Prilis sucha cestovinova zmes alebo
zmes posuvana prilis rychlo moze
zlomit vas tvarovac cestovin a/alebo
kuchynsky stroj.

Prsty, ako ani ziadne iné polozky
okrem dodaného kluc¢a/posuvaca do
plniacej trubice nevkladajte.

Cesto v plniacej trubici tlacte nadol
len rukovatou dodaného kluca/
posuvaca. A netlacte ho prilis silno.
Nikdy nezakladajte nadstavec na
vyrobu vlastnych cestovin na mixér a
neskladajte ho z neho, ked je mixér v
cinnosti.

Cesto don vkladajte po malych
mnozstvach rovnomernou rychlostou.
Nedovolte, aby plniaca trubica bola
naplnena az po vrch.

Pri manipulacii s tymto nadstavcom
a pri jeho Cisteni postupujte opatrne,
lebo N6z rezacej jednotky je ostry.
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® Nespravne pouzivanie tohto
prislusenstva moze spdsobit zranenie.

® Nehybte hlavou mixéra ani ju
nedvihajte, ked je do nej zalozeny
nejaky nastroj, lebo vtedy by toto
zariadenie mohlo stratit stabilitu.

® Neuvadzajte toto zariadenie do
chodu blizko okraja pracovnéeho
povrchu a pod vycnievajuce okraje
pracovneho povrchu a pri zakladani
prislusenstva nan netlacte velkou
silou, lebo by to mohlo znizit stabilitu
zariadenia a prevratit ho, ¢o by mohlo

sposobit zranenie.

e Dalsie bezpecnostné upozornenia si
precitajte v hlavnej prirucke
kuchynskeého robota.

® Toto zariadenie spina
poziadavky nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a
Rady (ES) ¢.1935/2004 o
materidloch a predmetoch
urc¢enych na styk s
potravinami.

Prislusenstvo KAX92. A0OME
obsahuje systém pripdjania
Twist a je navrhnuté tak,
aby bolo priamo kompatibilné s
najnovsou generdciou modelov
kuchynského robota Kenwood
Chef (TYPE rad KVC, KVL a rad
KCO).

Toto prislusenstvo mozno
pouzivat aj s modelmi
kuchynského robota Kmix,
ktoré su vybavené vystupom
pre pomalu rychlost (TYPE rad
KMX).

Toto prislusenstvo je
kompatibilné s vasim
kuchynskym robotom vtedy,
ked je ten vybaveny systémom
pripdjania Twist .

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania
Bar , na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referencny kod pre
dany adaptér je KATOOIME.
Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.
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Pred prvym pouzitim
® Umyte diely: pozri ¢ast
,Starostlivost a Cistenie”.

Legenda
KAX92.AOME

@ Nasypka
@ Plniaca trubica

® Telo

(@ Spiréla

(® Tvarovacia forma*

(&) Zabezpe&ovacia matica

@ Upevnovaci prstenec rezacej
jednotky

Rezaci néz

(@ Klug/posuvac

Nastroj na &istenie
*Vase balenie obsahuje
formu Maccheroni Rigati
ako je zobrazené na stranke
s ilustraciou. Ak chcete
zakupit niektord z dalsich
foriem zobrazene na zadnej
strane tejto knizocky,
navstivte, prosim, stranku
www.kenwoodworld.com.

Spbdsob montaze
vasho nadstavca

Pozrite si ilustracie -

Volitelny krok: Pre lahsiu

vyrobu vlastnych cestovin

zohrejte telo, tvarovaciu formu

a zabezpecovaciu maticu v

horlcej vode a potom ich

osuste.

Do tela zalozte Spiradlu.

E Zalozte tvarovaciu formu.

Zalozte zabezpecovaciu
maticu a dotiahnite ju rukou.
(Nepouzivajte na to klu¢/
posuvac, lebo ten je urceny
len na jej uvolnovanie).

® Uistite sa, ze zabezpecovacia
matica je az takmer Uplne pri
tele nadstavca.

E Nadvihnite kryt vystupu
pomalej rychlosti.

E Prislusenstvo drzte v
znazornenej pozicii, vliozte
ho do vystupu pre pomalu
rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej
pozicie .

Zalozte nasypku.

Rezacia jednotka

Volitelne: Rezacia jednotka (7)
a ‘ mobze byt umiestnend na
zmontovany tvarovac cestovin
ako pomodcka pri rezani cestovin
do pozadovanych dizok.

S hornou rukovéatou
rezného noza v najvyssej
polohe, mierne odskrutkujte
upevnovaci prstenec.
Umiestnite zabezpedovaciu
maticu a v pripade potreby
otacajte az do uplného
utiahnutia na nadstavci.
Forma by mala byt v jednej
rovine s prednou ¢astou
rezacej jednotky.

Drzte okraj rezacej jednotky
a sucasne utiahnite
upevnovaci prstenec
otoc¢enim smerom prec¢ od
Vas.

Poznamka: Vzdy ked
nasadzujete alebo
odstranujete rezaciu
jednotku, podrzte okraj
rezacej jednotky jednou
rukou a otocte upevnovaci
prstenec druhou rukou.

Spbdsob pouzitia
vasho tvarovaca
cestovin

Pozrite si ilustracie - n

® Na spracovacie cestovin
pouzivajte rychlosti 2-3

® Pripravte si cesto podla
niektorého z poskytnutych
receptov.

® Nepripravujte zmes prilis
suchu, pretoze by mohla
zlomit vas tvarovac cestovin
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alebo stroj. Jeho Struktura
by mala pripominat hrubu
struhanku alebo omrvinky.
Jednotlivé ciastocky by mali
byt od seba oddelené, ale pri
ich stlaceni by mala vzniknut
zlepend hmota.

Kuchynsky robot zapnite na

rychlost ¢. 2 az ¢. 3.

Na nasypku dajte primerané
mnozstvo cesta. Postupne
vkladajte malé mnozstvo
cesta do plniacej trubice.
Dalsie kusy cesta postupne
pridavajte az vtedy, ked

sa $pirdla vyprazdni. Ak

sa plniaca trubica upcha,
koncom rukovate kluca/
posuvaca zatlacte cesto dolu
na Spirdlu (nepouzivajte na
to ni¢ iné nez rukovat kluca/
posuvaca a netlacte prilis
silno). Nikdy nedovolte, aby
plniaca trubica bola naplnena
az po vrch.

n Ked su cestoviny ziadanej

dizky, odrezte ich pohybom
rukovati rezacieho noza
dozadu a dopredu. Ak
rezaciu jednotku nemate
namontovanu, pouzite na to
bezny noz.

Na vymenu foriem odstrante
rezaciu jednotku tak, ze
pridrzite okraj v jednej ruke a
otocite upevhovaci prstenec
smerom k sebe. Odstrante
upevnovaciu maticu (ak

je potrebné, pouzite kluc¢

/ posunovac na uvolnenie
zabezpecovacej matice) a
kratko prepnite na rychlost
1 na vysunutie tvarovacej
formy. Vyberte tvarovaciu
formu a akékolvek viditelné
prebytoénu cestovinu a
potom nasadte pozadovanu
tvarovaciu formu. Vymente
zabezpecovaciu maticu a
rezaciu jednotku.

Vystraha

Tvarovac cestovin je pri
pouzivani horuci - to je
normalne a je spdsobenad
stlacenim cestovin v
nadstavci.

Osetrovanie a
Cistenie

Ziadne suéasti nedavajte do
umyvacky riadu.

Demontaz nadstavca

Rezaciu zostavu vzdy
drzte jednou rukou za
okraj, druhou rukou
otacajte upevnovacim
prstencom smerom k sebe
a vytiahnite ju. Odskrutkujte
zabezpecovaciu maticu. V
pripade potreby ju uvolnite
klucom/posuvacom.
Prislusenstvo vyberte z
kuchynského robota a
rozoberte ho.

Tvarovacie formy
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Tvarovacie formy na
cestoviny Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci a Bucatini
mozno za ucelom lahsieho
Cistenia tahom rozobrat.
Cistite ich hned po

pouziti, lebo inak by cesto
prischlo a tazko sa z nich
potom odstranovalo.

Na odstrarovanie cesta

z tvarovacich foriem
pouzivajte nastroj na
Cistenie. Hrubsi koniec tohto
nastroja je idedlny na Cistenie
vacsich dier v tvarovacej
forme na cestoviny
Maccheroni Rigati a tensf
koniec je vhodny na cistenie
ostatnych tvarovacich
foriem. Umyte ich v hortcej
mydlovej vode a potom ich
dokladne osuste.



Spiréla

® Neponarajte ju do vody.

® Poutierajte ju docista a
potom osuste.

Nasypka, zabezpecovacia

matica, telo, klué/posuvac,

rezacia jednotka

® (Odstrante z nich zvysky cesta
a v pripade potreby ich umyte
v horulcej mydlovej vode a
potom dékladne osuste.

www.kenwoodworld.com.

vasu krajinu.

® \/yrobené v Cine.

Servis a starostlivost o zadkaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na nejaké problémy,
pred vyziadanim pomoci si najprv precitajte cast ,Riesenie
problémov” v prirucke alebo navstivte webovu lokalitu

® Na vas vyrobok sa vztahuje zdruka vyhovujlca vsetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na nom najdete
nejaké chyby, poslite alebo odneste ho autorizovanému
servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD mobzete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke Specifickej pre

Recept na cesto na
obycajné cestoviny
(Pre vsSetky recepty zmiesajte
prisady mieSacom tvaru K)
Odporuc¢ame pouzit muku akosti
00, ale ak ju nemate k dispozicii,
pouzite vsestrannu hladku
muku. VSetky zlozky starostlivo
odvazte, lebo prili§ suché cesto
by mohlo toto prislusenstvo a/
alebo kuchynsky robot poskodit.
Na druhej strane, ak sa cesto
sformuje do gule, znamena to, ze
je v nom prilis vela tekutiny.

200 g muky akosti OO
100 g rozslahanych vajec
(priblizne 2 stredne velké vajcia)

Spdsob pripravy

Umiestnite muku do misy.
Postupne pridavajte vyslahané
vajicko pri minimalnej rychlosti s
zvySovani rychlosti na 1. Miesajte
po dobu 30 - 45 sekund, potom
zmes zoSkrabte. Zapnite a
pokracujte v mieSani priblizne
dalsich 30 sekund. Zmes by sa

mala podobat hrubej struhanke a
mala by mat hrubozrnnu textdru.
Castice by mali byt oddeleng,
ale ak sa malé mnozstvo stlaci
dohromady, malo by vytvorit
zhluk, ktory zostane spojeny.

Ochutené cestoviny

Bylinkové cesto

Pouzite recept uvedeny vyssie,
ale do rozslahanych vajec
pridajte 20 ml umytych a
najemno nakrajanych byliniek,
napriklad petrzlenovu vnat.

Celozrnné cesto - muku
nahradte obyc¢ajnou hladkou
celozrnnou mukou

Verdi - namiesto 30 ml
roz$lahanych vajec pouzite 30
ml jemného Spenatového pyré.
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Bezvajecné
cestoviny

200 g muky akosti OO

Stipka soli

25 ml panenského olivového
oleja

priblizne 100 ml vody

Pouzite rovnaky postup ako
pri priprave cesta na obycajné
cestoviny, ale do muky pridajte
sol a vajcia nahradte olejom a
vodou.

Japonske
pohankoveé rezance
Soba

- sU idealne pre ludi, ktori musia
dodrziavat bezlepkovu diétu.

300 g pohaénkovej muky
150 g rozslahanych vajec

Pouzite rovnaky postup ako
pri priprave cesta na obycajné
cestoviny.

Zmes posuvajte cez tvarovac
cestovin s nasadenou
tvarovacou formou Bigoli a
narezte cestoviny na vhodnu
dizku. Varte vo vriacej vode.

Rezance Udon

350 g hladkej muky
140 m/ studenej vody
20 g soli

Sol vmiesajte do vody, aby sa
rozpustila.

Pouzite rovnaky postup ako
pri priprave cesta na obycajné
cestoviny, ale rozslahané vajcia
nahradte slanou vodou.

Zmes posuvajte cez tvarovac
cestovin s nasadenou
tvarovacou formou Bigoli a
narezte cestoviny na vhodnu
dizku. Varte v nesolenej vriacej
vode priblizne 5 minut, rezance

by mali byt byt pevné, ale jemné.

Po uvareni ihned vylejte vodu a
oplachnite ich v studenej vode.
Cestoviny podavajte okamzite s
omackou podla vasho vyberu.

Sosovicové
cestoviny

2509 sosovicovej muky
1009 vyslahanych vajec
2 PL olivového oleja

2 PL vody

Postupujte podla metddy pre
jednoduché cestoviny, ale
pridajte olivovy olej s vodou s
naslahanym vaji¢ckom.

Zmes posuvajte cez tvarovac
cestovin s nasadenou
tvarovacou formou
Maccheroni Rigati alebo
Maccheroni Lisci a cestoviny
narezte na vhodnu dizku. Varte
VO Vriacej vode.

Varenie cestovin

Pred varenim ich mozno

mierne vysusit, pricom susenie

by nemalo trvat viac nez

hodinu. Zavisi to od druhu
pripravovanych cestovin.

1 Hrniec naplnte do troch
Stvrtin vodou a vodu
nechajte zovriet. Ochutte ju
solou.

2 Pridajte cestoviny a
pocas varenia ich obcas
premiesajte. Varte ich, kym
nebudu al dente. Mali by byt
jemné, ale na zahryznutie
este tvrdé. Orientacne to
trva 1 minudtu az 10 minut, no
zavisi to od druhu cestovin
a pozadovanej struktury.
Strukturu vzdy pravidelne
kontrolujte, pretoze
cestoviny sa este chvilu varia
aj po odstaveni z ohna.

