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KAX981ME
Fettuccini (6.5mm)

KAX982ME
Taglionini (1.5mm)

KAX983ME
Trenette (3.5mm)

KAX984ME
Spaghetti (2mm)

English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts;

© when not in use;

O before cleaning.

Never leave the appliance unattended when
it is operating.

Keep your fingers away from moving parts
and the openings on the attachment.

Never insert metal or sharp objects between
the rollers.

Never use a damaged attachment and/or
appliance.

Always ensure loose articles and clothing are
secured before using this attachment.
Misuse of your attachment can result in

injury.

Refer to your main kitchen machine
instruction book for additional safety
warnings.

made in ltaly



This 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 KCCQ).

This attachment can also fit KMix
kitchen machines featuring a

slow speed attachment outlet

(TYPE KMX).

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
KATOO1ME. For more information
and how to order the adaptor visit
www.kenwoodworld.com/twist.

before using for the first
time

Wipe clean with a damp cloth. Do
not immerse in water.

key

O]
)
®

KAX980ME

flat pasta attachment
adjustable thickness knob
cleaning brush

to assemble

1

2

Lift off the slow speed outlet cover
(1}
With the attachment in the position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place

to use your pasta
maker

1

Make your pasta dough. Follow
one of the dough recipes supplied.
Set the adjustable knob on the
side of the pasta attachment to
number O by pulling the knob out
and turning.

Flatten a piece of dough to
approximately 1 cm thick and
sprinkle some flour between the
rollers.

Turn the kitchen machine to

speed 1 (you will see the rollers
turning).

Pass the piece of dough through
the rollers repeating until you get
a smooth surface. (Folding the
dough in half across its width or
length between rollings will help to
achieve this).

Adjust the knob progressively from
0 to 9, each time re-feeding the
dough through the attachment

to achieve the desired thickness
© (refer to pasta sheet thickness
chart). Pasta thickness using
settings 5 to 7 is recommended.
Cut the rolled pasta into desired/
manageable pieces.

Use as required.

Pasta Sheet Thickness Chart

Adjustable Knob | T-aSta Sheet
Setting Thlckhess

(approximate)
No. 0 ~4.8mm
No. 1 ~3.8mm
No. 2 ~3.3mm
No. 3 ~2.5mm
No. 4 ~1.9mm
No. 5 ~1.5mm
No. 6 ~1.2mm
No. 7 ~1.0mm
No. 8 ~0.8mm
No. 9 ~0.6mm




using an additional
attachment

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

and spaghetti (KAX984ME)

1 To use these attachments you
must have rolled out pasta
using the flat pasta attachment
(KAX980ME) first.

2 To fit any of the additional
attachments available, follow the
“to assemble” instructions.

3 Feed the rolled out pasta through
the pasta attachment @, the
cutters will slice the pasta to the
desired shape.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

4 Pasta can be left for up to 4 hours

before cooking.

to cook pasta

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

2 It is optional to add a small amount
of olive oil to the water, this may
help prevent the pasta from
sticking.

3 Add the pasta and gently boil for
approximately 2 to 4 minutes to
taste.

cleaning

Do not immerse in water.

Do not wash any part in the

dishwasher.

® Remove the attachment from the
slow speed outlet and air dry for 1
hour.

® Remove any dried dough using a
cleaning brush (brush supplied with
KAX980ME).

® Wipe the attachment clean with a
damp cloth.

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 number ready (e.g.
KAX980ME, KAX981ME,
KAX982ME, KAX983ME or
KAX984ME) and date code
(e.g. 18B08) ready. They are
on the attachment outer carton.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

other countries

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

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

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

® Made in Italy.



recipes

basic pasta dough

500g (1lb 202) flour 00 grade or plain
flour

4 eggs

2.5ml (tsp) salt

2.5ml (tsp) oil

water if necessary

wholemeal pasta

5009 (1lb 20z) wholemeal flour
4 eggs

2.5ml (Vtsp) salt

2.5ml (tsp) oil

water if necessary

pasta rossa

500g (1lb 202) flour 00 grade or plain
flour

3 eggs

75 g (30z) pureed tomato

2.56ml (tsp) salt

2.5ml (tsp) oil

water if necessary

Method

Put the flour, salt, oil and beaten
eggs (eggs should be mixed with
tomato puree if applicable) into the
mixing bowl.

Mix with the dough hook on speed
1-2 for approximately 2-3 minutes,
adding water if the mix is too

dry. Switch off the machine and
gather the ingredients together and
knead by hand until you obtain a
smooth dough. For best results,
wrap the dough then let it rest for
approximately 15 minutes before
rolling out with the pasta attachment.
Fit the flat pasta making attachment
and follow the previous instructions.



Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze

manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en

bewaar ze voor toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

Schakel het apparaat uit en haal de

stekker uit het stopcontact:

O voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert;

O als u het apparaat niet gebruikt;

O voor het reinigen.

Laat het apparaat nooit onbeheerd terwijl

het aan staat.

Houd uw vingers uit de buurt van

bewegende delen en de openingen in het

hulpstuk.

Steek nooit metalen of scherpe

voorwerpen tussen de rollen.

Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk en/

of apparaat.

Maak losse artikelen en kleding altijd vast,

voordat u dit hulpstuk gebruikt.

Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt, kan

dit lichamelijk letsel veroorzaken.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor
uw keukenapparaat voor aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.



Dit hulpstuk heeft een
draaiverbindingselement en
past op de nieuwste generatie
Kenwood Chef-modellen TYPE
(KVC, KVL en KCC).

Dit hulpstuk is ook geschikt voor
de KMix-keukenmachines met een
hulpstukcontact op lage snelheid
(TYPE KMX-modellen).

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

Als uw keukenmachine

gebruik maakt van het
stangverbindingssysteem
hebt u een adapter nodig om het
hulpstuk voor de draaiverbinding
te kunnen gebruiken. De
artikelcode van de adapter

o0s KATOO1ME. Voor meer
informatie over het bestellen

van deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

voor het eerste gebruik
® Met een vochtige doek

schoonvegen. Niet in water

onderdompelen.

legenda

KAX980ME
@ pastaplethulpstuk
®@ knop voor instelbare dikte
® schoonmaakborsteltje

montage

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

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

hoe de pastamachine
moet worden gebruikt

1 Maak pastadeeg. Volg een van de
onderstaande deegrecepten.

2 Zet de regelknop aan de zijkant
van het hulpstuk op stand O door
deze knop naar buiten te trekken
en dan te draaien.

3 Rol het deeg uit tot een dikte van
ca. 1 cm en strooi wat bloem
tussen de rollen.

4 Zet de pastamachine op snelheid 1
(u ziet de rollen dan draaien).

5 Voer het deeg tussen de rollers
door en herhaal dit tot het een
soepel opperviak heeft. (U kunt dit
bereiken door het deeg tussendoor
in de breedte of lengte dubbel te
vouwen).

6 Zet de knop achtereenvolgens
op de standen 0 t/m 9, waarbij u
telkens het deeg weer door het
hulpstuk voert om de gewenste
dikte te verkrijgen @ (raadpleeg
de tabel voor de dikte van het
pastadeeg). De pastadikte
verkregen met stand 5, 6 of 7
verdient aanbeveling.

7 Snijd de geplette pasta in
hanteerbare stukken/stukken van
gewenste grootte. Gebruik de
stukken zoals nodig.

Tabel voor de dikte van

pastadeeg
Instelbare knop | Pastadeeg Dikte
Instelling (ca.)
Nr. 0 ~ 4,8 mm
Nr. 1 ~ 3,8 mm
Nr. 2 ~3,3mm
Nr. 3 ~2,5mm
Nr. 4 ~ 1,9 mm
Nr. 5 ~1,5mm
Nr. 6 ~1,2mm
Nr. 7 ~ 1,0 mm
Nr. 8 ~ 0,8 mm
Nr. 9 ~ 0,6 mm




het gebruik van een
extra hulpstuk

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

en spaghetti (KAX984ME)

1 Om deze hulpstukken te kunnen
gebruiken, moet u de pasta
met het platte pastahulpstuk
(KAX980ME) hebben uitgerold.

2 Volg voor het monteren van een
van de extra hulpstukken de
aanwijzingen onder “montage”.

3 Voer het uitgerolde pastadeeg
door pastahulpstuk @. De messen
snijden het deeg in de gewenste
vorm.

KAX981ME = fettuccini
KAX982ME = tagliolini
KAX983ME = trenette
KAX984ME = spaghetti

4 Pasta kan maximaal 4 uur worden
bewaard voordat het moet worden
gekookt.

de pasta koken

1 Vul een pan voor driekwart met
water en breng het water aan de
kook. Voeg naar smaak zout toe.

2 Voeg eventueel wat olijfolie aan
het water toe; dit bevordert dat de
pasta niet aan elkaar kleeft.

3 Voeg de pasta aan het water toe
en laat het water ca. 2 a 4 minuten
zachtjes koken tot de pasta naar
wens is.

reiniging

Niet in water onderdompelen.

Geen enkel element mag in de

vaatwasser worden gewassen.

® Haal het hulpstuk uit het contact
voor lage snelheid en laat het 1 uur
aan de lucht drogen.

® Verwijder al het opgedroogde deeg
met een schoonmaakborsteltje
(borstel wordt met de KAX980ME
meegeleverd).

® \/eeg het hulpstuk met een
vochtige doek schoon.

onderhoud en
klantenservice

® Bjj problemen met de werking
van uw hulpstuk gaat u eerst naar
www.kenwoodworld.com, voordat
u hulp inroept.

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

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

® Gemaakt in Italié.



recepten

elementair pastadeeg

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

4 eieren

2,6 ml (halve theelepel) zout

2,56 ml (halve theelepel) olie

Z0 nodig water

volkorenpasta

500 g volkorenbloem

4 eieren

2,56 ml (halve theelepel) zout
2,5 ml (halve theelepel) olie
z0 nodig water

pasta rossa

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

3 eieren

75 g tomatenpuree

2,5 ml (halve theelepel) zout

2,5 ml (halve theelepel) olie

z0 nodig water

Methode

Doe de bloem, zout, olie en geslagen
eieren (eieren moeten zo nodig
gemengd zijn met tomatenpuree) in
de mengkom.