Do vody nikdy nepridavajte
olej. Cestoviny su totiz
potom klzké a omacka na
nich dobre nedrzi.
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Vyber omacky na
cestoviny

Spravna kombinacia cestovin
a omacky je velmi doélezita.

V dutych tvaroch cestovin
zostavaju v hustych omackach
kusky potravy. DIhé cestoviny
zas dobre absorbuju
paradajkovl omacku a omacky
z morskych $pecialit bez toho,
aby zméakli a hrubsie cestoviny
sa zvycajne hodia k vyrazne
ochutenym oméackam.

Nastroj na vyrobu
susSienok (AT910014)

llustracia tohto nastroja je na

zadnej strane.

1 Pripravte si cesto podla
niektorého z receptov
uvedenych nizsie a dajte ho
do chladnic¢ky, aby stuhlo.

® Pouzite malé vajcia, aby
cesto nebolo prilis makké.

2 Z tvarovacej formy na
susienky vyberte tvarovac.
Poskladajte prislusenstvo na
vyrobu vlastnych cestovin
a zalozte don tvarovaciu
formu na susienky tak, aby
jej otvory boli na obidvoch
stranach. Prislusenstvo
zalozte do kuchynského
robota. (Rezaciu zostavu
nezakladajte.)

3 Tvarovac zasunte do otvorov
na obidvoch stranach
tvarovacej formy a tahajte
nim, kym Ziadany tvar
nebude v stredovej diere.

Obycajné susienky
150 g mékkého masla

150 g praskového cukru

2 malé rozslahané vajcia

300 g preosiatej hladkej muky

V mise pomocou Slahaca K
vymiesSajte maslo a cukor,

kym zmes nebude lahka a
nadychana. Pridajte vajcia a
primiesajte preosiatu muku. Na
nadstavci si zvolte pozadovany
tvar susienok, zmes viozte do
nadstavca a vytvorené susienky
nakrajajte na vhodnu dizku.
Poukladajte ich na namasteny
plech a pecte ich priblizne 10
minut v horucej rdre pri teplote
190 °C, v pripade plynového
spordku na 5. stupni alebo kym
nebudu hotové. Nechajte ich
vychladnut na kovovej mriezke.

Cokoladove
susSienky

125 g mékkého masla

200 g praskového cukru

2 malé rozslahané vajcia

250 g hladkej muky 2\ spolu

25 g kakaového preosiat
prasku

Postupujte rovnako ako pri
priprave obycajnych susienok.
Ked susienky vychladnu, moézete
ich ozdobit namocenim do
roztopenej ¢okolady alebo
poprasenim praskovym cukrom.
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RieSenie problémov

Problém

Pri¢ina/RieSenie

Cestoviny maju
drsny povrch

« Tvarovacie formy su $peciadlne vyrobené z
bronzu. Vlastnostou bronzovej tvarovacej
formy je to, Ze sa otld¢a na povrch cestovin a
takyto povrch potom lepsie drzi omacku.

Kvalita cestovin
sa pocas ich
vyroby meni

Toto je normalny jav, ktory vsak mozno

minimalizovat tymito spésobmi:

* Predovsetkym treba zabezpecdit to, aby cesto
bolo pomerne rovnomernej konzistencie.

* Zmes pridavajte do tvarovaca cestovin
konstantnou rychlostou

* VSetko cesto treba spracovat v ramci jednej
davky.

* Cesto nesmie vyschnut.

Cestoviny
nevychadzaju
z dier

« Tvarovacia forma musi byt Cistd a nesmu v nej
byt zaschnuté zvysky cesta.

« Skontrolujte, ¢i nie je upchata plniaca trubica.

* Pourzite klu¢/posuvac na posuvanie cesta do
Spirdly. .

Tvarovacie
formy sa tazko
Cistia

Vzdy ich oc¢istite hned po pouziti, aby na nich
neprischli zvysky cesta.

Pouzite dodany nastroj na Cistenie. Hrubsi
koniec tohto nastroja je idedlny na cistenie
vacsich dier v tvarovacej forme na cestoviny
Maccheroni Rigati a tensi koniec je vhodny na
Cistenie ostatnych tvarovacich foriem.

Cestoviny su
rozstrapkané

* Niekedy sa stava, ze prvé cestoviny su
trochu rozstrapkané. Cesto treba vkladat do
plniacej trubice rovnomernou rychlostou.
Skuste pozmenit rychlost priddvania cesta
do plniacej trubice. Telo, tvarovacie formy a
zabezpecovaciu maticu pred pouzitim zohrejte
v horucej vode a potom ich dbékladne osuste.

Tvarovacia
forma nesedi na
Spirdle

Skontrolujte, ¢i v stredovej diere tvarovacej
formy nie je prischnuté nejaké staré cesto.

Pri vymene tvarovacich foriem pocas prace sa
vzdy uistite, Ze medzi zakladanou tvarovacou
formou a $pirdlou nie je Ziadne cesto, ktoré by
branilo spravnemu zalozeniu tvarovacej formy.

Plniaca trubica
sa upchava

*« Rovnomernou rychlostou pridavajte mensie
mnozstvo cesta a dalsie mnozstvo pridajte az
vtedy, ked je plniaca trubica prazdna.

Cesto je prilis mokré.

Koncom klu¢a/posuvaca tlacte cesto v plniacej
trubici nadol. (Ak odstranite nasypku, klu¢om/
posuvacom dosiahnete nizsie v plniacej trubici.)
Pozmente rychlost priddvania cesta do plniacej
trubice.

Rezacia * Nadstavec nechajte ochladnut priblizne na 30
jednotka sa minut.

tazko sklada z

nadstavca

Rezacia « Kovovy upevnovaci prstenec musi byt
jednotka sa pred natlacenim na nadstavec Ciastocne
tazko zakladd na | odskrutkovany od plastového vnutra.
nadstavec.
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YKpaiHCcbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTb NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3aX0AM Be3neku

YBayKHO MpodmnTamTe IHCTPYKLIKO

Ta 30epeXxxiTb 11 AASA MOAAABLLOIO
BMKOPUCTaHHS.

3HIMITb YMNaKOBKY Ta BCi eTUKETKMW.
BUMKHITE MPUAAA Ta BIAKAKOYITb
NOro BIA MEPEXKI eAeKTPOMNOCTaYaHH4A
nepea BCTAaHOBAEHHAM abo
3HIMAHHAM AETaAEN, AKLLO MPUAAA HE
BMKOPUCTOBYETHCH, a TAKOXK MepeA,
YULLIEHHSAM.

He 3aAnwanTe nprnAaA, WO npaukoe,
6e3 HarAaAy.

CyMiLL AASS MAKAPOHIB He MOBMHHA
OYTUM HAATO CYyXOoK abo NMoAaBaTUCH
HAATO LLUBUMAKO, OCKIABKU Lie MOXKe
3AaMaTV MakKapoHHMLIO Ta/abo
KYXOHHY MaLUMHY.

He BCTaBAAMTE B HAaNPAMHY TPYOKyY
NaAbLi abo IHLI NpeaMeTUn, KPiM
FaMKOBOIO KAKOUA/LLUTOBXaua, LWo
AOAQOTHCH.

AAS MPOCYyBaHHA TicTa nMo TpyobUi
MO>XHa BUKOPUCTOBYBATUN AMLLIE
FraMKOBUM KAKOY/LUTOBXAY. | He
HaTWCKaMTe 3aHAATO CUABHO.

He BCTaHOBAKOWTE Ta He 3HIManTe
MaKaPOHHULIKO, KOAM KYXOHHA
MallWHa NpaLtoe.

[NopaBanTe TICTO MOBIABHO

Ta HEBUAUKUMUK ropuiaMmmn. He
NPUNYCKanmTe HanoBHEHHA HAMNPAMHOI
TPYyOKM.
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ByabTe obeperkHi Mpu MOBOAYKEHH

abo OYMLLIEHHI, OCKIAbKW AE30
PI>KYUYOro BYy3Aa AY>Ke roCTpe.

HeHaAeykHe KOPUCTYBaHHA HaCaAKO

MO>Xe HaHeCTWM TpaBMYy.

He nepeMiwynTe Ta He niaHIManTe

FOAOBKY MiKCepa 31 BCTAHOBAEHOO

HaCaAKOH, OCKIABKIN KYXOHHAa

MaLlLUMHa MO>Ke BTPaTUTU CTIMKICTb.
® He BCTaHOBAKOMTE MPUAAA MODAUIY

Kpato poboYoi MoBepPXHI, He

AOMycKanTe, Lob BiH BUCTYMNaB

3a MeXki poboYyoi NoBepxHi, He

AOKAAAANTE HAAMIPDHUX 3YCUADb

MiA 4YaC BCTAHOBAEHHSA HACaAOK —

Yy TaKOMYy BUMAAKY MOAOXKEHHS

NPUAAAY OYAE HECTIMKUM, BiH MOXKe

MNePEKNHYTUCA | CTaTU NPUYMHOKD

TPaBMYyBaHHSA.

® 3 AOAATKOBUMU MOMEPEAXKEHHAMU
LLIOAO De3mneKn MOXKHa
O3HAMOMUTUCA B MOCIOHUKY
KOPUCTYBa4da KYXOHHOT MaLLUWHW.

® | ey NpuAaA BIAMOBIAQE
BYIMOraM AVPEKTUBM
€C1935/2004
CTOCOBHO MaTepiaAiB,
Lo 6e3nocepeAHbo
KOHTaKTYIOTb 3 Keto.

s Hacapaka KAX92.A0OME

Ma€ Hapi3Hy cucTemy
KPINAEHHS Ta NpU3Ha4deHa
AAST ©6e3nocepeAHboro
BMKOPUCTaHHSA 3 HOBUM
MOKOAIHHAM MoaeAen Kenwood
Chef (cepii TYPE KVC, KVL Ta
KCO).
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Lls HacaaKa TakoX MoXKe
BVIKOPUCTOBYBATKChH Ha
KYXOHHWMX MaldmHax Kmix, Ha
KOTPWX € HU3bKOLIBUAKICHWI
oTBip (cepia TYPE KMX).

LLlo6 nepeBipnTH CyMiCHICTb
HaCaAKM 3 BaLLOK KYXOHHOIO
MalLUMHOO, BMEBHITbCS, LLO
0bnABa KOMMOHEHTU MatkoTb
HapPI3HY CUCTEMY KPIMAEHHS .
AKLWO Bally KYXOHHY MalUMHY
OCHalLeHo BaAKOBOIO
CUCTEMOIO KPIMAEHHS
, BaM byae noTpibeH apanTep.
Koa apantepy KATOOIME.
AOAATKOBY iHPOPMAaLiO
AMBITbCA Ha CanTi www.
kenwoodworld.com/twist.

MepeA NepLIUM BUKOPUCTAHHSAM
®  BUMUINTE AETAAI: AVB.
«AOFASA | OUMLLIEHHSAY.

[TOKaXK4MK
KAX92.AOME
MpuManbHe >KepAo
HanpsamHa Tpybka
Kopnyc

Hek

Dopma*

Dikcytoya ramka

3aTUCKHe KiAbLe piXKydoro
By3Aa

Pixxyue Anezo
FanKoOBUM KAKOY/LLITOBXaY
IHCTPYMEHT AAS YMLLIEHHA

PEE OOOOO®EO

*BKAKOYAE AMCK AASA
NPUroTYBaHHS MakapoH piraTi,
AKMM MOKa3aHO Ha CTOPIHLI
306parkKeHHs KOMMAEKTYHOUMX.
AAFA NPUABAHHA AOAATKOBKX
AVICKIB, AKi 306pa>keHi Ha
3BOPOTHIM CTOPOHI OBKAAAMHKM
OYKAETY, MePenAiTb Ha CanT
www.kenwoodworld.com.

ANAG 30ipKM HACaAAKM
AUNB. MAaAIOHKU -

1A0AQTKOBO: AAS BIAbLL AETKOTO

NPUroTyBaHHA MaKapoHIB,

HarpinTe Kopnyc, dopmy Ta

KiAbLIEBY FaMKy B rapsidiv BoAl, a

NOTIM MPOCYLLITb.

YCTaHOBITb LLIHEK BCEPEAVHY
Kopnyca.

YCTaHOBITb dopMy.
YCTaHOBITb DIKCYOUY ramky
Ta 3aTAHITb Bpy4Hy. (He
BMKOPUCTOBYMTE MramKoBmM

KAKOU/LUTOBXAY, OCKIABKMN
BOHM MOTRIOHI AMLLE AAS
3HIMaHHS).

® [alKa Ma€E CTaTu BAPUTYA AO
Kopnyca HacaAKkM.

E 3HIMITb KPULLKY
HU3bKOLLBUAKICHOIO
MPVBOAY.

Bi3bMiTb HacaaKy,

AK MoKasaHo Ha
MaAIOHKY, MIAHECITb AO
HWN3bKOLLUBUAKICHOIO
NPVBOAY Ta BKPYTITb B
HbOrO.

YCTaHOBITb MPUMMaAbHe
SKEPAO.

Pi>ky4in By3eA
NAOoAATKOBO: Ha 3i6bpaHy
MaKapOHHULIKO MOXKHa
BCTAHOBUTU PidKYUMM BY3OA @

i , LLO6 CnpuATU BiARISAHHIO
MakapOoHIB MOTPIOHOT AOBXKUHW.

[MiAHIMITE PYUKY PiXKY4YOro
A€3a Yy BEPXHE MOAOXKEHHS,
TPOXM BIAKPYTITb 3aTUCKHE
KinbLe. TOMICTITb Moro
HaA DIKCYHOYOK ramkoro i
3aKPYTiTb AO HEOOXIAHOCTI
AO MOBHOMO BXOAXKEHHS Y
Hacaaky. PopMa Mae cToaTHU
BMPUTYA AO PIXKYYOro By3Aa.
Bi3bMiTbCs 3a Kpal pixky4doro
B3yAa Ta OAHOYACHO
3aTAMHITb 3aTUCKHE KiAbLle
PYXOM Bip cebe..

MpuMiTka: Mia yac
BCTAHOBAEHHSA abo 3HIMaHHSA
Pi>Ky4Oro By3Aa, 3aBXAM
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TPVManMTe BY30A OAHIED
PYKOO | KPYTITb 3axmMcHe
KiAbLIe APYIOtO.

ANA BUKOPUCTaHHSA
HaCaAKM AAS MACTU

AUNB. MAaAIOHKU m n

AAS BUPO6GHMLTBA NACTHU
BMKOPUCTOBYMTE LUBUAKOCTI
2-3.

® 3aMiCUTb TICTO AAS
MaKapOoOHIB BIAMOBIAHO AO
peuenTy, WO AOAAETLCA.

® CyMiWw AAS MaKapoHiB
He NOBUHHA 6YTU HAaATO
CYXO10, OCKIAbKM Lie MoXKe
3AaMaTU MaKapoHHuUIO Ta/
a60 KYXOHHY MalUuuHy. BoHa
NOBMHHA HaraAyBaTy rpyobi
naHipyBaAbHi cyxapi abo
TBEPAY KOPUHKY. HacTuHKN

i 3a Kpaw OAHIED PYKOHO, a
IHLOIO PYKOK BUKPYUYHOUM
3aTUCKHE KiAbLe. 3HIMITb
dikcytody (3a HEObXIAHOCTI
nocAabAeHHAa dikcyoYol
ramkm BUKOPUCTOBYMTE
FaMKOBUM KAKOY/LUTOBXAY)
i 0APa3y MepPEeMKHITb Ha
LWBWAKICTb 1, OB 3HATU
AMNCK.

3HIMITb AMCK Ta YCi BUAWMI
3aAULLKKM NacTK, a NoTiM
BCTAHOBITb IHLLUUW AUCK.
BcTaHOBITb dikcytody ravky i
PiIXKYYMIM BY3EA.

YBara

Mip 4ac poboTn
MaKapOHHWLA HarpiBaeTbCs
— e 3BMYalnHe asule,
CrNpUYMHEHe CTUCKAHHAM
nacTu B HacaaLli.

MaloTb By TV OKpPeMi, ane ,A,OI—/\Q,A, Ta HALLEHHA
APV CTUCKaHHI MaloTb He MuiiTe AeTaAi y

YTBOPIOBATK KYAIO, LLIO He NOCYAOMMIAHIN MaLLMHi.
PO3MaAAETHCS.

m YBIMKHITb LUBUAKICTb 2-3.

Po36epiTb HacaAKy.

) ) ® TpuyManTe Kpaw pisaAbHOro
MoMicTUTb TPOXu TicTa Ha :
. ! BY3Aa OAHIEIO PYKOIO,
»KepAO. NMoaaBanTe NOBIALHO - i
e ) BIAKPYTUTBL KiAbLle Ta
HeBEeAVKY KiAbKICTb TicTa Mo o - i
6ui 1 3HIMITb. 3HIMITb GiKCYyBaAbHY
T i. Mepea NopaBaHHAM 5 .
PYDUI TIEPEA MOA raiiky. AKLO NOTPIBHO,
HaCTyMHOI NOPLi LUHEK Mae o
. cnepLuy ocaabTe ii FatkoBrM
3BIABHUTUCH.
) KAOYEM ab0 LUTOBXa4yeM.
AKLO TiCTO 3acTpsE B g :
o . 3HIMITb HACAAKY 3 MaLLUMHU i
KiHLI HaNnpPaMHOT TOY6KU, ) )
5 5 pPO36epPiTh Ha AETaAI.
CKOpUCTaNTeCh rakoBUM
KAIOUEM/LIToBXadeM, o6 Dopmu -
APOCYHYTY TICTO B LHEK POPMU AAF MaKapOHIB piraTi,
(He BUKOPUCTOBYMTE iHLLI AiLLi Ta ByKaTiHi MOXHa
npeaMeTH Ta He LToBXanTe PO3 EAHATU AAS MOAETLLIEHHSA
HaATO CUAbHO). He APOUECY HNLLEHHA.
npuUnycKanTe nepenosrenns  ®  T1OYMCTITb OApPasy MicAs

HanpPaMHOT TPYBOKU.,

n KOAM MaKapOHWM CArHYTb
HarkaHO! AOBXWHW, MOCYHbTE
PYUKY Ha HOXXOBOMY BY3AI
Hazaa Ta Brnepea, Wwob
BiAPI3aTU MaKapoHW.

ABO, FKLLO PiXkyYnn

BY30OA HE BCTAHOBAEHUM,
CKOPWCTaMTEeCh HOXeM, LLob
pO3pPi3aTh MaKapPOHM.

® AAS 3MIHU AUCKIB 3HIMITb
PI>KYUNI BY3EA, TPUMAOUN
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BUKOPUCTaHHSA, OCKIAbKM
TICTO BMCOXHE Ta Moro
OyAe BaXKKO YNCTUTU.
BuikopucToBymTe
IHCTPYMEHT AAS YMLLEHHS,
o6 BUABAUTU BCE TIiCTO
3 dopMuU. TOBCTUM KiHeLb
IHCTPYMEHTY iA€aAbHO
MNIAXOAUTD AAST OUYMLLIEHHS
BEAMKUX OTBOPIB hopMu
AAS PIFaTi, @ TOHWWIM KiHeub
NIAXOANTB AAS YMLLIEHHSA



LLHek

XKepAo, KiAbLieBa ramka,

Kopnyc, ralkoBUWA KAIOY,

pPi>Kyuuii BY3OA.

® 3HiMiITb 3aAMLLKK TicTa Ta
npoMunTe, AKLWOo Tpeba B
rapsayivt MUAbHIN BOA.

iHWKX dopM. NMpomurTe B
MUABHIM Fapadin BOAI, MOTIM
peTeAbHO MPOCYLLITh.

He 3aHyptonTe y BOAY.
[MpoTPiTb Hacyxo Ta
NpOoCyLUITb.

OBCAYroBYBaHHSA Ta PEMOHT

® SKLIO B pOBOTI MPUAAAY BUHUKAKM BYAb-AKI HEMOAAAKK, Nepea,
3BEPHEHHAM AO CAYXXOU MATPUMKM MPOUYMTANTE PO3AIA
«YCYyHEHHSI HECMPaBHOCTEN» B LIbOMY MOCIBHMKY abo 3aMAiTh Ha
canT www.kenwoodworld.com.

® [lamM’aTanTe, LLO Ha NPUAAA MOLLMPIOETLCS rapaHTisa, Lo
BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHUM MOAOXKEHHSAM OAO ICHYIOYOT rapaHTii
Ta Npae CroyuBada B TiM KpaiHi, A€ MpuAaa 6yB npuabaHmii,

® [1py BUHUMKHEHHI HeCrpaBHOCTI B poboTi NpuAasy Kenwood
abo Npu BUABAEHHI BYAb-AKX AedeKTiB, BYAb AACKa, HAAILLIAIT

Ha canTi AAA BALLOI KpaiHW.

® 3pobAeHO B KuTal.

abo NPUHEeCiTb MPUAAA B aBTOPU30BAHWI CEPBICHUM LIEHTP
KENWOOD. AKTYaAbHiI KOHTaKTHI AaHI CEPBICHUX LIeHTPIB
KENWOOD BU 3HamaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo

PeuenTu 3BMYaAMHMX
MaKapOHIB

(AAS 3MillyBaHHSA BCix
iHrpeaieHTiB 3a Bcima
peuenTaMu BUKOPUCTOBYHUTE
K-noAi6Hy HacaaKy)
PekoMeHaAYyEMO
BUKOPWCTOBYBATU MyKY 3
pPO3MipoM yacTrHok OO,

ane gKLWo Takol HeMaE,
BVKOPUCTOBYWMTE YHIBEPCAAbHY
neKkapcbKy MyKy. PeTeAbHO
BUMIpANTE IHIPEeAIEHTI,
OCKIABbKM 3aHAATO CyXa CyMilLl
MO 3AaMaTu HaCaAKy i/abo
KYXOHHUW KoMbBalnH. OaHaK,
AKLIO CYMilL YTBOPIOE LIap TicTa,
OYAO AOAGHO 3aHaATO HaraTo
piAVHN.

200 r MyKu 3 PO3MIPOM
yactuHok OO0

100 r 36uTnx geub (MPUbAU3HO 2

cepeAHIX auLs)

Cnoci6é NnpuroTyBaHHA

HacmnTte MyKy B 4Yally.
[1OCTYNOBO AOAABANTE PO3OUTI
ANUA Ha MIHIMaAbHIM LWBUAKOCTI,
AKY HEeObXiAHO MOBIABHO
NiABULLMTI A0 1. 3aMilwymnTe
cyMill 30-45 cekyHa, MOTIM
3iCkpebiTb 3aAMLLKU 3i CTIHOK.
3HOBY BBIMKHITb 3aMillyBaHHA
NPUBAM3HO Ha 30 cekyHACYMiLL
NOBMHHa HaraayBaTu rpyoi
naHipyBaAbHi cyxapi abo TBepAYy
KOPWHKY. HYacTUHKKM MatoTb By Tr
OKpeMi, ane Mpu CTUCKaHHI
MatoTb YTBOPKOBATU KYAKD, LLIO He
pO3MaAaETbCsa..
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[NMonroTyBaHHSA
apoMaTM30BaHMX
MaKapOHIB

MakapoHu 3 TpaBaMm
BukopucTtoBynTe 3a3HadeHUm
BULLIe peLenT, ane A0AanTe A0
36UTUX gelb 20 MA MPOMUTOT |
APIOHO Hapi3aHo! TPaBW, Takol
AK neTpyLuKa.

BOpPOLHO rpy60ro NnoMeAy -
3aMiHiITb 3BUYaHe BOPOLLHO
OOPOLLUHOM rpybOoro rNnoMeAy.

BepAi - 3aMiHiTb 30 MA 36UTUKX
qeub 30 MA NPOTEPTOro
LniHaTy.

MakapoHu 6e3 aelb

200 r MyKi1 3 PO3MIPOM
yacTtuHok 00

LL{IFTOK COAI

25 MA OAMBKOBOI OAIl XOAOAHOMO
BIAXKUMY

rprbansHo 100 MA BOAU
AOTPUMYMNTECH METOAY AAA
MPOCTOro TiCTa, AOAAVTE CiAb
AO BOPOLLHO, aAe 3aMiHITb anLe
OAIEIO Ta BOAOHO.

AnoHcbka coba
roeyaHa AOKLUMHA

- |A€aABbHO MIAXOAUTL AASA
AtOAEW, AAKI MOTPEOYIOTb AIETY
6e3 rAITEHY.

300 r rpeyaHoro 60poLLIHa

150 r 36uTnx qelpb
AOTPUMYMTECH peLenTy AAS
MPOCTOro TicTa.

[MponyCTiTh TiCTO Yepes3 HaCcaAKy
AAS TIACTU 3 AUCKOM AASA
MakKapoH BiroAi i Hapi>xTe nacTty
HeobXiAHOT AOBXUHW. BiaBapiTb
B OKPOMI.
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AOKLLUVHa YAOH

350 r yHiBepcarbHOro
3BUYaLiHOro 6OpPOLLIHS,
140 MA XONOAHOI BOAU
20 r coni

PO3UMHITL CiAb Y BOAI.
AOTPUMYMNTECH METOAY AASA
MNPOCTOro TiCTa, aAe 3aMiHITb
AnLe COAOHOK BOAOHKO.
[MponycCTiThb TiCTO Yepes
HaCaAKY AAS MACTV 3 AMCKOM
AAS MakapoH Biroai i HapixxTe
nacTy Ha HEOBXIAHY AOBXKUHY.
BiaBapiTb B HECOAOHOMY OKpOMi
NPUBAM3HO 5 XBUAUH, AOKLUMHA
NoBMHHa OYTU TBEPAOHD, ane
BOAHOYAC 3aAULLIATUCA HIXKHOLO.
Oapasy Mo NpUroTyBaHHIO
3AUNTE OKpPIN | NpoMUnTe
XOAOAHOO BOAOHO. [MoaaBaTH
0APa3y Mia COycoM 3@ CMaKoM,

[MacTa AGHTIA

250 r MyKu NeHTIN

100 r po36uTmXx S€Lb

2 CT. NOXKKU OAMBKOBOI OAIT
2 CT. NOXKKU BOAM

3aMillymnTe TICTO 9K AAA
3BMYAMHOT MacTM 3 AOAABAHHAM
OAVBKOBOT OAIl i BOAU 3
PO3OUTUMM AVLIAMU.
[MponycCTiTb TiCTO Yepes
HacaAKy AAS MacTy 3 AUCKOM
AAA MaKapoH piraTi abo
MakapOoH AiCUM | Hapi>KTe nacTty
HEOOXiAHOT AOBXKMHU. BiaBapiTh
B OKpOnMi.