Met de deeghaak op snelheid 1-2
ongeveer 2-3 minuten mengen;

voeg een beetje water toe als het
mengsel te droog is. Schakel het
apparaat uit en vorm een bal van de
ingrediénten; kneed ze met de hand
tot u een soepel deeg hebt. Voor het
beste resultaat, wikkelt u het deeg

in folie en laat u het ongeveer 15
minuten rusten voor u het met het
pastahulpstuk uitrolt.

Bevestig het platte pastahulpstuk op
het apparaat en volg de hierboven
beschreven instructies.



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

, ., illustrations
securite

® |isez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous Yy référer
ultérieurement.

® Retirez tous les éléments d’emballage et
les étiquettes.

° Eteignez et débranchez 'appareil :

O avant d’adapter ou de retirer des
éléments;

o lorsqu’il n'est pas utilisé ;

O avant le nettoyage.

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

® Gardez les doigts éloignés des éléments
mobiles et des ouvertures situées sur
I'accessoire.

® N’insérez jamais d’objets métalliques ou
pointus entre les rouleaux.

e N'’utilisez jamais un accessoire et/ou un
appareil endommageé.

e Avant l'utilisation de cet accessoire,
assurez-vous toujours du rangement
correct de tout vétement ou article qui
pourrait pendre.

® Une mauvaise utilisation de votre appareil
peut provoquer des blessures.

® \eillez vous reportez au livret d’instructions
générales de votre robot patissier
multifonction pour les mises en garde de
sécurité supplémentaires.
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Cet accessoire comprend le
systeme de connexion Twist
et il est congu pour étre installé
directement sur les modéles de
la toute derniere génération des
Kenwood Chef (identifiés en tant
que TYPE KVC, KVL et KCC).
Cet accessoire peut également
étre installé sur les robots
patissiers KMix équipés d’une
sortie accessoire faible vitesse
(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 ¢x=).

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
I’adaptateur est KATOOTME.
Pour plus d’informations et
pour commander I'adaptateur,
veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

avant d’utiliser votre
appareil pour la premiére
fois

Essuyez avec un chiffon humide.
N’immergez pas dans I'eau.

légende

®e0o

KAX980ME

accessoire pour pates plates
bouton de réglage de I'épaisseur
brosse de nettoyage

11

assemblage

1

Soulevez le cache de sortie faible
vitesse @.

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

utilisation de votre
appareil a pates
fraiches

1

Préparez votre pate, en suivant
I'une des recettes de pate
proposées.

Réglez le bouton situé sur le cété
de I'accessoire pour pates sur le
numéro 0, en tirant le bouton vers
I'extérieur et en le tournant.
Aplatissez un morceau de pate
pour obtenir une épaisseur
d’environ 1 cm puis saupoudrez
de la farine entre les rouleaux.
Mettez votre appareil ménager
sur la vitesse 1 (vous verrez les
rouleaux tourner).

Faites passer le morceau de

péate dans les rouleaux et répétez
I’opération jusqu’a obtenir une
surface lisse. (Plier la pate en deux
sur sa largeur ou sur sa longueur
entre chaque passage facilitera
cette opération.)

Réglez le bouton progressivement
de 0 a9, en repassant a chaque
fois la pate dans I'accessoire,

afin d’obtenir I'épaisseur
souhaitée @ (voir le tableau des
épaisseurs d’abaisse). L’épaisseur
recommandée pour les pates est
obtenue a 'aide des réglages de 5
a’.

Coupez la pate roulée afin
d’obtenir les formes souhaitées
ou convenant. Utilisez selon la
nécessité.



Tableau des épaisseurs
d’abaisse de pate
Reglage Epaisseur de
du bouton . )
o I’abaisse (environ)
d’épaisseur
N° O ~4,8 mm
Ne° 1 ~3,8 mm
N° 2 ~3,3 mm
N° 3 ~2,5mm
N° 4 ~1,9 mm
N° 5 ~1,5 mm
N° 6 ~1,2 mm
Ne 7 ~1,0 mm
N° 8 ~0,8 mm
N° 9 ~0,6 mm
utilisation d’un
accessoire
supplémentaire

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

et spaghetti (KAX984ME)

1 Pour utiliser ces accessoires, vous
devez d’abord avoir étendu de la
pate a I'aide de I'accessoire a pate
(KAX980ME).

2 Afin de fixer I'un des autres
accessoires disponibles, suivez
les instructions de la rubrique
“assemblage”.

3 Faites passer I'abaisse par

I'accessoire pour pates @. Les

lames de coupe trancheront la

pate pour créer les formes de pate
souhaitées.

KAX981ME = Fettuccini

KAX982ME = Tagliolini

KAX983ME = Trenette

KAX984ME = Spaghetti

Les pétes peuvent étre laissées

pendant 4 heures jusqu’a leur

cuisson.

12

cuisson des pates

1 Portez a ébullition une casserole
remplie aux trois quarts d’eau.
Salez a volonté.

Vous pouvez éventuellement
ajouter a I'eau une petite quantité
d’huile d’olive afin d’éviter que les
pates ne collent.

Ajoutez les pates et faites bouillir a
feu modéré pendant environ 2 a 4
minutes, selon vos goUlts.

nettoyage

Ne plongez pas PPaccessoire
dans Peau.

Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle.

® Retirez I'accessoire de la sortie
faible vitesse et laissez-le sécher a
I’air pendant 1 heure.

Retirez toute trace de pate seche
a I'aide d’une brosse de nettoyage
(la brosse est fournie avec le
KAX980ME).

Essuyez I'accessoire avec un
chiffon humide.

service apres-vente

® Sivous rencontrez des problemes

lors de I'utilisation de votre
accessoire, veuillez consulter notre
site 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
|égales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays ou
vous avez acheté le produit.

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

Fabriqué en ltalie.



recettes
pate simple

500 g de farine fine ou ordinaire
4 caufs

2,5 ml (% c. a café) de sel

2,5 ml (% c. a café) d’huile

eau si nécessaire

pates complétes

500 g de farine complete

4 ceufs

2,5 ml (% c. a café) de sel
2,6 ml (% c. a café) d’huile
eau si nécessaire

pates rouges

500 g de farine fine ou ordinaire
3 ceufs

75 g de tomates en purée

2,5 ml (% c. a café) de sel

2,5 ml (% c. a café) d’huile

eau si nécessaire

Méthode

Placez la farine, le sel, I'huile et les
ceufs battus (les ceufs doivent étre
mélangés avec la purée de tomate
selon le cas) dans le bol mélangeur.
Mélangez avec le crochet pétrisseur
a vitesse 1-2 pendant environ 2-3
minutes, en ajoutant de I'eau si

le mélange est trop sec. Eteignez
I'appareil et rassemblez les
ingrédients puis pétrissez a la main
jusgu’a obtenir une pate lisse. Pour
de meilleurs résultats, enveloppez la
péate puis laissez-la reposer pendant
environ 15 minutes avant de I'étendre
a 'aide de 'accessoire a pate.
Installez I'accessoire a pate plat et
suivez les instructions précédentes.

13



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen_
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Gerat ausschalten und den Netzstecker

ziehen:

o vor dem Anbringen oder Abnehmen von
Teilen;

o wenn das Gerat nicht gebraucht wird;

o vor dem Reinigen.

Das Gerat im Betrieb niemals

unbeaufsichtigt lassen.

Achten Sie darauf, dass lhre Finger

nicht mit beweglichen Teilen oder den

Offnungen am Aufsatz in Berlihrung

kommen.

Niemals metallene oder scharfe

Gegenstande zwischen den Walzen

einfUhren.

Verwenden Sie den Aufsatz und/oder

das Gerat nicht, wenn Beschadigungen

vorliegen.

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch

des Aufsatzes stets, dass keine losen

Gegenstande oder Kleidungsstucke hinein

geraten kénnen.

Ein unsachgemaBer Gebrauch lhres

Aufsatzes kann zu Verletzungen fGhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer
Klchenmaschine.

14



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

Dieser Aufsatz eignet sich auch
fir KMix Klichenmaschinen mit

Niedriggeschwindigkeits-Anschluss

(mit der Bezeichnung TYPE KMX)

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

Wenn Ihre Klichenmaschine fur
das BAR-System ausgelegt
ist, brauchen Sie einen Adapter,
um den Aufsatz verwenden zu
koénnen. Der Produktcode fur den

Adapter lautet KATOOTME. Weitere

Informationen zum Bestellen
des Adapters finden Sie unter
www.kenwoodworld.com/twist.

Vor dem ersten Gebrauch

® Mit einem feuchten Tuch
sauberwischen. Gerét nicht in
Wasser tauchen.

Ubersicht

KAX98OME

@ Aufsatz fur flache Pasta

®@ Drehknopf zur Einstellung der
Dicke

® Reinigungsburste

Montage

1 Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses @ ab.

2 Halten Sie den Aufsatz in der

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

Gebrauch Ihrer Profi-
Pasta-Walze

1

Bereiten Sie Ihren Nudelteig zu.
Rezepte fur Nudelteig folgen.
Stellen Sie den Einstellknopf an der
Seite des Pastaaufsatzes auf O,
indem Sie den Knopf herausziehen
und ihn drehen.

Rollen Sie ein Stiick Nudelteig zu
einer circa 1cm dicken Teigplatte
aus und streuen Sie etwas Mehl
zwischen die Walzen.

Schalten Sie die Kichenmaschine
auf Geschwindigkeit 1 (die Walzen
drehen sich).

Flhren Sie das Teigstlick
mehrmals durch die beiden
Walzen, bis es eine glatte
Oberflache aufweist. (Ein
Zusammenfalten des Teigs
entweder in der Breite oder der
Lange, zwischen den einzelnen
Durchgéngen, ist in diesem Fall
hilfreich.)