[[OTyBaHHA
MaKapOHIB

[Nepea NPUrOTYBaHHAM
MaKapOHHI BUPOOK MOXKHa
BUCYLLNTU MPOTArOM
HETPMBAAOIO Yacy — AO FOAMHM
nepeA NpUroTyBaHHAM. Yac
3aAEXUTb BiA TUMY MakapoHIB.

1 3akum’aTuTb TPW 4YBepPTi
KacTPYAI Boan. AoaanTe Cinb
3a CMakoM

AopavITe MaKapOHM i

BapiTb NoMmiwyoun. BapiTe



MakapoOHM aAb AeHTE: BOHU
MatoTb OYTU HIXKHKM, ane
BCe LLie TBepAMMY MpK
HaAKYLLYBaHHI. 3aranom
Ha Ue noTpibHo 1-10
XBUAWMH, aAe YacC 3aAeXXnTb
BiA TUMa MakapoHIB
Ta GaykaHoi TeKCTypW.
3aBXAM NepeBipanTe
TEKCTYPY PEryAsipHo,
OCKIAbKM MakapoHW ByAYTb
NPOAOBXYBaTW BapUTUChb
TPOXM MICASA 3AVBAHHSA
BOAW Mip AIEKO BAGCHOT
TemnepaTypu.

® HiKOAM He A0AaBaMTE MAacAO
AO BOAM, OCKIABKIN MakKapoHW
CTaloTb CAM3BKUMU Ta
MoraHo BOMPaKTb COYC.

Bubip coycy AAA
MaKapOHIB

[MpaBUAbHWMIN COYC BU3HaYae
CMaK MaKapoHiB. MakapoHM
TpybuacToi dopmum pA0bpe
BOVPAOTH LWMATOUKM DK 3
ryCTVX COYCIB, @ AOBri Ta
TOHKI AOBpPE MOrAVHaTb
COKM TOMaTHUX COYCIB i
COYCIB 3 MOPEMNPOAYKTIB, He
CTAHOBAAYMCH M AKUMU. TOBLLI
MaKapoHM BIAbLL MIAXOAATb AAS
apoMaTU30BaHKX COYCIB.

Hacaaka AAA
neymBa (AT910014)

AMB. INFOCTPALIKO HAaCaAKM AAS
rne4ymMBa Ha 3BOPOTI.

1 MpuroTymTe TICTO AAA
neJyMBa 3a OAHMM 3
HaCTYMHUX peLenTiB i
OCTYAITb B XOAOAUABHUKY,
o6 BOHO 3aTBEPAIAC.

® BUKOPUCTOBYMTE MaAEHbKI
ANUSA — B IHLOMY BUMAAKY
CyMilll Byae 3aHAATO M'AKOHO.

2 3HiIMiITb dOpMyBay 3 HaCcaAkM
ANAA MeymBa. 36epiTb
MaKapOHHMLIIO 3 HAaCcaAKOO
AAA NeYrBa, Tak Wob
OTBOPW HaCaAKM AASI MedYnBa
BiAKPMBaAAKCH B 06UMABa

60KM. BCTaHOBITb HacaaKy
Ha KYXOHHY MalunHy. (He
BCTaHOBAKOMTE Pi3aAbHUM
BY30A.)

3  BcTaBTe dopmMyBay B nasu
Oy Ab-SIKOKO CTOPOHOK
B dopMy i MpocyBanTe,
noku BaykaHa dirypa He
OMUHUTBLCA B LIeHTPI OTBOPY.

[NMpocTe neyiBo

150  M’akoro BepLLIKOBOro
mMacha

150 r yyKkpoBOi rnyapu

2 MaAGHbKUX AL, 36UTX
300 r 6opoLLHa, MPOCIATH

306MTM MaCAO i LIlyKOP B MUCLI

3a A0noMoroto K-noaibHoft
HacaAKW, MOKWM CyMilll Ha CTaHe
AErKo i MyxHacTol. 36unTe
ANLUS Ta AOAAVTE AO MPOCIAHOrO
6opoLUHa. MNponycCTiTh CyMiLL
yepes HacaaKy, obpaBLUn
MOTPIOHY GOPMY, | HapixKTe
neyrBO MOTPIOHOT AOBXKUHW.
[MOMICTiITb Ha 3MalleHe

MaCAOM AEKO i BunikamTe B
LeHTpPI rapadol AYyXOBKKM Npu
TemnepaTypi 190 ° C (pexkum 5)
NPOTAroM MPUBAN3HO 10 XBUAMH
abo A0 rotToBHOCTI. OCTYAITb Ha
peLwiTui.

LLIokoAnaaHE meYyiBoO

125 r M’SKOro BepLIKOBOro
mMacha

200 r yyKpOoBOI ryApu

2 MaAHbKUX AL, 36UTrX
250 r 3B1YariHOro
60pO0LLIHE

25 7 KaKO-rOPOLLIKY

npociaTy
pasom

AOTpUMyMTECH peuenTy
NPUroTyBaHHA 3BMYaMHOro
neuuBa.

[licAa TOro, 9K MeYrBO OXOAOHE,
MOro MOXKHa NPUKPacKUTH
3aHYpPEeHHSAM B PO3MAABAEHUMN
LWOKOAaA abo nocmnaTu
LIYKPOBOO MyAPOHO.
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[MOCIOHWK i3 YCYHEHHSA HecnpaBHOCTEW

Question Answer/Hint

MNoBepxHA * PelliTkn Ta OPMU BUFOTOBAEHI 3 BPOH3M.
MaKapoHiB BpoH3a Hapae MakapoHaM WOPCTKY MOBEPXHIO,
BUMASIAQE o6 A0 HUX Kpallle NpMAKMnaB coyc.

LLIOPCTKOO

AKicTb Lle HopMaAbHO, ane Len edeKT MOXKHa
MaKapoHiB 3MEHLWNTU:-

HEeoAHOPIAHA

¢ CMOYaTKy BMEBHITbCS, LLIO TICTO € OAHOPIAHMM.
* AOA@BAHHAM TiCTa OAHAKOBMMUK MOPLIAMU B
HacaAKy AAS MacTu.

BCe TICTO CAip MEpeTBOPUTY Ha MakapoHM 3a
OAMH pas.

TICTO HE MOBUHHO BUCKXATU.

MakapoHu He
BUXOAATHb 3
oTBOpIB

[Nepea NMoOYaTKOM MPOLEeCyY CAiA BMEBHUTCH,

O dOpMa YMCTa, OCKIAbKK 3aCTPSAMAE TICTO B
oTBOpax 3arnobirae BUXOAY MakapoHiIB.
[MepeBipTe, Y He 3abokoBaHa HanpsaMHa
TpyobKa.

CKOPUCTaMTECh FaMKOBKM KAKOYEM/LUTOBXaYeM
noaawvTe TiCTO Ha LUHEK.

DopMU BaXkKO
BIAYNCTUTU

* 3aBXAM MUNTE AeTaAi 0APa3y MicAa
BVYIKOPUCTAHHA. He AO3BOASANTE TICTY
BUCOXHY TV BCEPEAVHI.

BrikopurcToBYMTE IHCTPYMEHT, LLO AOAQETLCA.
ToBCTUI KiHELb IHCTPYMEHTY iA€aAbHO
MIAXOAUTB AAST OUMLLIEHHS BEAVKUX OTBOPIB
DOPMU AAS PIraTi, @ TOHLWUW KiHelb MIAXOAUTb
AAS YALLEHHS IHLWKX dOopM.

MakapoHun
BUXOAATb
HepiBHOT hopMU

IHOAI MepLUi MakapOoHM BUXOAATb HEPIBHOI
dopmu. AosasainTe TiCTO PIBHOMIPHO,
Hamaratodicb 36epiraTi WBUAKICTb AOAABAHHA
TicTa. HarpinTe kopnyc, dopMy Ta KiAbLEeBY
ramky B rapsadiv BOAI nepea BUKOPUCTAHHAM.

dopmMa He
HaAAraETbCA Ha
LLIHeK

OTBip Mo UeHTY dopMK Mae ByTU BIAbHUM Bia
TicTa.

AKLLO BM 3MiHIOETE GOPMY Mia Yac
MPUrOTBYBaHHSA, Mi>XK LUHEKOM Ta GOpPMYIo He
MOBUMHHE 3aAMLLIATUCHL TICTO.

HanpsamHa
TpybKa
3aAULLIAETLCA
3ab6A0KOBaHOO

AosaBanTe PIBHOMIPHO HEBEAUKY KIABKCTb
TiCTa i AMLLIE MICAS TOro, K yCs nonepeaHs
nopLia BUMAE 3 HanMpsaMHOT ToYOKMN.

TicTo HAATO BOAOTE.

BUKOPUCTOBYMTE KiHELb rakKOBOro KAYa,/
LUITOBXaya, o6 MPOCYHYTK CYMILL BHU3 MO
HanmpPaMHIM Tpybui. (AKLO BUTAMTU YKEPAO,
LHEeK 3MOXKe CATHYTU HUMKHBOT YaCTUHM
HanpPaMHOT TPYBOKMN).

3MIiHITb WBUAKICTb AOAABaHHSA CYMiLLi.

Barkko 3HATK
PiXKyYin BAOK

AanTe Hacaall OXOAOHYTKM NpoTaromMm 30
XBUAWH.

Barkko
BCTaHOBUTU
piXKy4in BAOK

[Mepw Hi>K BCTaBAATV MeTaAeBe 3aTUCHE KinbLe
B HACaAKY, MOrO CAIA TPOLLKW BIAKRYTUTU BiA
MAQCTUKOBOIO BHYTPILLHbOIO KiAbLA.
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Eesti

Palun voltige lahti esilehekiiljel olevad illustratsioonid

Ohutus

Lugege kaesolevaid juhised hoolikalt
ning hoidke need alles, juhuks, kui
neid tulevikus vaja laheb.

Eemaldage kogu pakkematerjal ja
voimalikud sildid.

LUlitage seade valja ning Uhendage
see vooluvorgust valja enne liikuvate
osade paigaldamist voi eemaldamist.
Arge jatke seadet kunagi tddtamise
ajal valveta.

Kui pastataigen on liialt kuiv voi

kui seda juhitakse labi seadme

liiga kiiresti, voib see rikkuda Teie
pastavormija ja/voi kddgimasina.
Arge pange toitesuudmesse oma
s6rmi ega Uhtegi muud eset,
valjaarvatud selleks ettenahtud
mutrivoti/ltkkaja, mis on
kddgikombainiga kaasas.

Kasutage ainult mutrivotme/lUkkaja
kaepidet taigna labi toitesuudme
lukkamiseks. Arge llkake liiga k&vasti.
Arge kunagi paigaldage ega
eemaldage pasta valmistajat ajal, kui
seade on toHs.

Asetage seadmesse korraga vaikeses
koguses taignat Uhtlases tempos.
Arge laske toitetorul taituda.

Olge ettevaatlik seadme kasitsemisel
vOi puhastamisel, kuna I6iketera on
terav.

Teie lisaseadme vaarkasutuse
tulemuseks voib olla vigastus.
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e Arge liigutage voi tdstke kinnitatud
lisaseadmega mikseri Ulaosa, kuna
kdogikombain voib kdikuma hakata.

e Arge kaitage seadet tddpinna dare
lahedal voi sellest Uleulatuvalt
ega kasutage joudu tarvikute
paigaldamiseks, kuna see voib
pohjustada seadme tasakaalust
valjaminemist ning kummuli
paiskumist, mis voib tekitada

kehavigastuse.

® | ugege oma peamist kddgimasina
kasutusjuhist ohutusjuhistega

tutvumiseks.

® Kadesolev seade vastab
EL'i maarusele 1935/2004
materjalide ja esemete
kohta, mis puutuvad kokku
toiduga.

Sellel KAX92.AOME tarvikul
on keerdUhenduse (Twist
Connection)

sUsteem ning see on valja
todtatud otse sobituma viimase
pdlvkonna Kenwood Chef
mudelitele (margitud kui
TYPE KVC, KVL ja KCC seeria
mudelid).

See lisaseade sobitub ka KMix
kodogikombainidele, millel on
aeglase kiirusega lisaseadme
pesa (TYPE KMX).

Kontrollimaks, et see lisaseade
Teie kodgikombainiga

Uhildub, peate veenduma,

et moélemal komponendil on
Twist Connection System
Uhendussusteem.

Kui Teie kddgikombainil on

Bar Connection System
UhendussUsteem, vajate

enne kasutamise voimalikuks
tegemist ka adapterit. Adapteri
viitekood on KATOOIME.
Rohkema teabe saamiseks ja
adapteri tellimise selgituse
jaoks kulastage veebilehte
www.kenwoodworld.com/twist.

Enne esimest kasutamist

® Osade pesemine: vaadake
jaotist ‘Hooldamine ja
puhastamine’.
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Legend
KAX92.A0ME
Toitesuudmega kaan
Toitetoru

Korpus

Rullik

Otsik*

Kinnituskruvi

Loikekomplekti
kinnitusréngas

Loiketera
Mutrivoti/ltkkaja
Puhastusseade

PEE OPEOM®EO

*Komplektiga on kaasas ka
Maccheroni Rigati otsik, mis on
naidatud illustratsioonide lehel.
Lisaotsikute ostmiseks, mis on
naidatud kaesoleva brosuuri
tagakuljel, palun kulastage
www.kenwoodworld.com.

Tarvikute
paigaldamine

Tutvuge illustratsioonidega

ARG

Valikuline: hélpsamaks pasta
valmistamiseks soojendage
seadme korpus, otsik ning
rongaspolt kuumas vees, seejarel
kuivatage.

Asetage rullik korpusesse
E Asetage kohale otsik

Asetage kohale kinnituspolt
ning keerake kinni. (Arge
kasutage mutrivotit/Itkkajat,
kuna see on ette nahtud
abistamaks ainult tarvikute
eemaldamisel).