Verstellen Sie den Knopf
nacheinander von O auf 9. FUhren
Sie dabei jedes Mal wieder den
Teig durch den Aufsatz, bis er die
gewinschte Dicke aufweist @
(Siehe Tabelle ,Einstellungen fir
Teigdicken®). Wir empfehlen eine
Teigdicke mit der Einstellung 5 bis
7.

Schneiden Sie den ausgerollten
Nudelteig in die gewlinschten
Stiicke. Verarbeiten Sie den Teig
nach lhren Winschen.



Einstellungen fiir Teigdicken
Teigdicke
Drehknopfeinstellung (ungefahre
Dicke)
Nr. 0 ~4,8 mm
Nr. 1 ~3,8mm
Nr. 2 ~3,3mm
Nr. 3 ~2,5mm
Nr. 4 ~1,9mm
Nr. 5 ~1,5mm
Nr. 6 ~1,2mm
Nr. 7 ~1,0mm
Nr. 8 ~0,8mm
Nr. 9 ~0,6mm

Verwendung eines
Zusatzaufsatzes

Fettuccini (KAX981ME),
Tagliolini (KAX982ME),
Trenette (KAX983ME),
Spaghetti (KAX984ME)

1 Vor Verwenden eines dieser
Aufsatze muss der Teig erst mit
dem Aufsatz fur flache Pasta
(KAX980ME) ausgerollt werden.

2 Zum Anbringen der erhaltlichen
Zusatzaufsatze befolgen Sie bitte
die Anweisungen unter ,Montage*.

3 Fuhren Sie den ausgeroliten Teig
durch den Pasta-Aufsatz @.

Die Messer schneiden ihn zur
gewlnschten Pastaform.
KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

4 Pasta kann bis zu 4 Stunden vor
dem Kochen zubereitet werden.

Kochen der Pasta

1 Fullen Sie einen Topf zu % mit
Wasser und lassen Sie das Wasser
aufkochen. Salzen Sie nach
Geschmack.

2 Wenn gewtinscht, kbnnen Sie
dem Kochwasser etwas Olivendl
hinzufligen, damit die Pasta nicht
aneinander kleben.
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3 Geben Sie die Pasta in das
kochende Wasser und garen Sie
die Nudeln ca. 2-4 Minuten.

Reinigung

Nicht in Wasser tauchen.

Keine Teile in die

Spiilmaschine geben.

® Den Aufsatz vom
Niedriggeschwindigkeits-Aufsatz
abnehmen und 1 Stunde an der
Luft trocknen lassen.

® Ftwaige getrocknete Teigreste mit
einer Reinigungsbirste entfernen
(BUrste im Lieferumfang von
KAX980OME enthalten).

® Die mitgelieferte Reinigungsbirste
zum Entfernen etwaiger Teigreste
verwenden.

Kundendienst und
Service

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

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

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

® Hergestellt in Italien.



Rezepte

Grundrezept flr Pastateig
500 g Mehl

4 Eier

% TL Salz

% TL Ol

Wasser bei Bedarf

Vollkorn-Pasta
500 g Vollkornmehl
4 Eier

% TL Salz

% TL Ol

Wasser bei Bedarf

Pasta Rossa
500 g Mehl

3 Eier

75 g Tomatenmark
% TL Salz

% TLOI

Wasser bei Bedarf

Zubereitung

Geben Sie das Mehl, Salz, Ol und die
geschlagenen Eier (die Eier sollten mit
Tomatenpaste vermischt werden, falls
verwendet) in die Rihrschussel.
Kneten Sie den Teig mit dem
Teighaken auf Stufe 1-2 flr etwa 2 —
3 Minuten. Geben Sie Wasser hinzu,
falls der Teig zu trocken ist. Schalten
Sie die Maschine ab, bringen Sie

alle Zutaten zusammen und kneten
den Teig zu einer glatten Masse. Fur
bessere Ergebnisse Teig einwickeln
und etwa 15 Minuten ruhen lassen,
bevor Sie ihn mit dem Pastaaufsatz
ausrollen.

Bringen Sie den Aufsatz flr flache
Pasta an und befolgen Sie die
Anleitungen oben.
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Italiano

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

sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le etichette.

® Spegnere I'apparecchio e togliere la spina
dalla presa di corrente:
o prima di montare o staccare qualunque

componente;

O se non in uso;
o prima di pulire 'apparecchio.

® Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
dopo averlo acceso.

® Tenere le dita lontane dalle parti in
movimento e dalle aperture dell’accessorio.

e Non inserire mai oggetti di metallo o affilati
tra i rulli.

e Non usare mai un accessorio e/o
apparecchio danneggiato.

® Prima di utilizzare questo accessorio,
togliersi tutti gli articoli o indumenti larghi.

® Un utilizzo scorretto dell’accessorio puo
provocare serie lesioni fisiche.

® Sjrimanda al manuale d’istruzioni robot da
cucina per ulteriori istruzioni di sicurezza.
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Questo accessorio utilizza il
sistema di innesto a rotazione
ed e stato progettato per i
modelli di Kenwood Chef di ultima
generazione (TYPE KVC, KVL e
KCC).

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

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

Se la Kitchen Machine di cui si
dispone si avvale di sistema di
attacco a barra (Bar Connection
System) si dovra utilizzare
I’adattatore KATOO1ME. Per
maggiori informazioni e per
ordinare I'adattatore, visitare il sito
www.kenwoodworld.com/twist.

prima di usare per la prima
volta PPaccessorio

® Pulire la superficie passandola con
un panno umido. Non immergere
in acqua.

legenda

KAX980ME

accessorio per pasta piatta
manopola di regolazione dello
spessore

® pennello di pulizia

O)
@

montaggio

1 Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per
lavorazioni a bassa velocita @.

2 Con I'adattatore nella posizione
indicata, individuare I'attacco per
lavorazioni a bassa velocita e
ruotarlo, per bloccarlo in posizione

0.

come usare la pastaia

1 Preparare I'impasto, seguendo una
delle ricette indicate.

2 Impostare sul numero O la
manopola regolabile sul lato
dell’accessorio per la pasta,
tirando la manopola verso 'esterno
e girandola.

3 Stendere una parte dell'impasto
fino ad ottenere una sfoglia di circa
1 cm di spessore e spolverizzare
della farina fra i rulli.

4 Spostare I'apparecchio sulla
velocita 1 (ora i rulli iniziano a
girare).

5 Far passare un po’ di impasto
attraverso i rulli, ripetendo la
procedura fino ad ottenere una
superficie liscia. (Ripiegando a
meta I'impasto, nel senso della
larghezza o della lunghezza, fra
un passaggio e I'altro, si facilita
I’ottenimento di una superficie
liscia).

6 Regolare progressivamente la
manopola da 0 a 9, reintroducendo
ogni volta I'impasto nell’accessorio
fino a giungere allo spessore
desiderato @ (fare riferimento alla
tabella degli spessori delle sfoglie
di pasta). Si consiglia uno spessore
per la pasta fra le regolazioni 5 e 7
della manopola.

7 Tagliare la pasta spianata nelle
sezioni desiderate, oppure in
sezioni maneggevoli. Utilizzare
come desiderato.



Tabella spessori sfoglie di
pasta
Impostazione Spessore
manopola di sfoglia di pasta
regolazione (approssimativo)
No. O ~4,8 mm
No. 1 ~3,8 mm
No. 2 ~3,3 mm
No. 3 ~2,5 mm
No. 4 ~1,9 mm
No. 5 ~1,5 mm
No. 6 ~1,2 mm
No. 7 ~1,0 mm
No. 8 ~0,8 mm
No. 9 ~0,6 mm

uso di un accessorio

supplementare
fettuccine (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),

trenette (KAX983ME),
e spaghetti (KAX984ME)

1 Per usare questi accessori

occorre aver prima steso la pasta
utilizzando I'accessorio per pasta

piatta (KAX980ME).
2 Per montare gli accessori

supplementari disponibili, seguire le
istruzioni alla sezione “montaggio”.

3 Introdurre la pasta spianata

attraverso I'accessorio per la pasta

@; gli stampini ritaglieranno la
pasta nelle forme desiderate
KAX981ME = Fettuccine
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

4 E possibile lasciare per fino a 4 ore

la pasta prima di cucinarla.

per cucinare la pasta

1 Versare acqua in una pentola,

riempiendola fino a 3/4 e salando

secondo i gusti.
2 Facoltativamente & possibile

aggiungere un poco di olio di oliva
al’acqua, per evitare che la pasta

si attacchi.

3 Aggiungere la pasta e far bollire
piano per circa 2 — 4 minuti,
secondo le preferenze.

pulizia
Non immergere in acqua.

Non lavare nessuno dei
componenti in lavastoviglie.

® Rimuovere I'accessorio dall’attacco

per lavorazioni a bassa velocita e
lasciare asciugare per 1 ora.

® Rimuovere i residui secchi di
impasto mediante un pennello di
pulizia (pennello in dotazione con
KAX980ME).

® Pulire I'accessorio usando un
panno umido.

manutenzione e
assistenza tecnica

® Se ci sono problemi con il
funzionamento dell’accessorio,
prima di chiamare
I’assistenza visitare il sito
www.kenwoodworld.com.

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

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

® Prodotto in ltalia.



ricettario

impasto base

500q di farina di grano tenero
4 uova

2,5ml (% cucchiaino) di sale
2,5ml (% cucchiaino) di olio
acqua, se necessario

pasta integrale

500g di farina integrale

4 uova

2,5ml (% cucchiaino) di sale
2,6ml (% cucchiaino) di olio
acqua, se necessario

pasta rossa

500g di farina di grano tenero
3 uova

759 di puré di pomodoro
2,5ml (4 cucchiaino) di sale
2,5ml (% cucchiaino) di olio
acqua, se necessario

Preparazione

Versare nel recipiente di miscelazione
la farina, il sale, I'olio e le uova
sbattute (se pertinente, miscelare le
uova con pure di pomodoro).
Lavorare il tutto con il gancio
impastatore alla velocita 1-2, per
circa 2-3 minuti. Se I'impasto

risulta troppo asciutto, aggiungere
del’acqua. Spegnere I'apparecchio
e incorporare gli ingredienti,
impastando a mano fino a ottenere
un impasto liscio. Per i migliori
risultati, avvolgere I'impasto in un
panno e lasciarlo riposare per circa
15 minuti prima di stendere la pasta
con l'accessorio.

Montare I'accessorio per pasta
piatta e seguire le istruzioni fornite in
precedenza.
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Portugués

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

ilustracdes

seguranca

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

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

Desligue no interruptor e da tomada:

O Antes de colocar ou retirar pecas;

© Quando nao estiver a ser utilizado;

o Antes de limpar.

Nunca deixe o0 aparelho sem vigilancia
quando estiver em funcionamento.
Mantenha os dedos afastados das partes
em movimento e aberturas do acessorio.
Nunca insira objectos de metal ou afiados
entre os rolos.

Nunca utilize um acessorio e/ou
equipamento danificado.

Certifique-se sempre que as pecas € 0
vestuario solto se encontram afastados
do equipamento antes de proceder a sua
utilizacao.

O uso incorrecto do seu acessorio pode
resultar em ferimentos.

Consulte o livro de instrucdes da sua

Maquina de Cozinha principal para mais
informacdes sobre avisos de seguranca.
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Este acessorio possui o
Sistema de Conexdo Twist
e foi concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef
de ultima geragdo da Kenwood
(identificados como TYPE KVC,
KVL e KCC).

Este acessoério também encaixa
nas maquinas de cozinha KMix
que possuem uma entrada de
baixa velocidade para acessorios
(TYPE KMX).

Para confirmar se este acessorio
& compativel com a sua maquina
de cozinha precisa apenas de

se assegurar que ambos 0s
componentes possuem o Sistema

e Conexao Twist .

Se a sua maquina de cozinha
possui o Sistema de Conexao
de Barra , entao precisa

de um adaptador para poder
funcionar com o Sistema Twist.
O codigo de referéncia para o
adaptador ¢ KATOO1ME. Para
obter mais informagdes e saber
como encomendar o adaptador,
visite o site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist.

antes de utilizar o
equipamento pela primeira
vez

® | impe com um pano humido. Nao
imersa em agua.

chave

KAX980ME

acessorio para alisar a pasta
botéo para ajustar a espessura
escova de limpeza

O]
)
®

para montar

1 Levante a tampa da entrada de
baixa velocidade @.

2 Com o acessorio colocado na
posigao apresentada, insira-o na
entrada de baixa velocidade e rode
para o prender @.
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para utilizar o acessorio
de fazer massa

1 Faca a sua massa para pasta.
Siga uma das receitas de massa
apresentadas.

Posicione o botéo ajustavel na
lateral do acessorio para pasta
para o nimero O, puxando o botao
para fora e rodando.

Estenda um pedago de massa até
obter aproximadamente 1 cm de
espessura e salpique com alguma
farinha os rolos.

Rode a maquina de cozinha para
a velocidade 1 (jra ver os rolos a
rodar).

Passe o pedaco de massa através
dos rolos repetidamente até obter
uma superficie lisa. (dobrar a
massa em metade no sentido do
seu comprimento ou largura entre
os rolos ira ajudar a obter este
efeito).

Ajuste o botdo progressivamente
de 0 a9, voltando a colocar a
massa através do acessorio até
alcancar a espessura desejada @
(consulte 0 quadro de espessura
da folha de massa). Recomenda-
se uma espessura de massa entre
5e7.

Corte a pasta conforme as pegas
que deseja. Utilize de acordo com
a receita.

Quadro de Espessura da
Folha de Massa

Regulagdo do Espessura da
Botédo Ajustavel Folhg de Massa
(aproximadamente)
N.°0 ~4,8mm
N.° 1 ~3,8mm
N.c2 ~3,3mm
N.° 3 ~2,5mm
N.° 4 ~1,9mm
N.°5 ~1,5mm
N.°6 ~1,2mm
N.e7 ~1,0mm
N.° 8 ~0,8mm
N.°9 ~0,6mm




utilizacdo de um
acessorio adicional

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

e esparguete (KAX984ME)

1 Para utilizar estes acessoérios
devera primeiro enrolar a pasta
com o acessorio para alisar pasta
(KAX980ME).

Para ajustar qualquer um dos
anexos disponiveis, siga as
instrugdes “para montar”.

Passe uma folha de massa
através dos rolos do acessorio de
fazer massas @), e a massa sera
cortada segundo o modelo de
corte utilizado.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Esparguete

A pasta pode ser preparada até 4
horas antes da cozedura.

para cozinhar a pasta

1 Ferva uma panela com trés
quartos de agua. Adicione sal a
gosto.

Opcionalmente podera adicionar

uma pequena quantidade de azeite

a dgua, que ajuda a evitar que a
pasta se cole.

Adicione a pasta e deixe ferver em
lume brando durante cerca de 2-4
minutos, consoante o gosto.

limpeza

Nao submerja em agua.

Nao lave peca nenhuma do

aparelho na maquina de lavar

louca.

® Retire 0 acessorio da entrada de
baixa velocidade e deixe-0 secar
a0 ar durante 1 hora.

® Remova a massa seca usando
uma escova de limpeza (escova
fornecida com o Modelo
KAX980ME).

® | impe 0 acessorio com um pano
humido.
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assisténcia e cuidados
ao cliente

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

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

Se 0 seu produto Kenwood
funcionar mal ou lhe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais préximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais.

Fabricado na [talia.



receitas

massa basica para
pasta

5009 de farinha, qualidade 00 ou
simples

4 ovos

2.5ml (% colher) de sal

2.5ml (% colher) de azeite

4gua, se necessario

pasta integral

500g de farinha integral
4 ovos

2.5ml (% colher) de sal
2.5ml (% colher) de azeite
agua, se necessario

pasta rosa

500g de farinha, qualidade 00 ou
simples

farinha

3 ovos

75 g de puré de tomate

2.5ml (% colher) de sal

2.5ml (% colher) de azeite

4gua, se necessario

Método

Deite a farinha, o sal, 0 azeite e os
ovos batidos (os ovos devem ser
batidos com puré de tomate, se
aplicavel) numa taga de mistura.
Misture com o gancho da massa

na velocidade 1-2 durante
aproximadamente 2-3 minutos,
adicionando agua a mistura se
estiver muito seca. Desligue a
maquina, junte os ingredientes e
amasse manualmente até obter uma
massa macia. Para obter melhores
resultados, envolva a massa e deixe
descansar durante aproximadamente
15 minutos antes de fazer a massa
passar pelo acessorio para fazer
pasta.

Ajuste o acessorio de fazer pasta e
siga as instrugdes acima.
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Espaiiol

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 y las etiquetas.
Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

© cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras esté en funcionamiento.
Mantenga los dedos alejados de las piezas
movibles y de las aperturas del accesorio.
Nunca introduzca objetos de metal o
afilados entre los rodillos.

Nunca utilice un accesorio y/o aparato
danado.

Antes de utilizar este accesorio, asegurese
siempre de que no haya articulos ni ropa
sueltos.

El uso incorrecto de su accesorio puede
producir lesiones.

Consulte el libro principal de instrucciones
de su robot de cocina para obtener

mas informacion sobre las advertencias
respecto a la seguridad.
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Este accesorio presenta el
sistema de conexion Twist
(Twist Connection System)
y esta disefiado para encajar
directamente en los modelos
Kenwood Chef de ultima
generacion (identificados como
TYPE KVC, KVL y KCC).

Este accesorio también puede
acoplarse a los robots de cocina
Kmix que presenten una salida
de accesorios de baja velocidad

(TYPE KMX).

Para verificar que este accesorio
sea compatible con su robot de
cocina, deberé 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 KATOO1ME. Para
obtener mas informacion y saber
cémo encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

antes de utilizar por primera
vez

Limpie con un trapo himedo. No
sumerja el aparato en agua.

descripcion del aparato

O)
@)
®

KAX980ME

accesorio para pasta laminada
mando de grosor ajustable
cepillo de limpieza

para montar

1

2

Quite la tapa de salida de baja
velocidad @.

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

para utilizar la maquina
para pasta

1

Haga la masa de pasta. Siga una
de las recetas para masa de pasta
facilitadas.

Ponga el mando ajustable que

se encuentra en el lateral del
accesorio para pasta en el nimero
0 sacando el mando y girandolo.
Lamine un poco de masa hasta
que tenga aproximadamente 1 cm
de grosor y espolvoree un poco de
harina entre los rodillos.

Ponga la maquina de cocina en la
velocidad 1 (vera que los rodillos
dan vueltas).

Pase el trozo de masa a través de
los rodillos, repitiendo el proceso
hasta obtener una superficie
suave. (El hecho de doblar la masa
por la mitad a lo ancho o a lo largo
entre las laminaciones, le ayudara
a conseguirlo).

Ajuste el mando de forma
progresiva desde el 0 al 9,
volviendo a poner cada vez

la masa por el accesorio para
obtener el espesor deseado @
(consulte la tabla de grosores de
la hoja de pasta). Se recomienda
utilizar los ajustes 5 a 7 para el
espesor de la pasta.

Corte la pasta enrollada en los
trozos que desee y que pueda
manipular.

Utilice segun sea necesario.



Tabla de grosores de la hoja
de pasta
Configuracion Grosor de la
del mando hoja de pasta
ajustable (aproximado)
N.° 0 ~4,8 mm
N.° 1 ~3,8 mm
N.° 2 ~3,3 mm
N.° 3 ~2,5 mm
N.° 4 ~1,9 mm
N.°5 ~1,5 mm
N.°6 ~1,2 mm
N.°7 ~1,0 mm
N.° 8 ~0,8 mm
N.°9 ~0,6 mm

utilizacion de un
accesorio adicional

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

y espaguetis (KAX984ME)

1

Para utilizar estos accesorios,
habra enrollado la pasta utilizando
primero el accesorio para pasta
laminada (KAX980ME).