® Veenduge, et kinnituskruvi
on peaaegu joondatult vastu
tarviku korpust.

E Tostke Ules aeglase Kiiruse
véljalaskeava kate
Kui tarvik on naidatud
asendis, otsige Ules aeglase
kiiruse valjalaskeava, ning
kerake seda digele kohale
lukustamiseks.

Asetage kohale
toitesuudmega kaan.

Loiketerade kohale
asetamine

Valikuline: Loiketerasid (7)

ja on véimalik paigaldada
kokkupandud pastakujundajasse,
et need aitaksid pastat |6igata
soovitud pikkusega tUkkideks.

Asetage |6iketera kaepide
valjaspoole ning keerake
kinnitusréngas veidi lahti.
Asetage see Ule kinnituspoldi
ning keerake vajadusel seni,
kuni see on taielikult paigal
tarviku peal. Otsik peaks
asetuma joondatult |6iketera
esikuljega.

Hoidke |odiketera aart paigal
ning samal ajal keerake
kdvemaks kinnitusréngas
suunaga endast eemale.
Maérkus: Kui Te paigaldate
vOi eemaldate |diketera,
hoidke selle aart alati

Uhes k&es ning keerake
kinnitusréngast teisega.

Pastakujundaja
kasutamine
Tutvuge illustratsioonidega

-

® Pasta tootlemiseks kasutage
kiirust 2-3.

® Valmistage oma pastataigen
jargides kaasaantud retsepti.

® Arge jitke taignasegu liiga
kuivaks, kuna see voib
rikkuda Teie pastakujundaja
voi seadme.
Taigen peaks meenutama
koredat leivapuru voi
koredat purutaignat.
Osakesed peaks eralduma,
kuid kui neid kukku suruda,
peaksid need moodustama
palli, mis ei lagune koost.

m LUlitage masin kiirusele 2-3.
Asetage osa taignast
toitesuudmega kaanele.
Asetage korraga veidi
taignat toitesuudmesse.
Laske rullikul taigen 1&puni

176



tooddelda enne jargmist
taignaportsu. Kui toitetoru
ummistub, kasutage
kruvikeeraja/lukkaja
kdepideme otsa taigna
rullikule lUkkamiseks (arge
kasutage midagi muud kui
kruvikeeraja kasipide ning
arge lukake liiga kdvasti).
Arge kunagi laske toitetorul
taituda.

n Kui pasta on piisavalt pikk,
liigutage l6ikekomplektil
asetsevat kasipidet edasi-
tagasi pasta ldikamiseks
soovitud pikkusega
tukkideks.

Teise véimalusena, kui
|diketera ei ole paigaldatud,
kasutage pasta |dikamiseks
nuga.

® Otsikute vahetamiseks
eemaldage |diketera hoides
Uhe kaega selle dart ning
keerates kinnitusréngast
enda poole. Eemaldage
kinnitusmutter (kasutage
mutrivotit/Itkkajat
kinnitusmutri 16dvestamiseks,
kui tarvis) ning lUlitage seade
kiiresti kiirusele 1 otsiku
valjutamiseks.

Eemaldage otsik ning néha
olev Uleliigne pasta ning
seejarel paigaldage soovitud
otsik. Asetage uuesti kohale
kinnituspolt ning |diketera.
Hoiatus

Pastakujundaja kuumeneb
kasutades - see on
normaalne ning seda
pdhjustab pasta kokku
surumine tarvikus.

Hooldamine ja

puhastamine

Arge peske iihtegi seadme osa
noudepesumasinas.

Tarviku eemaldamine

® Hoidke alati I1&6iketera
aart Uhes kaes ja keerake
kinnitusréngast enda
poole ning eemaldage see.
Eemaldage kinnituspolt,
kasutage mutrivotit/Itkkajat
kinnitusmutri 16dvestamiseks
kui vaja. Eemaldage tarvik
seadmest ning Uhendage
osad lahti.
Otsikud

Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci Bucatini
otsikuid on véimalik lahti
tdmmata, et seadet saaks
paremini puhastada.

® Puhastage seade koheselt
peale kasutamist, vastasel
juhul kuivab pasta ning
seda on darmiselt raske
eemaldada. Kasutage
puhastustarvikut pasta
eemaldamiseks otsikutelt.
Puhastustarviku paksem ots
sobib vaga hasti suuremate
aukude puhastamiseks, mis
on Maccheroni Rigati otsikul,
samal ajal, kui peenem
ots sobib muude otsikute
puhastamiseks. Peske seadet
soojas seebivees, seejarel
kuivatage uleni.

Rullik

® Arge kastke vee alla.

® Pihkige puhtaks, seejarel
kuivatage.

Toitesuudmega kaan,

rongaspolt, korpus, mutrivoti,

I6iketarvik.

® Eemaldage voimalik
pastataigen ning kui vaja,
peske soojas seebivees,
seejarel kuivatage Uleni.
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Teenindus ja
kliendihooldus

® Kui Teil esineb probleeme
seadme kaitamisel,
enne abi palumist,
palun tutvuge lehega
www.kenwoodworld.com.
® Tuletame Teile meelde, et
Teie toodet kaitseb garantii,
mis on kooskdlas kdikide
seaduslike satetega, mis
puudutavad olemasolevaid
garantiisid ja tarbijadigusi
riigis, kus seade osteti.

® Kui Teie Kenwood'i seadmel
esineb rikkeid voi kui Te
leiate seadmelt kahjustuse,
palun saatke see voi tooge
see volitatud KENWOOD'i
teeninduskeskusesse.
Ajakohastatud
andmed Teile 1dhimast
volitatud KENWOOD’i
teeninduskeskusest
on veebilehel www.
kenwoodworld.com voi Teie
asukohariigi KENWOOD'i
veebilehel.

® Valmistatud Hiinas.

Lihtne pastataigna
retsept

(Koikide retseptide puhul
segage koostisosad kasutades
K-vahustajat)

Me soovitame kasutada
0O0O-tuubi jahu, kuid kui seda

ei ole saada, kasutage tavalist
nisujahu. Moo6tke koostisosasid
ettevaatlikult, kuna liiga kuiv
taigen voib rikkuda Teie
tarviku ja/voi kddgiseadme.
Sellele vaatamata, kui taigen
moodustab palli, on lisatud liiga
palju vedelikku.

200g 00-tuubi jahu
1009 vahustatud muna (umbes
2 keskmise suurusega muna)

Valmistamisviis

Asetage jahu kaussi. Lisage
jark-jargult vahustatud munad
miinimumkiirusel, suurendades
kiirust astmeni 1. Segage 30 - 45
sekundit, seejarel lukake segu
allapoole. Lulitage seade sisse
ning segage umbes 30 sekundit
lisaks. Segu peaks meenutama
koredat leivapuru voi koredat
purutaignat Osakesed peaksid
olema eraldi, kuid kui vaike

osa suruda kokku, peaks see
moodustama palli, mis pusib
koos.

Maitsestatud pasta
valmistamine

Urdipasta

Kasutage Ulaltoodud retsepti,
kuid lisage vahustatud munale
20 ml pestud ja Ulipeeneks
hakitud Urte, naiteks nagu
peterselli.

Taisterajahu - asendage jahu
tavalise tdisterajahuga

Roheline pasta - Asendage
30ml vahustatud muna 30ml
Ulipeeneks pUreestatud
spinatiga.

[lma munadeta

pasta

2009 00-tuubi jahu
veidi soola

25ml neitsioliivoli
umbes 100ml vett

Jargige tavalise pastataigna
valmistamise viisi, lisades soola
jahule ning asendades muna oli

ja veega.
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Jaapani soba
tatranuudlid

Sobivad hasti inimestele, kes
peavad jargima gluteenivaba
dieeti.

300g tatrajahu
1509 vahustatud muna

Jargige tavalise pastataigna
valmistamise viisi.

SoHotke pastataigen labi
pastakujundaja, mille otsa on
asetatud Bigoli otsik ning [6igake
sobiva pikkusega tukkideks.
Keetke vees.

Udon nuudlid

350g tavalist jahu
140ml kdlma vett
20g soola

Segage sool vette, kuni see on
lahustunud.

Jargige tavalise pastataigna
valmistamise viisi, asendades
vahustatud

munad soolaveega.

Toitke pastataigen labi
pastakujundaja, mille otsa on
paigaldatud Bigoli otsik ning
|6igake sobiva suurusega
tUkkideks. Keetke ilma soolata
vees umbes 5 minutit, nuudlid
peaksid olema veidi kévad, kuid
sdOmiseks piisavalt pehmed.
Kurnake koheselt ning loputage
kulmas

vees. Serveerige kohe soovitud
kastmega.

Laatsepasta

250qg laatsejahu

100g vahustatud muna
2 spl oliivéli

2 spl vett

Jargige tavalise pastataigna
valmistamise viisi, lisades oliivoli
ning

vee koos vahustatud munaga.
Toitke pastataigen labi
pastakujundaja, mille otsa on
paigaldatud Maccheroni Rigati
vOi Maccheroni Lisci otsik

ning ldigake sobiva suurusega
tukkideks. Keetke vees.

Pasta keetmine

Enne keetmist voib pastat

kuivatada lUhiajaliselt - kuni tund

enne keetmist. See aeg varieerub
olenevalt valmistatud pasta
liigist.

1 Laske ¥ osas veega taidetud
potis veel keema toéusta.
Lisage soola maitse jargi.

2 Lisage pasta ning keetke
seda aeg-ajalt segades.
Keetke, kuni pasta on a/
dente. See peaks olema
pehme, kui siiski veidi
naksuma hammustades.
Selleks kulub umbes 1-10
minutit, kuid keeduaeg
oleneb pasta liigist ja
soovitud tekstuurist.
Kontrollige alati regulaarselt
pasta pehmusastet, kuna
pasta jarelvalmib veidi peale
poti kuumuselt eemaldamist.

® Arge kunagi lisage 8li
pastale, kuna see muudab
pasta libedaks, ning
valdib kastme kinnitumist
korralikult.
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Kastme valimine
pastale

Pasta valimine kastme

juurde voéib anda erinevaid
maitseelamusi. Torukujuline
pasta pUlab kinni koostisosade
tUkke paksus kastmes,

samal ajal, kui pikad peened
liigid on sobivad mahla
absorbeerimiseks tomatikastmes
v&i mereandidega kastmes,
ilma et pasta pehmeks muutub.
Paksem pasta annab parema
tulemuse teravamaitselisemate
kastmetega.

KUpsisevalmistaja
(AT910014)

Vaadake tagakuljel olevat

kUpsisevalmistaja illustratsiooni.

1 Valmistage Uks jargmistest
kUpsisetaignatest ning laske
sel seista kUlmikus, et taigen
kdveneks.

® Kasutage vaikest muna,
vastasel juhul tuleb taigen
liiga pehme.

2 Eemaldage kujundaja
kUpsiseotsikust.

Asetage kUpsiseotsik
pastavalmistajasse,
veendudes, et otsiku
modlemal kuljel olevad salgud
on kummalgi pool. Asetage
tarvik kddgimasinasse
(Loikeseadet ei tohi kohale
asetada).

3 Libistage kujundaja otsiku
molemal kuljel olevatesse
avadesse ning liigutage,
kuni soovitud kuju on augu
keskel.

Tavalised kUpsised

1509 pehmet véid

1509 suhkrut

2 véikest muna, vahustatult
300g tavalist jahu, séelutult

Vahustage vdi ja suhkur kausis,
kasutades K-vahustajat, kuni
segu on 6huline ja kohev.
Vahustage juurde muna, seejarel
lisage sdelutud jahu. Toitke
taigen labi tarviku, olles valinud
soovitud kuju ning lI6iganud
taigna soovitud suurusega
tukkideks. Asetage voiga
maaritud klpsetuspaberile ning
kUpsetage kuuma ahju keskel
temperatuuril 190°C, 375°F,
gaasiahjul kuumus 5 umbes 10
minutit véi kuni kUpsised on
valmis. Jahutage traadist alusel.

Sokolaadikupsised

1259 pehmet véid
200g suhkrut
2 véikest muna, vahustatult

2509 tavalist jahu
séelutult kokku

25g kakaopulbrit

Jargige lintsate kupsiste
valmistamise viisi.

Peale seda, kui kUpsised on
maha jahtunud, véib neid
kaunistada kastes neid sulatatud
Sokolaadi voi tuhksuhkru sisse.
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Rikete kérvaldamise juhis

Kiisimus

Vastus/népundide

Pasta naeb kore
valja

« Otsikud on valmistatud spetsiaalselt pronksist.
Pronksotsiku omaduseks on see, et see annab
pastale koreda pealispinna, mis on soovitav,
kuna see vdimaldab kastmel pasta kulge
kinnituda.

Valjapressitud
pasta kvaliteet
varieerub Uhe
tootlemise
kaigus.

See on tavaparane, kuid seda voib vahendada

jargmiselt:-

« veendudes, et taigen oleks enamasti Uhtlase
konsistentsiga algusest peale.

« lisades taignat pastakujundajale Uhtlases
tempos.

« veendudes, et kogu taigen pressitakse valja

Uhe todotlemise kaigus.

veendudes, et taignal ei lasta ara kuivada.

Pasta ei tule
aukudest valja

* Veenduge, et otsikud on puhtad enne
téotlemise alustamist, kuivanud pasta aukudes
valdib valjapressimist.

Kontrollige, et toitetoru ei oleks ummistunud.
Kasutage mutrivotit/IUkkajat, et aidata pastat
sOdta rullikule.

Otsikuid on
raske puhastada

Puhastage alati koheselt peale kasutamist, arge
laske taignal kuivada otsikul.

Kasutage kaasasolevat tarvikut. Tarviku
paksem ots sobib suureparaselt suuremate
aukude puhastamiseks Maccheroni rigati
otsikul, samal ajal kui peenem ots sobib muude
otsikute puhastamiseks.

Pasta kujutised
on karuse
pinnaga

* Ménikord on esimesed valjapressitud
pastakujutised veidi karuse pinnaga. Lisage
pastataignat Uhtlases tempos, proovige
reguleerida kiirust, millega taignat lisatakse.
Soojendage seadme korpus, otsik ning
rongaspolt soojas vees ning kuivatage Uleni
enne kasutamist.

Otsik ei sobitu
rullikule.

* Veenduge, et otsiku keskel olev auk ei

oleks taitnud kuivanud taignaga eelmistest
kasutustest.

Kontrollige, kui Te vahetate otsikuid kaitamiste
vahepeal, et otsiku ja rulliku vahel ei oleks
tainast, mis takistaks otsikul korralikult
sobitumast.

Toitetoru
ummistub kogu
aeg

Lisage vaike kogus pastat korraga Uhtlasel
kiirusel ning lisage vett ainult siis, kui toitetoru
on tuhi.

Segu on liiga vedel.

Kasutage mutrivotme/Itikkaja otsa taigna
|Ukkamiseks toitetorusse. (Toiteavaga kaane
eemaldamine voimaldab mutrivétmel ulatuda
sligavamale toru sisse).

Muutke taigna lisamise kiirust.

Loikeseadet on
raske eemaldada

* Laske seadmel jahtuda, umbes 30 minutit.

Loiketera on
raske
paigaldada.

* Veenduge, et metallist kinnitusréngas on
osaliselt lahti kruvitud plastikust sisemusest
enne selle lukkamist tarvikule.
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Lietuviy
PraSome iSskleisti pirmame puslapyje esancias iliustracijas

Sauga

e Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas
ir iSsaugokite ateiciai.

® [Simkite IS pakuotes, nuimkite visas
etiketes.

® Pries jdedami ir iSimdami dalis,
iISjunkite ir istraukite maitinimo
laido kistuka is elektros lizdo, kai
nenaudojate arba pries valyma.

® Niekada nepalikite veikiancio
prietaiso be priezidros.

® Per sausa ar per greitai stumiama
makarony tesla gali sulauzyti
makarony gaminimo masinéle ir
(arba) virtuves prietaisa.

e Nekiskite pirsty ar kity daikty isskyrus
pridedamag stumtuvg | maitinimo
lataka.

o Naudokite tik stumtuvo rankeng teslai
stumti giliau per maitinimo lataka. Ir
nestumkite per stipriai.

® Niekada neprijunkite ar nenuimkite
makarony patiekaly gamybos priedo,
kai virtuves prietaisas veikia.

® Dekite mazus teslos kiekius pastoviu
greiciu. Neleiskite maitinimo latakui
uzsipildyti.

e BUkite atsargus tvarkydami ar
valydami, nes pjovimo mechanizmo
asmenys yra astras.

e Netinkamai naudodami priedg galite
susizeisti.
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® Nejudinkite ir nepakelkite plaktuvo
galvutés su jdétu priedu, nes virtuvinis
kombainas gali tapti nestabilus.

e Nenaudokite jrenginio prie darbinio
pavirsiaus krasto arba pakabinta
Virs jo, taip pat nenaudokite jegos
dirbdami su priedu, nes del to
jrenginys gali tapti nestabilus arba
nukristi ir taip sukelti trauma.

® Apie papildomus saugos jspeéjimus
skaitykite virtuvinio kombaino vadove.

® Sis prietaisas atitinka EB
reglamentg 1935/2004 dél
zaliavy ir gaminiu, skirty
liestis su maistu.

Siame KAX92 AOME priede

yra pasukamojo sujungimo
sistema ir jis skirtas naudoti
suU naujausios kartos ,Kenwood
Chef* modeliais (Zymimi kaip
TYPE KVC, KVL ir KCC serija).
Sis priedas taip pat gali bati
suderintas su KMix virtuves
kombainais, turinciais léto greicio
priedy anga (TYPE KMX).
Noréedami patikrinti, ar Sis
priedas suderinamas su

jasy virtuveés kombainu,

turite jsitikinti, kad abiejuose
komponentuose yra Pasukamojo
jungimo sistema .

Jeigu jasy virtuves kombaine
yra Juostiné sujungimo

sistema , jums taip pat reikes
adapterio, kad kombainas
veikty. Adapterio nuorodos

kodas yra KATOOIME. Daugiau
informacijos ir kaip uzsisakyti
adapter| rasite apsilanke
www.kenwoodworld.com/twist.

Prie$ naudojant pirma karta
® [Splaukite dalis: zr. ,PrieziGra
ir valymas”.

Zymejimai:

KAX92.A0OME

@ Dangtis

@ Maitinimo latakas

@ Korpusas

(@ spirale

(& Stampas*

(® Tvirtinimo verzlé

@ Pjovimo mechanizmo gnybto
ziedas

Pjovimo asmenys

(@ Stumtuvas

Valymo jrankis
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*Pakuotéje rasite
.MaccheroniRigati spirale,
pavaizduota iliustracijy
puslapyje. Norédami
nusipirkti bet kurig papildoma
spirale, pavaizduota Sio
bukleto paskutiniame
puslapyje, apsilankykite
www.kenwoodworld.com.

Priedo surinkimas

Zr. - iliustracijas
Rekomendacija: lengvesniam
makarony gaminimui, pasildykite
korpusa, Stampa ir Ziedo verzle
karstam vandenyije, tuomet
iSdziovinkite.

Pritvirtinkite spirale korpuso
viduje

E Pritvirtinkite stampa.

Uzdekite tvirtinimo verzle ir
prisukite ranka. (Nenaudokite
stumtuvo, nes jis skirtas
padéti tik nuimant).

® |sitikinkite, kad tvirtinimo
verzlé beveik pilnai
prispausta prie priedo
korpuso

E Pakelkite mazo greic¢io
tvirtinimo angos dangtj
Priedui esant parodytoje
pozicijoje, raskite mazo
greic¢io tvirtinimo angg ir
pasukite uzfiksuodami

Uzdékite dangtj.

Pjovimo
mechanizmas

Rekomendacija. Pjovimo
mechanizmas (7) ir (8) gali bati
uzdetas ant surinktos makarony
gaminimo masinélés ir gali
padéti supjaustyti makaronus j
norimo ilgio vienetus.

Pjovimo mechanizmo
asmeny rankenai esant
auksciausioje padetyje, Siek
tiek atsukite gnybto Zieda.
Uzdékite ant tvirtinimo
verzlés ir pasukite, jei

reikalinga, kol pilnai
uzsifiksuos ant priedo.
Stampas turi pilnai priglusti
prie pjovimo jrankio priekio.
Laikykite pjovimo
mechanizmo krasta ir tuo pat
metu prisukite gnybto Zieda
sukdami nuo saves.

Pastaba. Kiekvieng karta
uzdédami ar nuimdami
pjovimo mechanizma,
laikykite jo krasta viena ranka
ir sukite gnybto Zieda kita.

Makarony
gaminimo masinélés
naudojimas

Zr. m n iliustracijas

Naudokite 2-3 greitj
makarony gamybai.

® Gaminkite makarony tesla
pagal pateiktus receptus.
Nesumaisykite per sausos
teslos, nes ji gali sugadinti
makarony gaminimo
masinéle ar prietaisa. Ji
turéty bati panasi j nemazus
trupinius ar nevientisg
trupinine tesla. Dalelés turi
bdti atskiros, bet suspaudus
jos turéty sulipti | gniuzula.

B iunkite prietaisa ties 2-3
greiciu.
|dékite dalj teslos | dangtj.
Spauskite nedidelj kiekj
teslos | maitinimo lataka.
Leiskite teslai nuslinkti nuo
spiralés pries tesdami. Jei
maitinimo latakas uzsikemsa,
naudodami stumtuvo
rankenos galg teslai pastumti
ant spiralés (nenaudokite
nieko kito nei stumtuvo
rankena ir nestumkite per
stipriai). Niekada neleiskite
maitinimo latakui uzsipildyti.

n Kai makaronai yra
pakankamai ilgi, stumkite
pjovimo mechanizmo
rankeng pirmyn ir atgal jiems
supjaustyti j norimo ilgio
vienetus.
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Jei pjovimo mechanizmas
neuzdétas, makaronams
pjaustyti naudokite peil;

® Norédami pakeisti
Stampa, nuimkite pjovimo
mechanizma laikydami
krasta viena ranka ir
pasukite gnybto zieda |
save. Nuimkite tvirtinimo
verzle (naudokite stumtuva
tvirtinimo verzlei atlaisvinti,
jei reikia) ir trumpam jjunkite
1 greitj Stampui iSstumti.
Nuimkite Stampag ir bet
kokius matomus makarony
likucius ir uzdekite norima
Stampa. Vel uzdékite
tvirtinimo verzle ir pjovimo
jrankj
Ispéjimas
Naudojant makarony
gaminimo masinélé jkais
- tai jprasta ir tai sukelia
makarony suspaudimas
priede.

PrieziUra ir valymas

Neplaukite jokiy daliy

indaplovéje.

Nuimkite prieda

® Visada laikykite pjovimo
jrankio krastg viena ranka,
sukite gnybto Zieda | save ir
nuimkite. Nuimkite tvirtinimo
verzle, naudokite stumtuva
tvirtinimo verzlei atlaisvinti,

jei reikia. Nuimkite priedg
nuo prietaiso ir iSardykite.

Stampai

.MaccheroniRigati®,
,Maccheronilisci” ir
,Bucatini“ stampai gali bati
praskleisti lengvesniam
valymui.

® [3valykite i$ karto po
naudojimo, kitaip makarony
tesla isdzius ir bus labai
sunku jg pasalinti. Naudokite
valymo jrankj makarony
teslai nuimti nuo stampuy.
Storesnis jrankio galas
puikiai tinka valyti didesnei
skylutes ,MaccheroniRigati”
Stampo atveju, o plonesnis
galas tinka valyti kitus
Stampus. Plaukite karstame
muiliname vandenyje, tuomet
nusausinkite.

Spiralé
® Nenardinkite vandenyje.
® Nuvalykite, isdzZiovinkite.

Dangtis, Zziedo verzlé,

korpusas, stumtuvas, pjovimo

mechnizmas.

® Pasalinkite bet kokius
makarony teslos likucius ir jei
reikalinga nuplaukite karstu
muilinu vandeniu, tuomet
gerai nusausinkite.

Aptarnavimas ir
pagalba klientams

® Jei kyla sunkumy naudojantis
prietaisu, pries kreipdamiesi
pagalbos, apsilankykite
www.kenwoodworld.com.

® Atkreipkite démesj, kad
jsy gaminiui yra taikoma
garantija, kuri atitinka visas
teisines nuostatas dél esamy
garantijy ir vartotojy teisiy
Salyje, kurioje gaminys buvo
nupirktas.

® Sygedus jusy ,Kenwood”
gaminiui arba pastebéjus
defekta, prasome issiysti
jl arba pristatyti | jgaliota
KENWOOD aptarnavimo
centra. Norédami rasti
naujausius duomenis
apie artimiausia jgaliota
KENWOOD paslaugy
centra, apsilankykite
www.kenwoodworld.com
arba konkrecioje savo Saliai
skirtoje svetainéje.

® Pagamintas Kinijoje.
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lprastos makarony
teslos receptas

(Visy recepty atveju maisykite
ingredientus naudodami teslos
maisytuva (K-beater))
Rekomenduojame naudoti OO0
rasies miltus, bet jei jy neturite,
naudokite universalius jprastus
miltus. Atidziai matuokite
ingredienty kiekj, nes per sausa
tesla gali sugadinti priedg ir
(arba) virtuveés prietaisa. Taciau
jei is teslos galima suformuoti
kamuoliuka, naudojote per daug
skysciy.

200 g 00 milty

100 g isplakti kiausiniai
(mazdaug

2 vidutinio dydzio kiausiniai)
Paruosimas

Supilkite miltus | dubeni.
Palaipsniui pilkite iSplaktus
kiausinius maziausiu greiciu
didindami iki 1. Maisykite 30-45
sekundziy, tuomet nuvalykite
sieneles. Jjunkite ir teskite
maisyma dar mazdaug 30
sekundziy. Tesla turi bati panasi
| nemazus duonos trupinius

ar trupinine tesla. Dalelés turi
bati atskiros, bet suspaudus jos
turety sulipti j gniuzula.

Jvairiy skoniy
makaronai

Zoleliy makaronai

Naudokite pirmiau pateikta
recepta, bet pridekite 20 ml
nuplauty ir smulkiai supjaustyty
zoleliy, pvz., petrazoliy, |
iSplaktus kiausinius,

Pilno griado - pakeiskite miltus
jprastai pilno grado miltais

Zali - Pakeiskite 30 ml isplakto
kiausinio 30 ml smulkiai sutrinty
Spinaty.

Makaronai be
kiausiniy

200 g 00 milty

Ziupsnelis druskos

25 ml salto spaudimo alyvuogiy
aliejus

Mazdaug 100 ml vandens
Laikykités jprasty makarony
teslos gamybos budo pridédami
druskos j miltus ir pakeisdami
kiausinius aliejumi ir vandeniu.

Japoniski Soba
grikiy makaronai

Puikiai tinka zmonéms, kuriy
maiste neturi bati gliuteno.