Para acoplar cualquiera de los
demas accesorios disponibles,
siga las instrucciones del apartado
“para montar”.

Pase la pasta enrollada por el
accesorio para pasta @ v las
cuchillas cortaran la pasta en la
forma deseada.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Espaguetis

Se puede dejar la pasta hasta 4
horas antes de cocinar.

para cocinar pasta

1

Ponga a hervir una cazuela con
tres cuartas partes de agua. Ahada
la sal al gusto.

La adicién al agua de una pequefa
cantidad de aceite de oliva es
opcional, pero puede ayudar a
evitar que la pasta se pegue.
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Afada la pasta y deje

hervir a fuego lento durante
aproximadamente 2 a 4 minutos,
al gusto.

limpieza

No lo sumerja en agua.

No lave ninguna pieza en el

lavavajillas.

® Quite el accesorio de la salida de
baja velocidad y deje que se seque
al aire durante 1 hora.

® Quite los restos de masa seca
con un cepillo de limpieza (cepillo
facilitado con KAX980ME).

® | impie el accesorio con un pafio
humedo.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj tiene problemas con el
funcionamiento del accesorio,
antes de solicitar ayuda visite

www.kenwoodworld.com.

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

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

Fabricado en ltalia.



recetas

masa basica para pasta

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

4 huevos

2,5 ml (% cucharada) de sal

2,5 ml (% cucharada) de aceite

agua en caso necesario

pasta integral

500 g de harina integral

4 huevos

2,5 ml (% cucharada) de sal
2,5 ml (% cucharada) de aceite
agua en caso necesario

pasta rossa

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

3 huevos

75 g de tomate concentrado

2,5 ml (% cucharada) de sal

2,5 ml (% cucharada) de aceite

agua en caso necesario

Método

Ponga la harina, la sal, el aceite y

los huevos batidos (si procede, los
huevos se mezclaran con el tomate
concentrado) en el bol para mezclar.
Mezcle con el gancho de amasar en
la velocidad 1-2 durante 2-3 minutos
aproximadamente, afadiendo

agua si la mezcla esta demasiado
seca. Apague el aparato, junte los
ingredientes y amase con las manos
hasta obtener una masa suave. Para
obtener los mejores resultados, tape
la masa y déjela reposar durante 15
minutos aproximadamente antes de
pasarla por el rodillo con el accesorio
para pasta.

Acople el accesorio para hacer pasta
laminada y siga las instrucciones
anteriores.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fjern al emballage og maerkater.

Sluk og tag stikket ud af stikkontakten:

O inden dele sasttes pa eller tages af;

© nar apparatet ikke anvendes;

o for rengaring.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nar
det er i drift.

Hold dine fingre veek fra dele i bevaegelse
samt abningerne pa tilbeheret.

Indfer aldrig metal eller skarpe genstande
mellem rullerne.

Brug aldrig et beskadiget tilbehar og/eller
kokkenmaskine.

Serg altid for at lese dele og tej er holdt
veek, for tilbeharet tages i brug.

Misbrug af dit tilbeher kan resultere |
personskade.

Se hovedbrugsanvisningen til

kakkenmaskinen for yderligere
sikkerhedsadvarsler.
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Dette tilbehor har
vridetilslutningssystem og

er designet til direkte montering
pa den seneste generation af
Kenwood Chef-modeller (TYPE
KVC-, KVL- og KCC).

Dette tilbeher passer ogsa til
KMix-kekkenmaskinee med
lavhastighedsudtag (TYPE KMX).

For at tiekke, at dette tilbeheor
er kompatibelt med din
kokkenmaskine, 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 KATOO1ME. Flere oplysninger
og bestiling af mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com/twist.

for produktet tages i brug
forste gang

® Torres det rent med en fugtig klud.
Nedseenk det aldrig i vand.

forklaring

KAX98O0ME

fladpastatiloeher

drejeknap til justering af tykkelse
rengeringsberste

CIC)C)

sé&dan samles
produktet

1 Loft deekslet til lavhastighedsudtag
af @.

2 Med tilbeharet i positionen, der er
vist, findes lavhastigheds-udtaget,
og det drejes for at lase det pa
plads @.

sadan bruger du din
pastamaskine

1 Tilbered din pastadej. Folg én af de
medleverede dejopskrifter.

2 Indstil den justerbare knap pa
siden af pastatilbeheret til nummer
0 ved at traekke knappen ud og
dreje den.

3 Tryk et stykke dej fladt, s& det er
cirka 1 cm tykt, og drys lidt mel
mellem rullerne.

4 Drej kokkenmaskinen hen til
hastighed 1 (du ser nu rullerne
rulle).

5 Kom dejstykket gennem rullerne,
0g gentag indtil du har en jeevn
overflade. (Det kan veere en hjeelpe
at folde dejen i halv pa kryds eller
tvaers mellem rullerne for at opna
dette).

6 Flyt knappen progressivt fra
0 til 9, hver gang dejen genindferes
gennem tilbeheret for at opna den
onskede tykkelse @ (se tabellen
over pastatykkelse). Indstillingen 5
til 7 for pastatykkelse er anbefalet.

7 Skeer den rullede pasta i enskede/
handterbare stykker.

Bruges som ensket.

Tabel over pastatykkelse

Indstilling af

drejeknap til Pastatykkelse

justering af (omtrentlig)

tykkelse

Nr. O -4,8 mm
Nr. 1 -3,8 mm
Nr. 2 -3,3 mm
Nr. 3 -2,5 mm
Nr. 4 -1-9 mm
Nr. 5 -1,5 mm
Nr. 6 -1,2 mm
Nr. 7 -1,0 mm
Nr. 8 -0,8 mm
Nr. 9 -0,6 mm
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brug af ekstra tilbehor

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

0g spaghetti (KAX984ME)

1 For at kunne bruge disse tilbeheor,
skal du have rullet pastaen ud
ved brug af fladpastatilbehoret
(KAX980ME) forst.

2 For at kunne montere tilgeengeligt,
ekstra tilbehor, skal du folge
“samle” instruktionermne.

3 Indfer den udrullede pasta i
pastatibehoret @, sa snitter
skeererne pastaen i den enskede
form.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

4 Pasta kan sta op til 4 timer for det

tilberedes.

sadan tilbereder du
pasta

1 Kom en gryde fyldt trekvart med
vand i kog. Tilfer salt efter smag.

2 Det er valgfrit at tilfere en smule
olivenolie i vandet, dette kan
hjeelpe med til at pastaen ikke
klistre.

3 Tilfer pastaen og kog det let i 2 il
4 minutter alt efter smag.

rengering

Ma ikke legges i vand.

Kom ikke nogen af delene i

opvaskemaskinen.

® Tag tilbeheret af
lavhastighedsudtaget, og lad det
luftterre i 1 time.

® Fjern eventuelt torret dej med en
rengeringsberste (berste folger
med KAX980ME).

® Aftor tilbeheret med en fugtig klud.

service og kundepleje

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

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

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

® Fremstillet i Italien.
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opskrifter

grundopskrift til
pastadej

500g mel 00 klasse eller almindeligt
mel

4 xg

2,5ml (tsk) salt

2,5ml (4tsk) olie

vand hvis ngdvendigt

groft pasta

5009 usigtet mel

4 &g

2,5ml (4tsk) salt
2,5ml (tsk) olie
vand hvis nedvendigt

pasta rossa

500g mel 00 klasse eller aimindeligt
mel

3 &g

75 g tomatpuré

2,5ml (tsk) salt

2,5ml (tsk) olie

vand hvis nedvendigt

Tilberedelse

Kom mel, salt, olie og piskede aeg
(eeggene ber piskes med tomatpuré
ved den pageeldende opskrift) i
kokkenskalen.

/It dejen med dejkrogen pa
hastighed 1-2 i ca. 2-3 minutter,
tilfer vand, hvis dejen er for ter. Sluk
for maskinen, saml ingredienserne
sammen, og aelt dejen i handen indtil
du far en jesvn dej. For at opna det
bedste resultat skal du daekke dejen
til og lade den hvile i ca. 15 minutter

for den rulles ud med pastatiloeheret.

Péafer fladpastatilbeheret og felg de
forudgaende instruktioner.
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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 den och dra ut sladden:

o innan du monterar eller tar bort delar;

O nar den inte anvands;

o fore rengdring.

Lamna aldrig apparaten obevakad nar den
ar igang.

Hall fingrarna borta fran rorliga delar och
dppningarna pa apparaten.

Stoppa aldrig in metallféremal eller vassa
foremal mellan valsarna.

Anvand aldrig ett skadat tillbehdr och/eller
apparat.

Satt alltid fast I6sa delar och klader innan
du anvander tilloehoret.

Felaktig anvandning av tillbehoret kan leda
till skada.

Du hittar mer information om sakerheten i
bruksanvisningen for din kbksmaskin.
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Tillbehoret har twist-anslutning
och &r utformat for att passa
direkt till den senaste generationen
Kenwood Chef-modeller (dvs.
TYPE KVC-, KVL- och KCC-).
Tillbehoret passar aven de
kMix-kdksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tilloehor
(TYPE KMX).

For att tillbehoret ska passa
koksmaskinen méaste bada delarna

har twist-anslutning .

Om koksmaskinen har bar-
anslutning behover du en
adapter for att kunna anvanda
tillbehdret. Adapterns referenskod
ar KATOO1ME. Ytterligare
information om adaptern och
inkdpsplatser hittar du pa:
www.kenwoodworld.com/twist.

fore forsta anviandningen
Torka ren apparaten med en
fuktad trasa. Sank inte ned den i
vatten.

forklaring till bilder

O)
)
®

KAX98O0ME

tillbehor for platt pasta

vred for justering av tjocklek
borste fér rengdring

séatta ihop

1

2

Lyft bort locket for
laghastighetsuttaget @.
Tillbehoret sétts in i
laghastighetsuttaget i positionen
som visas pa bild. Rotera tills det
laser pa plats €.

anvanda
pastamaskinen

1

N

w

~

)]

(0]

~

Gor pastadeg. Folj ett av de
medfdliande degrecepten.

Satt det instélloara vredet pa sidan
av pastatillbenoret pa nummer 0
genom att dra ut och vrida.
Platta till en bit deg till ca 1 cm
tjocklek och strd lite mjoél mellan
valsarna.

Vrid kdksmaskinen till hastighet 1
(du ser att valsarna gar runt).

For in en bit deg genom valsarna
flera ganger tills du far en slat yta.
(Det ar lattare att uppna detta

om du viker degen pa halften

pa bredden eller langden mellan
valsarna.)

Stall in vredet progressivt fran

0 till 9 och mata in degen varje
gang genom tilloehoret for att

& dnskad tjocklek @ (Se Tabell
Over pastaarkets tjocklek). Vi
rekommenderar att instéliningarna
5 till 7 anvands for pastans
tjocklek.

Skar den valsade pastan i
Onskade/hanterbara bitar.
Anvand efter behov.

Tabell over pastaarkets

tjocklek
Instalining av Pastaarkets
justerbart vred tjocklek (cirka)
Nr O ~4,8 mm
Nr 1 ~3,8 mm
Nr 2 ~3,3 mm
Nr 3 ~2,5 mm
Nr 4 ~1,9 mm
Nr 5 ~1,5 mm
Nr 6 ~1,2 mm
Nr 7 ~1,0 mm
Nr 8 ~0,8 mm
Nr 9 ~0,6 mm




anvanda ytterligare ett
tillbehor

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

och spaghetti (KAX984ME)

1

Om du vill anvénda dessa tillbehdr
maste du forst ha rullat ut pasta
med tilloehoret for platt pasta
(KAX980ME).

Fo6lj anvisningarna i avsnittet "sétta
ihop” om du vill satta pa nagot av
tilbehoren.

Mata den utrullade pastan genom
pastatilloehdret @, tillskérarna skar
pastan till dnskad form.
KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

Pastan kan sta i upp till 4 timmar
fore tillagning.

tillaga pasta

1

Koka upp vatten i en kastrull fylld
till tre figrdedelar. Tillsatt salt efter
smak.

Om du vill kan du tillsatta en liten
mangd olivolja i vattnet eftersom
pastan da inte klibbar ihop s& latt.
Tillséatt pastan och koka sakta i
cirka 2 till 4 minuter efter smak.

rengdring

Sank inte ner tillbehéret under
vatten.

Ingen av delarna tal
maskindisk.

® Ta bort tillbehoret fran

laghastighetsuttaget och lat
lufttorka nagon timme.

® Avlagsna eventuell torkad deg med

hjalp av en borste (borste medfdljer

KAX980ME).

® Torka rent tillboehdret med en fuktig

trasa.

service och kundtjanst

® Om du far problem med att
anvéanda nagot tillbehdr ber vi dig
bestka www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjénst.

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

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

® Tillverkad i Italien.



recept

naturell pastadeg

500 g vetemjol 00-grad eller vanligt
vetemjol

4 499

2,5 ml (%4tsk) salt

2,5 ml (4tsk) olja

vatten vid behov

fullkornspasta

500 g fullkornsvetemjol
4 agg

2,5 ml (/4tsk) salt

2,5 ml (/tsk) olja
vatten vid behov

rod pasta

500 g vetemjol 00 grad eller vanligt
vetemjol

3499

75 g tomatpuré

2,5 ml (tsk) salt

2,5 ml (%tsk) olja

vatten vid behov

Metod

Lagg vetemjdl, salt, olja och de
vispade aggen (Aggen ska blandas
med tomatpurén) i blandarskéalen.
Blanda med degkroken pé hastighet
1-2 i cirka 2-3 minuter och tillsatt
vatten om blandningen ar for torr.
Sténg av maskinen, samla ihop
ingredienserna och knada for hand
till du far en jamn deg. Du far bast
resultat om du viker ihop degen och
later den vila i cirka 15 minuter innan
du rullar ut den med pastatillbehdret.
Satt pa tillbehdret for platt pasta och
folj de féregdende anvisningarna.
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Norsk
For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

® | es naye giennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sla opp i
den senere.

® [jern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

e Sla av streammen og ta stepselet ut av
kontakten:
o for du setter pa eller tar av deler;
O nar den ikke er i bruk;
O for rengjering.

e |kke ga fra hurtigmikseren nar den er i
bruk.

e Hold fingrene unna bevegelige deler og
apningene pa tilbehoret.

e Du ma aldri sette inn skarpe gjenstander
eller metallgjenstander mellom kjevlene.
® |kke bruk skadet tilbehar og/eller maskin.
® Sorg alltid for at lese gjenstander og klaer
er festet for du bruker dette tilbehoret.

e Feil bruk av tilbehgret kan forarsake
personskader.

® Se i hovedinstruksjonsboken for

din kjskkenmaskin for ytterligere
sikkerhetsvarsler.
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Dette tilbehoret har Twist-
tilkoblingssystemet og er skapt
for & passe direkte pa den nyeste
generasjonen Kenwood Chef-
modeller (identifisert som TYPE
KVC-, KVL- og KCC).

Dette tilbeheret kan ogséa passe
pé KMix-kjokkenmaskiner med

et lavhastighetsuttak for tilbeher
(TYPE KMX).

Sjekk at dette tilbeheret

er kompatibelt med din
kijokkenmaskin ved & kontrollere at
begge komponentene har Twist-

tilkoblingssystemet ().

Hvis kjokkenmaskinen din har
Bar-tilkoblingssystemet , ma
du bruke en adapter for & kunne
bruke tilbeheret. Referansekoden
til adapteren er KATOO1ME.

Du finner mer informasjon

0g opplysninger om hvordan

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

for du bruker tilbehoret for
forste gang

Tark over det med en fuktig klut.
Ikke legg det i vann.

deler

®
@
®

KAX98O0ME

tilbeher til flat pasta

knott for justering av tykkelse
rengjeringsbeorste

montering

1

2

Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket @.

Med tilbeheret plassert

som vist, setter du det mot
lavhastighetsuttaket og roterer til
det I&ses pé plass @.

slik bruker du
pastatilbeheret

1

Lag pastadeigen. Felg en av
oppskriftene som ligger ved.

Still den justerbare knotten pa
siden av pastatilbeheret pa
nummer O ved & trekke knotten ut
og vri den.

Flat ut et stykke deig til det er
omtrent 1 cm tykt, og stro litt mel
mellom kjevlene.

SI& kjokkenmaskinen pa hastighet
1 (du ser at kjeviene gar rundt).
For deigstykket gijennom kjevlene,
og gjenta til du far en jevn
overflate. (Det hjelper & brette
deigen i to enten pa tvers eller

pa langs, mellom hver gang du
kjevler).

Vri knotten trinnvist fra O til 9, og
for deigen gjennom tilbeheret igjen
hver gang til du far ensket tykkelse
© (se tabellen for tykkelse pa
pastaplate). Pastatykkelsen som
fas ved & bruke 5 til 7 anbefales.
Skjeer den utkjevlete pastaen i
onskete/handterbare biter.

Bruk etter behov.

Tabell for tykkelse pa

pastaplate

Innstilling for Tykkelse pa

. . pastaplate
justeringsknott (omtrentig)

Nr. 0 ~4,8 mm

Nr. 1 ~3,8 mm

Nr. 2 ~3,3 mm

Nr. 3 ~2,5 mm

Nr. 4 ~1,9 mm

Nr. 5 ~1,5 mm

Nr. 6 ~1,2 mm

Nr. 7 ~1,0 mm

Nr. 8 ~0,8 mm

Nr. 9 ~0,6 mm




slik bruker du et ekstra
tilbehar

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

0g spaghetti (KAX984ME)

1 For du bruker det forskjellige
tilbeharet méa du ferst kjevle ut
pastadeigen ved hjelp av det flate
pastatilbeharet (KAX980ME).

Alt tilgjengelig tilbehor settes

pa ved & felge “monterings”-
anvisningen.

Mat den utkjevlede pastaen
giennom pastatilbehoret @ —
knivene skjeerer pastaen i fasongen
du ensker.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

Pasta kan sta inntil 4 timer for den
kokes.

koke pasta

1 Varm opp en kjele tre kvart full
med vann til kokepunktet. Ha i salt
etter smak.

Hvis du vil kan du ha litt olivenolje i
vannet — dette kan bidra til & hindre
at pastaen blir klebrig.

Ha i pastaen og smakok i ca. 2 til
4 minutter, etter smak og behag.

rengjering

lkke omslutt av vann.

lkke vask noen av delene i

oppvaskmaskin.

® Ta av tilbehoret fra
lavhastighetsuttaket og la luftterke i
én time.

® Fiern eventuell torket deig med
en rengjeringsberste (felger med
KAX980ME).

® Tork over tilbeheret med en fuktig
klut.

service 0g
kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med &
bruke tilbeharet, ma du gé til
www.kenwoodworld.com fer du
kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet

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

Hvis Kenwood-produktet ditt

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

® Produsert i ltalia.
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oppskrifter

grunndeig til pasta

500 g mel 00 grad eller vanlig
hvetemel

4 egg

2, 5 ml (ts) salt

2,5 ml (4ts) olie

vann om nedvendig

grov pasta

500 g grovmel

4 egg

2,5 ml (/ts) salt

2,5 ml (#ts) olie
vann om ngdvendig

pasta rossa

500 g mel 00 grad eller vanlig
hvetemel

3 egg

75 g tomatpuré

2,5 ml (/ts) salt

2,5 ml (%ts) olie

vann om ngdvendig

Framgangsmate

Ha mel, salt, olje og de
sammenvispede eggene (eggene
skal blandes med tomatpureen hvis
relevant) i blandebollen.