300 g grikiy milty
150 g isplakto kiausinio

Laikykités jprasty makarony
teslos gamybos blddo. Makarony
masinéléje naudokite ,Bigoli”
ekrang teslai supjaustyti j norimo
ilgio vienetus. ISvirkite.

Udon makaronai

350 g universaliy jorasty milty
140 ml Salto vandens
20 g druskos

ISmaisykite druska vandenyije, kol
istirps.

Laikykités jprasty makarony
teslos gamybos bldo
pakeisdami iSplakta kiausinj sdriu
vandeniu.

Makarony masinéléje naudokite
,Bigoli" ekrang teslai supjaustyti
i norimo ilgio vienetus. Virkite
nesUriame vandenyje mazdaug
5 minutes, makaronai turi bati
kieti viduje, bet minksti iSoréje.

IS karto nupilkite vandenj ir
praskalaukite saltame vandenyje.
Patiekite nedelsdami su
pasirinktu padazu.
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LeSiy makaronai

250 g lesiy miltai

100 g isplakto kiausinio

2 valg. Saukstai alyvuogiy aliejaus
2 valg. Saukstai vandens

Laikykités jprasty makarony
teslos gamybos budo jpildami
alyvuogiy aliejaus ir vandens j
iSplakta kiausinj.

Makarony masinéléje naudokite
,MaccheroniRigati“ arba
,Maccheronilisci“ ekrana

teslai supjaustyti j norimo ilgio
vienetus. ISvirkite.

Makarony virimas

Pries verdant makaronai gali bati
trumpai dziovinami - iki valandos
prie$ virima. Sis laikas priklauso
nuo gaminamy makarony tipo.

1 Uzvirkite tris ketvirc¢ius
puodo vandens. |berkite
druskos pagal skonj.

2 Sudeékite makaronus ir virkite
kartais pamaiSydami. Virkite,
kol makaronai bus al dente.
Jie turi bati minksti, bet kieti
viduje. Tai uzims mazdaug
1-10 minuciy, bet priklausys
nuo makarony tipo ir
norimo kietumo. Visada
reguliariai tikrinkite kietuma,
nes makaronai dar virs po
nuémimo Nnuo ugnies.

® Niekada nepilkite aliejaus
| vandenj, nes dél jo
makaronai taps slidds ir prie
juy tinkamai nelips padazas.

Makarony padazo
parinkimas

Makarony padazo parinkimas
gali bati labai svarbus. Cilindrinés
formos makaronuose sulaikomas
maistas tirstuose padazuose, o
ilgi makaronai tinka pomidory
padazo ir jaros geérybiy sultims
sugerti ir jie nesuminkstéja, o
storesni makaronai paprastai
geriau tinka prie stipraus skonio
padazy.

Sausainiy gaminimo
prietaisas (AT910014)

Sausainiy gaminimo prietaisas
pavaizduotas paskutiniame
puslapyje.

1 UzmaisSykite tesla pagal
§] sausainiy recepta ir
palaikykite saldytuve, kad
tesla sukietetuy.

® Naudokite mazus kiausinius,
kitaip tesla bus per minksta.

2 Nuimkite forma nuo
sausainiy Stampo. Surinkite
makarony masinéle su
sausainiy Stampu, jsitikinkite,
kad stampo iSpjovos yra
i$ abiejy pusiy. Uzdékite
priedg ant virtuves prietaiso.
(Pjovimo jrankis neturi bati
uzdeétas.)

3 |stumkite formavimo
prietaisg | iSpjovas
kiekvienoje Stampo puséje ir
sukite, kol norima forma bus
skylutés centre.

Sausainiai be priedy
150 g tirpinto sviesto

150 g cukraus pudros

2 mazi kiausinial, isplakti

300 g jprasty milty, sijoty
ISplakite sviesta ir cukraus pudra
dubenyje naudodami plaktuva,
kol tesla bus lengva ir puri.
Imuskite kiausinj, supilkite sijotus
miltus. Naudodami prieda ir
pasirinkta forma supjaustykite
teslg j norimo ilgio vienetus.
Sudékite ant riebalais istepto
kepimo popieriaus ir kepkite
karstos orkaités centre 190 °C
dujinéms viryklems 5 pozicija
mazdaug 10 minuciy arba kol
iSkeps. Atvésinkite ant groteliy.
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Sokoladiniai

sausainiai

125 g tirpinto sviesto
200 g cukraus pudros

Laikykités sausainiy be priedy
gamybos bldo.

Sausainiams atvésus, papuoskite
juos jmerkdami j tirpintg
Sokolada ar glaju.

2 mazi kiausiniy, iSplakti

250 g jprasti milty
25 g kakavos milteliy

sijoti
kartu

Trik¢iy diagnostikos

Klausimas

Atsakymas/patarimas

Makaronai yra

« Ekranai / Stampai yra pagaminti i$ bronzos.

skirtingas teslos
dalis

Siurkstas Bronzos savybé yra tokia, kad makarony
pavirsius blna Siurkstus, kas yra pageidaujama,
nes taip geriau prikimba bet koks padazas

Makarony Tai yra jprasta, bet tai galima sumazinti:

kokybé skiriasi « jsitikinkite, kad tesla yra vienodos

naudojant konsistencijos;

« stukite teslg per makarony masinéle vienodu
tempu;

« jsitikinkite, kad iSspaudziate visa teslg
gamindami vienga partija;

* bUkite atsargUs, kad tesla neisdzilty.

Makaronai
neislenda per
skylutes

« |sitikinkite, kad Stampai yra SvarUs pries
pradédami, bet kokie teslos likuciai skylutése
neleis islysti makaronams.

« |sitikinkite, kad kakliukas neuzblokuotas.

* Naudokite stumtuvag stumdami teslg ant
spiralés.

Stampus sunku
iSvalyti

Visuomet iSvalykite i$ karto po naudojimo,
neleiskite teslai isdziGti ant Stampo.
Naudokite pridedama jrankj. Storesnis jrankio
galas puikiai tinka didesniy skyluciy valymui
.Maccheronirigati” Stampo atveju, o plonesnis
galas tinka kity stampy valymui.

Makaronai yra
apdriske

Kartais pirmi iSstumti makaronai yra apdriske.
Stumkite teslg pastoviu greiciu, pabandykite
pakoreguoti teslos stimimo greitj. Pasildykite
korpusa, Stampa ir Ziedo verzle karstame
vandenyje ir gerai nusausinkite pries
naudodami.

Stampas netelpa

« |sitikinkite, kad centrinéje Stampo ertméje néra

ant spiralés sausos teslos likuciy is ankstesniy naudojimuy.

« Jei keiCiate stampus gamybos metu, jsitikinkite,
kad tarp Stampo ir spiralés néra teslos, kuri
neleidzia Stampui prisispausti.

Maitinimo « Dékite mazus teslos kiekius ir stumkite pastoviu
latakas vis greiciu ir dékite daugiau teslos tik kai jos
uzsikemsa nebelieka kakliuke.

Tesla per Slapia.

Naudokite stumtuvo gala teslai stumti j
kakliuka. (Dangc¢io nuémimas leis stumtuvu
pasiekti Zemesne kakliuko dalj).

* Pakeiskite teslos stimimo greit;].
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Klausimas

Atsakymas/patarimas

Pjovimo
mechanizma
sunku nuimti

* Leiskite priedui atvésti mazdaug 30 minuciy

Pjovimo
mechanizma
sunku uzdeti

« |sitikinkite, kad metalinis gnybto Ziedas yra
i$ dalies atsuktas nuo plastikinio vidaus pries
uzdedant prieda
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Latviesu

Ladzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

Drosiba

Rdpigi izlasiet sos noradijumus un
saglabajiet nakotnes vajadzibam.
Nonemiet visus iesainojuma
materialus un uzlimes.

|zsledziet un atvienojiet no
elektrotikla, pirms uzstadat vai
nonemat detalas, kad ierice netiek
lietota un pirms tirisanas.

Nekada gadijuma neatstajiet ierici
bez uzraudzibas, kad ta darbojas.
Parak sausa vai parak atri apstradata
makaronu mikla var salauzt makaronu
veidotaju un/vai virtuves kombainu.
Nelieciet pirkstus vai jebkuru citu
priekSmetu, iznemot komplektacija
ieklauto stumsanas riku, padeves
atvere.

Spiezot miklu caur padeves atveri,
lietojiet tikai uzgrieznu atslégas
rokturi. Un nespiediet parak stipri.
Nekada gadijuma nepievienojiet un
neatvienojiet makaronu masinu, kad
virtuves kombains darbojas.
Padodiet pa mazam miklas gabalinam
stabila tempa. Nelaujiet padeves
atverei piepildities.

Rikojieties un tiriet uzmanigi, jo
griesanas konstrukcijas asmens ir ass.
Papildpiederuma nepareiza lietosana
var izraisit traumas.

Neparvietojiet un nepaceliet miksera
galvinu, kad pie tas piestiprinats
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papildpiederums, jo virtuves
kombains var k|Gt nestabils.

® Nedarbiniet ierici pie virsmas malas
vai ta, ka ta karajas pari virsmai,
un nespiediet papildpiederumu ar
spéku, to uzstadot, jo ierice var
kIOt nestabila un apgazties, izraisot

traumas.

® Papildu bridinajumus par drosibu
skatiet galvena virtuves kombaina
lietoSanas noradijumos.

® Sijerice atbilst Eiropas
Padomes Regulai
1935/2004 par materialiem
un izstradajumiem, kas
paredzéti saskarei ar
partikas produktiem.

Sis KAX92 AOME
papildpiederums aprikots ar
Twist savienojumu.

Sistéma domata, lai to varétu
uzreiz uzstadit

Uz jaunakas paaudzes Kenwood
Chef modeliem (apziméti ka
KVC, KVL un KCC sérijas).

So papildpiederumu var arf lietot
ar KMix virtuves kombainiem,
kas aprikoti ar maza atruma
papildpiederuma atveri

(TYPE KMX).

Lai parbaudttu, vai Sis
papildpiederums ir saderigs ar
jasu virtuves kombainu, jums
japarliecinas, ka abi komponenti
aprikoti ar Twist Connection
sistému .

Ja jUsu virtuves kombains
aprikots ar Bar Connection
sistému @), lai to varétu
ekspluatét, jums bls
nepiecieSams adapteris.
Adaptera norades kods ir
KATOOTME. Lai sanemtu

stkaku informaciju un

uzzinatu, ka pasattt

adapteri, apmeklgjiet vietni
www.kenwoodworld.com/twist.

Pirms pirmas lietoSanas
® Nomazgajiet detalas (skatiet
sadalu ,Aprlpe un Tirisana”.

191



Skaidrojums
KAX92.AOME

Piltuve

Padeves atvere
Korpuss

Vitne

Spiedne*

Uzmava

GrieSanas konstrukcijas
fikséjosais gredzens
Asmens

Uzgrieznu atsléga/gridéjs
Tirisanas riks

PEE OPEOM®EO

*JUsu ierices komplektacija
ieklauta Maccheroni Rigati
spiedne, kas redzama attéla.
Lai iegadatos Sis brosras
beigas redzamas papildu
spiednes, apmeklgjiet vietni
www.kenwoodworld.com.

Papildpiederuma
montaza

Skatiet attélus -
leteicami: lai vieglak pagatavotu
makaronus, sasildiet korpusu,

spiedni un uzmavu karsta tdenr,
tad nosusiniet.

Uzstadiet vitni masinas
korpusa.

E Uzstadiet spiedni.

Uzstadiet uzmavu, tad
pievelciet ar roku. (Nelietojiet
uzgrieznu atslégu/gridéju,
jo tas paredzéts tikai
nonemsanai.)

® Uzmavai gandriz pilniba
japiegul papildpiederuma
korpusam
Noceliet maza atruma
atveres parsegu

E Kad papildpiederums
ir noraditaja pozicija,
novietojiet to uz maza
atruma atveres un pagrieziet,
lai nofiksétu

Uzstadiet piltuvi.

Griesanas
konstrukcija

lespé&jams: grieSanas
konstrukciju @) un @) var
uzstadit uz samontéta makaronu
veidotaja, lai palidzétu sagriezt
makaronus vélama izméra
gabalos.

Kad asmens rokturis ir
vérsts uz augsu, nedaudz
atskravéjiet fikséjoso
gredzenu. Novietojiet uz
uzmavas un pagrieziet,
ja nepiecieSsams, idz
panakta stabila pozicija uz
papildpiederuma. Spiednei
pilntba japiegul pie griesanas
konstrukcijas priekspuses.
Satveriet grieSanas
konstrukcijas malu un
vienlaikus pievelciet fiksgjoso
gredzenu, griezot to prom
no sevis.

Piezime: kad uzstadat

vai nonemat griesanas
konstrukciju, vienmér
satveriet griesanas
konstrukcijas malu viena
roka un pagrieziet fikséjoso
gredzenu ar otru.

Makaronu veidotaja
lietoSana

Skatiet attélus m - n

Makaronu apstradei
izmantojiet 2.-3. atrumu.
Pagatavojiet makaronu
miklu, izmantojot pievienoto
recepti.