Bland med eltekroken pa hastighet
1-2 i ca. 2-3 minutter, og tilsett
vann hvis blandingen er for terr. Sla
maskinen av og bruk hendene til &
kna til du far en jevn deig. For best
resultater skal du pakke inn deigen
og la den hvile i ca. 15 minutter for
du kjevler den med pastatiloehoret.
Sett pa tilbeheret til flat pasta og felg
bruksanvisningen ovenfor.

41



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

e Kytke laite pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta:
O ennen osien asentamista tai irrottamista;
O kun laite ei ole kaytdssa;
O ennen puhdistusta.

e Ala koskaan jata laitetta valvomatta, kun se
on toiminnassa.

® Pida sormet loitolla likkuvista osista ja
lisélaitteen aukoista.

e Al4 tydnna metallisia tai terdvia esineitd
telojen valiin.

e Ala koskaan kayta viallista laitetta tai
lisdvarustetta.

e Kiinnita aina irtonaiset osat ja loysat
vaatteet ennen taman laitteen kayttamista.

e | isdlaitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Yleiskoneen kayttdohjeessa on lisatietoja
turvallisuudesta.
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Tama lisalaite on yhteensopiva
Twist-litosjarjestelman kanssa.
Se sopii uusimman sukupolven
Kenwood Chef -malleihin, joiden
tunnukset ovat (TYPE KVC, KVL ja
KCO).

Lisaksi tdma lisélaite voidaan
yhdistaa KMix-keittiokoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (TYPE KMX).

Lisavaruste on yhteensopiva
yleiskoneen kanssa, jos siind ja
varusteessa kaytetdan Twist-

litosjérjestelmaa ).

Jos yleiskoneessasi kaytetdan Bar-
litosjarjestelmaa , on kaytettava
sovitinta. Sovittimen koodi on
KATOO1ME. Saat lisétietoja ja

voit tilata sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pyyhi kostealla kankaalla. Ala
upota veteen.

selite

O)
)
®

KAX98O0ME

littedn pastalevyn lisalaite
paksuudensaaténuppi
puhdistusharja

kokoaminen

1

2

Irrota hitaan nopeuden aukon kansi
(1}

Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan
nopeuden aukko ja lukitse
paikalleen k&dantamalla @.
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pastakoneen
kayttdminen

1 Valmista pastataikina. Kayta
jotain laitteen mukana toimitettua
pastataikinaohjetta.

Aseta pastakoneen saadettava
nuppi asentoon 0 vetamalla ja
kiertamalla nuppia.

Kaulitse taikinanpala noin 1 cm
paksuksi. Ripottele telojen valin
hieman jauhoja.

Valitse yleiskoneen nopeudeksi 1.
Huomaat telojen pyorivan.

Syota taikinapala useita kertoja
telojen 1api, kunnes taikinan
pinta on tasainen. Pinnasta tulee
helpommin tasainen, kun taittelet
taikinan kaksinkerroin pituus- tai
leveyssuuntaan.

Saat taikinalevysta haluamasi
paksuista saatamalla nuppia
asentoihin 0-9 ja syéttamalla
taikinan telojen 18pi aina uudelleen
© (Lisdtietoja on pastan
paksuustaulukossa.) Pastalevyn
suositeltu paksuus saadaan
asennoissa 5-7.

Leikkaa valmis pasta haluamasi
kokoisiksi paloiksi.

Kéayta haluamallasi tavalla.

Pastan paksuustaulukko

Saaténupin Pastalevyn

asetukset paksuus (arvio)
Nro O noin 4,8 mm
Nro 1 noin 3,8 mm
Nro 2 noin 3,3 mm
Nro 3 noin 2,5 mm
Nro 4 noin 1,9 mm
Nro 5 noin 1,5 mm
Nro 6 noin 1,2 mm
Nro 7 noin 1,0 mm
Nro 8 noin 0,8 mm
Nro 9 noin 0,6 mm




lisGvarusteiden
kayttdminen

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

ja spaghetti (KAX984ME)

1 Naiden lisdvarusteiden kayttaminen
edellyttad, etta pastataikina
kasitellddn ensin pastalisdvarusteen
(KAX980ME) avulla.

Voit kiinnittaa lisdvarusteen
noudattamalla sen kiinnitysohjeita.
Syéta kaulittu pastataikinanpala
pastalisdlaitteen @ l&pi. Se
leikataan haluttuun muotoon.
KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini

KAX983ME = Trenette

KAX984ME = Spagetti

Pasta voi odottaa keittamista
enintdan 4 tuntia.

pastan keittaminen

1 Kiehauta keitinvesi. Liséé suolaa
maun mukaan.

2 Voit halutessasi lisata keitinveteen
hieman oliividliya. Se voi estéa
pastaa tarttumasta kiinni.

3 Lis&a pasta ja anna kiehua hiljalleen

2-4 minuuttia.

puhdistaminen

Ala upota veteen.

Ald pese mitiidin osaa
astianpesukoneessa.

® |rrota lis8laite hitaan nopeuden

kiinnityspaikasta ja anna sen kuivua

1 tunti.
® Pojsta kuivunut taikina
puhdistusharjalla (KAX980ME-
mallin mukana toimitetaan harja).
® Pyyhi lisdlaite puhtaaksi kostealla
linalla.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos lisélaitteen kayttamisen
aikana iimenee 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 Iaheta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat lahimman valtuutetun
KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

Valmistettu Italiassa.
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ruokaohjeita

peruspastataikina

500 g vehnéjauhoja
4 kananmunaa

% 1l suolaa

% 1l 6liya
tarvittaessa vetta

kokojyvapasta

500 g kokojyvéjauhoja
4 kananmunaa

% tl suolaa

%t Oliya

tarvittaessa vetta

pasta rossa

500 g vehnéjauhoja
3 kananmunaa

75 g tomaattipyretta
% tl suolaa

% 1l Bliya
tarvittaessa vetta

Valmistaminen

Kaada jauhot, suola, 6ljy ja vatkatut
kananmunat sekoituskulhoon.

Jos kaytat tomaattipyretta, vatkaa

se jauhojen sekaan. Sekoita
taikinakoukun avulla nopeudella 1-2
noin 2-3 minuuttia. Jos taikina on liilan
kuivaa, lisda vetta. Katkaise laitteesta
virta. Vaivaa taikinaa kasin, kunnes
se on tasaista. Saat parhaat tulokset
antamalla taikinan levahtaa noin 15
minuuttia ennen sen kasittelemista
pastalisalaitteessa.

Kiinnité pastalisalaite paikoilleen ja
noudata edellisia ohjeita.
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Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz
guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

e Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

e Aleti kapatin ve figini cekin:
O parcalari takmadan veya cikartmadan

once;

o kullaniimadiginda;
o temizlemeden Once.

e Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

® Parmaklarinizi ekin Uzerindeki hareketli
parcalardan ve acikliklardan uzak tutun.

® Merdaneler arasina asla metal veya
keskin cisimler sokmayin.

® Hic bir zaman hasarli ek ve/veya cihaz
kullanmayin.

® Bu eki kullanmadan once esyalarin ve
giysilerin guvenli oldugundan her zaman
emin olun.

e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

e ilave giivenlik uyarilari igin Mutfak
Aletinizin kullanma talimatina bakin.
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Bu eklenti Twist Baglanti Sistemi makarna yap|C|n|Z|
6zeI|i§ine sahiptir ve en yeni

Kenwood Chef modellerine kullanma

(TYPE KVC, KVL ve KCC olarak
tanimlanir) dogrudan takilabilecek
sekilde dizayn edilmistir.

Bu eklenti diistik hizl eklenti 2
cikisina sahip (TYPE KMX) KMix
mutfak robotlarina da takilabilir.

1 Makarna hamurunuzu yapin.
Saglanan hamur tariflerinden birini
kullanin.
Makarna ekinin aynindaki
ayarlanabilir digmeyi cekerek ve
cevirerek 0 numaraya ayarlayin.
3 Bir parga hamuru yaklasik 1
cm kalinhkta dizlestirin ve
merdaneler arasina biraz un

Bu eklentinin mutfak robotunuzia
uyumlu olup olmadigini kontrol
etme.l.< icin hevr iki pa.rgamr-\ serpin.

da Dongr Bagl?nn S|stem|.ne 4 Mutfak makinesini hiz 1’e

sahip oldugundan emin getirin (makaralarin dondugini
olmalisiniz. goreceksiniz).

5 Bir parga hamuru dizgin bir
yuzey elde edinceye kadar
makaralardan gegirin. (Hamuru
genislidinin veya uzunlugunun
yarisi kadar katlamak bunu elde
etmeye yardim edecektir.)
istenilen inceligi elde etmek
icin her defasinda hamuru ekin
icinden yeniden besleyerek
digmeyi kademe kademe 0’den
9'a kadar ayarlayin @ (makarna
hamuru kalinlik tablosuna bakin).
Makarna kalinlidi igin 5’den 7’ye
kadar olan ayarlar énerilmistir.
Acilmis makarnayi istenilen/
ayarlanabilen pargalar halinde
parcalar kesin.

Gerektigi gibi kullanin.

Mutfak robotunu Gubuk

Baglanti Sistemine sahipse
kullanabilmek igin yeni bir

adaptore ihtiyaciniz olacaktir.

Bu adaptérin referans kodu
KATO001ME’dir. Daha fazla 6
bilgi ve adaptéru nasil siparig
edebileceginizi 6grenmek igin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

ilk kullanimdan 6nce
® |slak bir bezle temzileyin. Suya
sokmayin. 7

KAX980ME
@ makana agma eki
@ ayarlanabilir kalinlik diigmesi Makarna Hamuru Kalinlik
® temizleme firgasi Tablosu
Ayarlanabilir Ham’\:?:irzﬁnll“l
monte etme Diigme Ayari J
(yaklasik)
1 Dusik hiz ¢ikis kapagini kaldirin No. 0 ~4,8mm
0. No. 1 ~3,8mm
2 Eklenti gosterilen pozisyondayken, No. 2 ~3 3mm
U$ljll.( hiz glk.|§l|n| bqun .\./e yerine No. 3 ~2.5mm
@ kilitlemek icin dondurin.
No. 4 ~1,9mm
No. 5 ~1,5mm
No. 6 ~1,2mm
No. 7 ~1,0mm
No. 8 ~0,8mm
No. 9 ~0,6mm
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ek kullanimi

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),
ve spagetti (KAX984ME)

1 Bu ekleri kullanmak igin makarna
acma ekini (KAX980ME)

kullanarak makarnayi agmalisiniz.