® Mikla nedrikst bt parak
sausa, jo ta var salauzt jusu
makaronu veidotaju vai
masinu. Tai péc tekstdras
jaatgadina rupja rivmaize
vai rupjas drupacas. Dalinam
jabut atseviski, tacu, ja tas
saspiez, tam javeido pika, kas
sallp kopa.

m leslédziet masina 2.-3.
atrumu.
lelieciet dalu masas piltuvé.
Lieciet padeves atveré
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nelielu daudzumu masas.
Pirms turpinat, gadajiet,

lai masa nebltu palikusi

uz vitnes. Ja padeves
atvere aizsérg, izmantojiet
uzgrieznu atslégas/gridéja
rokturi, lai spiestu masu uz
vitnes (nelietojiet neko citu,
iznemot uzgrieznu atslégas
rokturi, un nespiediet parak
stipri). Nekada gadijuma
nelaujiet padeves atverei
piepildtties.

n Kad makaroni ir pietiekami

gari, kustiniet grieSanas
konstrukcijas rokturi

uz prieksu un atpakal,

lai nogrieztu vajadzigo
makaronu garumu. Ja
griesanas konstrukcija nav
uzstadita, jUs varat nogriezt
makaronus ar nazi.

Lai nomainttu spiedni,
nonemiet griesanas
konstrukciju, satverot malu
ar vienu roku, un pagrieziet
fikséjoSo gredzenu pret sevi.
Nonemiet uzmavu (lietojiet
uzgrieznu atslégu/gradéju,
lai atslabinatu uzmavu, ja
nepiecieSams) un uz Tsu bridi
parslédzieties uz 1. atrumu,
lai iznemtu spiedni. Iznemiet
spiedni un lieko makaronu
miklu, tad uzstadiet
vajadzigo spiedni. Uzlieciet
uzmavu un griesanas
konstrukciju.

Bridinajums

Makaronu veidotajs
lietoSanas laika sakarsis —
ta ir normala paradiba, kas
rodas, saspiezot makaronus
papildpiederuma.

AprUpe un tirisana

Nemazgajiet nevienu no
detalam trauku mazgajamaja
masina.

Izjauciet papildpiederumu

® Vienmér satveriet grieSanas
konstrukcijas malu viena
roka, pagrieziet fiksgjoso
gredzenu pret sevi un
nonemiet to. Nonemiet
uzmavu, lietojiet uzgrieznu
atslégu/gradéju, lai
atslabinatu uzmavu, ja
nepiecieSams. Nonemiet

papildpiederumu no masinas

un izjauciet detalas.

Spiednes
Maccheroni Rigati,

Maccheroni Lisci un Bucatini

spiednes var izjaukt, lai
atvieglotu tirisanu.

® Tiriet uzreiz péc lietosanas,
jo makaroni sakaltls un tos

bUs |oti grati notirit. Lietojiet
tirisanas riku, lai notiritu visus

makaronus no spiednes.
Rika biezakais gals ir ideali
piemeérots lielako caurumu

tirisanai uz Maccheroni Rigati
spiednes, savukart planakais

gals piemérots paréjo

spiednu tirisanai. Mazgajiet
karsta ziepjadent, tad rapigi
nosusiniet.

Vitne
® Neiegremdéjiet Gdenr.

® Noslaukiet tTru un nosusiniet.

Piltuve, uzmava, korpuss,

uzgrieZnu atsléga, grieSanas

konstrukcija.

® Notiriet visu makaronu
miklu un, ja nepieciesams,
mazgajiet ar karstu
ziepjadeni, tad rapigi
nosusiniet.
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nopirkts.

vietni.

® Razots Kina.

Serviss un klientu apkalposana

® Ja jums rodas ar ierices ekspluataciju saistitas problémas, pirms
|0dzat palidzibu, apmeklégjiet vietni www.kenwoodworld.com.

® | dzu, nemiet véra, ka uz jGsu izstradadjumu attiecas garantija,
kas atbilst visam tiesisko normu prasibam par esosajam
garantijam un patérétaju tiestbam valsti, kura izstradajums ir

® Ja jUsu Kenwood izstradajums darbojas nepareizi vai jds
atrodat kadus defektus, I0dzu, aiznesiet to uz pilnvarotu
KENWOOD servisa centru. Lai uzzinatu sikak par tuvako
pilnvaroto KENWOOD servisa centru, apmekléjiet
www.kenwoodworld.com vai jasu konkrétajai valstij paredzéto

Parasto makaronu

miklas recepte

(Visam receptém jauciet
sastavdalas, izmantojot K
putotaju)

lesakam izmantot OO miltus,
tacu, ja tie nav pieejami, lietojiet
universalos kvieSu miltus. RUpIgi
nomeériet sastavdalas, jo parak
sausa masa var salauzt jasu
papildpiederumu un/vai virtuves
kombainu. Tacu, ja masa veido
miklas bumbinu, tad pievienots
par daudz skidruma.

200 g miltu
100 g sakultu olu (aptuveni
2 vidéji lielas olas)

Metode

leberiet miltus bloda.
Pakapeniski pievienojiet sakultas
olas, izmantojot mazako atrumu,
kas pamazam japalielina lidz

1. atrumam. Mikséjiet 30-45
sekundes, tad notiriet blodas
malas. leslédziet un turpiniet
miksét vél kadas 30 sekundes.
Masai péc tekstdras jaatgadina
rupja rivmaize

vai rupjas drupacas. Dalinam
jabat atseviski, tacu, ja nelielu
daudzumu saspiez, tam javeido
pika, kas sallp kopa.

Makaroni ar
piedevam
Garsaugu makaroni

Izmantojiet ieprieks piedavato
recepti, tacu pievienojiet 20 ml
mazgatu un smalki sagrieztu
gar$augu, tadu ka pétersili, pie
sakultas olas.

Pilngraudu - aizstajiet miltus ar
parastiem pilngraudu miltiem.
Verdi - aizstajiet 30 ml sakultas
olas ar 30 ml labi sasmalcinata
spinatu biezena.

Makaroni bez olas

200 g miltu

Skipsnipa sals

25 ml ,Virgin“ olivellas
aptuveni 100 ml ddens
Rikojieties, ka noradits parasto
makaronu miklas receptg,
pievienojot sali miltiem un
aizstajot olas ar ellu un Gdeni.

Japanu Soba griku
nddeles

|deali piemérotas cilvékiem, kas
&d lipekli nesaturosus produktus.

300 g griku miltu

150 g sakultu olu

Rikojieties, k& noradits parasto
makaronu recepté.
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Izvadiet masu caur makaronu
veidotaju, kuram uzstadits

Bigoli aizslietnis, un sagrieziet
piemérota izméra gabalos. Variet
verdosa adent.

Udon nudeles

350 g universalo kviesu miltu
140 m/ auksta adens
20 g sals

lemaisiet sali Gdent, l1dz tas
izSkist.

Rikojieties, k& noradits parasto
makaronu recepté, aizstajot
sakulto olu ar salsudeni.
Izvadiet masu caur makaronu
veidotaju, kuram uzstadits
Bigoli aizslietnis, un sagrieziet
piemérota izméra gabalos. Variet
nesalita verdosa Gdent aptuveni
5 mindtes — ntdelém jabat
stingram, tacu maigam. Uzreiz
nolejiet Skidrumu un noskalojiet
auksta Gdent. Pasniedziet
makaronus ar méerci péc savas
gaumes.

Lécu makaroni

250 g lécu miltu
100 g sakultu olu
2 éd.k. olivellas
2 éd.k. ddens

Rikojieties, ka noradits parasto
makaronu recepté, pievienojot
olivellu un adeni kopa ar
sakulto olu. Izvadiet masu caur
makaronu veidotaju, kuram
uzstadits Maccheroni Rigati vai
Maccheroni Lisci aizslietnis, un
sagrieziet piemérota izméra
gabalos. Variet verdosa adent.

Makaronu varisana

Pirms varisanas makaronus

Tsu laiku var izkaltét — vienu

stundu pirms gatavosanas. Laiks

atskiras atkariba no pagatavoto
makaronu veida.

1 Uzpildiet katlinu ar tris
ceturtdalam Gdens un
uzvariet. Pievienojiet sali péc
garsas.

2 Pievienojiet makaronus un
variet, pa laikam samaisot.
Variet, lldz makaroni ir “al
dente”. Tiem jabdt maigiem,
tacu vienlaikus cietiem
sakozot. Orientéjosi tas
aiznems 1-10 mindtes, tacu
tas atkarigs no makaronu
veida un vélamas tekstaras.
Vienmeér regulari parbaudiet
tekstdru, jo makaroni
nedaudz turpina gatavoties
péc tam, kad tos nonem no
uguns.

® Nekada gadijuma
nepievienojiet Gdenim ellu,
jo tas padara makaronus
slidenus, tadé| tiem nepielip
meérce.

Makaronu meérces

izvele

Makaronu mércei ir liela nozime.
Caurules formas makaronos
iekeras gabalini no biezam
meércém, savukart gari makaroni
ir labi pieméroti, lai uzstktu
tomatu un jdras velsu mérces,
vienlaikus nepaliekot mikstakiem;
biezaki makaroni parasti ir
pieméroti mércém ar spécigu
garsu.

Cepumu
gatavosanas ierice
(AT910014)

Cepumu gatavosanas ierices

attélu skatiet lapas aizmuguré.

1 Pagatavojiet kddu no talak
piedavatajam cepumu
receptém un atdzeséjiet
ledusskapr, lai mikla
sacietétu.

® |zmantojiet mazas olas,
pretéja gadijuma mikla bls
parak miksta.

2 Nonemiet formu no cepumu
spiedes. Samontégjiet
makaronu masinu ar
cepumu spiedi ta, lai spiedes
atveres atrastos abas pusés.
Uzstadiet papildpiederumu
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uz virtuves kombaina.
(Griesanas konstrukcija nav
jauzstada.)

3 Uzbidiet formu uz atverém
spiedes abas pusés un
virziet to, ldz vélama forma
izveidojas atveres centra.

Parastie cepumi

150 g miksta sviesta

150 g padercukura

2 mazas olas, sakultas

300 g parasto miltu, izsijatu

Sakuliet sviestu un cukuru

bloda, izmantojot K putotaju,
[[dz masa ir viegla un pukaina.
lekuliet olu, tad iecilajiet izsijatos
miltus. Izvadiet masu caur
papildpiederumu, kuram iestatita
vélama forma, un sagrieziet
piemérota izméra gabalos.
Uzlieciet uz ietaukotas cepamas
paplates un cepiet karstas
cepeskrasns centra pie 190 °C,

5. gazes iestatijums, aptuveni 10
minGtes vai, dz cepumi ir gatavi.
Atdzeséjiet uz restém.

Sokolades cepumi

125 g miksta sviesta

200 g padercukura

2 mazas olas, sakultas

250 g parasto miltu, } izsijatu
25 g kakao pulvera kopa
Rikojieties, k& noradits parasto
cepumu recepté.

Kad cepumi ir atdzisusi, tos
var dekorét, iemércot kauséta
Sokoladé vai apkaisot ar
pldercukuru.
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Problemrisinasanas rokasgramata

Jautajums

Atbilde/ieteikums

Makaroni
izskatas rupji

« Aizslietni/spiednes ir Tpasi izgatavoti no
bronzas. Bronzas spiedne piedod makaroniem
rupju virsmu, kas ir vélams, jo lauj mércei
piekerties pie tiem.

|zspiesto
makaronu
kvalitate atskiras
vienas miklas
porcijas ietvaros

Ta ir normala paradiba, tacu to var mazinat:

¢ ja masa jau no sakuma ir vienmeérigas
konsistences;

ievadot masu makaronu veidotaja ar vienmérigu
atrumu;

izspiezot visu masu viena reize;

nelaujot masai sakalst.

Makaroni
nenak ara no
caurumiem

Pirms sakat spiest makaronus, parliecinieties, ka
spiednes ir tiras — caurumos palikusi piekaltusi
makaroni nelaus spiest jaunus makaronus.
Parbaudiet, vai padeves atvere nav blokéta.
lzmantojiet uzgrieznu atslégu/gradéjuy, lai virzitu
makaronus vitnes virziena.

Spiednes ir grati
Tt

Vienmeér tiriet tas uzreiz péc lietoSanas.
Nelaujiet masai uz spiednes sakalst.
|zmantojiet komplektacija ieklauto riku. Rika
biezakais gals ir ideali piemérots lielako
caurumu tirisanai uz Maccheroni Rigati
spiednes, savukart planakais gals piemérots
paréjo spiednu tirisanai.

Makaronu forma
ir nelidzena

Dazkart pirma makaronu porcija ir nedaudz
nelidzena. Lieciet klat makaronu masu
vienmeériga tempa, méginiet pielagot atrumu,
ar kuru masa tiek ievadita. Sasildiet korpusu,
spiedni un uzmavu karsta Gdent un rapigi
nosusiniet pirms lietosanas.

Spiedne nav
piemérota
uzstadisanai uz
vitnes

Parbaudiet, vai spiednes centralais caurums

ir tirs un taja nav piekaltusas masas no
iepriekséjas lietosanas reizes.

Ja mainat spiednes lietosanas laika, parbaudiet,
vai starp spiedni un vitni nav makaronu masas,
kas nelauj tai ciesi piegulét.

Padeves atvere
visu laiku aizséré

Lieciet iek§a mazaku makaronu masas
daudzumu vienmeériga tempa, un lieciet
nakamo porciju tikai tad, kad padeves atvere

ir tira.

Masa ir parak slapja.

Spiediet masu pa padeves atveri, izmantojot
uzgrieznu atslégu/gradéju. (Nonemot piltuvi,
uzgrieznu atsléga tiks dziladk padeves atveré.)
Pievienojiet masu, izmantojot dazadus atrumus.

GrieSanas
konstrukciju ir
grati nonemt

Laujiet papildpiederumam atdzist aptuveni 30
minates.

GrieSanas
konstrukciju ir
grati uzstadit

Metala fiks€joSajam gredzenam jabut daléji
atskrdvétam no plastmasas iekSpuses, pirms
tas tiek iestumts papildpiederuma.
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