2 Mevcut olan eklerden herhangi
birini yerlestirmek igin “monte
etme” talimatlarini uygulayin.

3 Acilmis makarna hamurunu
makarna eklentisinden @ gegirin,
kesiciler makarnay: istenen
sekilde kesecektir.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette

KAX984ME = Spaghetti

4 Makarna pisirmeden 6nce 4 saat
e kadar saklanabilir.

makarnanin pigiriimesi

1 Dortte UGgu suyla dolu tencereyi
kaynatin. Tuz ekleyin.

2 Suya kiglk bir miktar zeytin
yagdi eklenmesi makarnalarin
yapismasini engelleyecektir.

3 Makarnay! ekleyin ve yaklasik 2
ila 4 dakika kaynatin.

temizleme

Suya sokmayin.

Hig¢ bir parcayi bulasik

makinesinde yikamayin.

® Eklentiyi dislk hiz ¢ikisindan
cikartin ve agikta 1 saat
kurumasini bekleyin.

® Temizleme firgasini kullanarak
kurumus hamurlar temizleyin
(firca KAX908ME ile birlikte
verilmistir).

® Eklentiyi nemli bir bezle silerek
temizleyin.

servis ve musteri
hizmetleri

® Eklentinizin caligmasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® |itfen unutmayin, Grlin Grinin
satildigi Glkedeki mevcut tim
garanti ve tuketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Urlinlinuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine génderin veya
go6tiran. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya llkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

® jtalyan Malidir.
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tarifler

basit makarna hamuru

500gr ¢ok ince veya sade un
4 yumurta

2.5ml ('lyk) tuz

2.5ml ('lyk) yag

eder gerekliyse su

doygun makarna

500gr doygun un
4 yumurta

2.5ml ('lyk) tuz
2.5ml ('l.yk) yag
eger gerekliyse su

makarna rossa

500gr ¢ok ince veya sade un
3 yumurta

75 gr salga

2.5ml ('lyk) tuz

2.5ml ('l.yk) yag

eder gerekliyse su

Yontem

Unu, tuzu, yagi ve yumurtalari
(yumurtalar salga ile karistiriimalidir)
karistirma kasesine koyun.

Hamur kancasi ile 1-2 hizda
yaklasik 2-3 dakika, eger karisim
cok kuruysa su ekleyerek, karistirin
Makineyi kapatin ve malzemeleri
biraraya toplayin ve diizgln bir
hamur elde edene kadar elle
yogurun. En iyi sonuglar igin,
hamuru sarin sonra makarna ekiyle
acmadan 6nce yaklasik 15 dakika
boyunca dinlendirin.

Makarna agma ekini yerlestirin ve
Onceki talimatlari uygulayin.
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Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpeclnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této prirucce
a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrante veSkery obalovy material a
nalepKky.

Pristroj vypinejte a odpojujte ze zasuvky:
o pred montazi nebo demontazi dild;

o kdyz pristroj nepouzivate;

O pred Cisténim.

Pristroj v chodu nenechavejte nikdy bez
dozoru.

Drzte prsty v bezpecné vzdalenosti od
pohyblivych &asti a otvoru pfisluSenstvi.
Mezi valeCky nestrkejte kovové ani ostré
predmeéty.

Jsou-li pfistroj nebo pfislusenstvi
poskozeny, nepouzivejte je.

Pred pouzitim tohoto pfislusenstvi
zajistéte vSechny volné Casti odévu a
privésky.

Nespravné pouzivani nastavce muize vést
ke zranéni.

DalSi bezpecCnostni varovani najdete v

navodu k obsluze hlavniho kuchyriského
robota.
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Tento nastavec je vybaven
systémem pfipojeni Twist

a je ur€en k pfimému nasazeni
na nejnovéjsi generaci modell
Kenwood Chef (ozna¢ovanych
jako fady TYPE KVC, KVL a
KCC).

Tento nastavec Ize nasadit

také na kuchyriské roboty KMix
vybavené vystupem pro nastavce
s pomalou rychlosti (TYPE KMX).

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

pfipojeni Twist .

Pokud je vas kuchyrisky robot
vybaven systémem pfipojeni Bar
, budete pred pouzivanim
potfebovat také adaptér.
Referencni kod adaptéru je
KATO001ME. Dalsi informace
véetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.

pred prvnim pouzitim
PrisluSenstvi otfete vihkym
hadfikem. Neponofuijte jej do
vody.

popis

O)
@

®

KAX980ME

valec¢ek k nastaveni tloustky
oto€ny knoflik k nastaveni
tloustky

Cistici kartacek

montaz

1

2

Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti @.

Nastavec ve vyobrazené poloze
nasufite do vystupu s pomalou
rychlosti a oto¢enim zajistéte @.
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pouziti nastavce na
téstoviny

1

Pripravte tésto na téstoviny.
Postupujte podle nékterého z nize
uvedenych receptu.

Vytahnéte oto¢ny knoflik na boku
prisluSenstvi a otocte jej do
polohy 0.

3 Vyvalejte kus tésta na tloustku asi

1 cm a valecky zapraste trochou
mouky.

Ovladac¢ rychlosti motoru nastavte
na 1 (valecky se za¢nou otacet).
Opakované protahnéte tésto

mezi valecky, dokud neni hladké.
(Tomu pomUzete preloZzenim tésta
po délce nebo po Sifce.)

PFi kazdém protazeni tésta
knoflik na boku pfistroje postupné
nastavujte na vyssi hodnotu

(0 - 9), az ziskate pozadovanou
tloustku @ (viz tabulka tlousték
tésta). Doporucena tloustka pro
téstoviny je 5az 7.

Hotové platky tésta nakrajejte na
pozadovanou S$ifku.

Zpracujte podle potieby.

Tabulka tlousték tésta
':?:éti\éigl Tloustka tésta
knofliku (pfiblizné)
C.0 4.8 mm
C.1 3.8 mm
C.2 ~3,3 mm
.3 ~2,5 mm
C.4 ~1,9 mm
C.5 ~1,5 mm
C.6 ~1,2 mm
C.7 10 mm
C.8 ~0,8 mm
C.9 ~0,6 mm




pouziti doplrikového
pfislusenstvi

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

a spaghetti (KAX984ME)

1 Chcete-li pouzit toto pfisluSenstvi,

musite nejprve pfipravit tésto
pomoci valecku k nastaveni
tloustky (KAX980ME).

2 Doplnkové pfislusenstvi nasadte

podle pokynu v oddile ,montaz*.
3 Protéhnéte vyvalené tésto

nastavcem na téstoviny 4, krajece

tésto nakrajeji na pozadovany
tvar.

KAX981ME = fettuccini
KAX982ME = tagliolini
KAX983ME = trenette
KAX984ME = spaghetti

4 Takto pfipravené téstoviny uvarte

nejpozdéji do &tyr hodin.

vareni téstovin

1 Hrnec napliite ze tfi ¢tvrtin vodou
a privedte k varu. Osolte podle
chuti.

2 Do vody mlzete pfidat malé
mnozstvi olivového oleje, ktery
zabrani slepeni téstovin.

3 Do vrouci vody vhodte téstoviny a

podle chuti vafte 2 az 4 minuty.

Cisténi
Nenamacejte ve vodé.

Zadnou &ast nemyjte v myéce.
® Sundejte nastavec z vystupu s
pomalou rychlosti a nechte 1

hodinu oschnout.

® Zaschlé tésto odstrarnte pomoci
Cisticiho kartacku (dodaného s
modelem KAX980ME).

® Nastavec otfete do Cista pomoci
vlhkého hadfiku.

servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani nastavce,

narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.
Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vSemi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech
existujicich zarucnich prav a

prav spotrebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

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

® Vyrobeno v Italii.
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recepty

zakladni tésto na
téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
4 vejce

2,5 ml ('l. IZicky) soli

2,5 ml ('l» 1Zicky) oleje

voda, je-li tfeba tésto zredit

celozrnné téstoviny

500 g celozrnné mouky

4 vejce

2,5 ml ('l IZicky) soli

2,5 ml ('I2 IZicky) oleje
voda, je-li tfeba tésto zredit

razoveé téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
3 vejce

75 g rajského protlaku

2,5 ml ('l» IZicky) soli

2,5 ml ("2 IZicky) oleje

voda, je-li tfeba tésto zredit

Priprava

Mouku, sll, olej a naslehana vejce
(pfi pfipravé razovych téstovin
Slehejte vejce s protlakem) pridejte
do misy.

Tésto michejte hnétacimi haky

2 - 3 minuty na rychlost 1 - 2.

Je-li smés pfilis sucha, pridejte
vodu. Vypnéte pfistroj a ruénim
hnétenim vypracuijte hladké tésto.
pokud tésto pred zpracovanim ve
strojku zabalite a nechate pfriblizné
15 minut odleZet.

Nasadte valecek k nastaveni
tloustky a zpracujte tésto podle vySe
uvedenych pokyn(.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé6 oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az
oldalt

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késbbbi
felhasznalasra!

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot
és cimket!

® Mindig kapcsolja ki a motort, és a haldzati
vezetéket is huzza ki a konnektorbol:

O az alkatrészek szét- és 0sszeszerelése
el6tt;

O hasznalat utan;

O tisztitas el6tt.

® M(ikodés kdzben ne hagyja a készuléket
feligyelet nélkal.

e Tartsa tavol ujjait a tartozék mozgé
alkatrészeitdl és nyilasaitol.

® Soha ne helyezzen fémtargyat vagy éles
targyat a hengerek kozeé.

® Soha ne hasznaljon sérult tartozékot és/
vagy készuléket.

e A tartozék hasznalata el6tt mindig
helyezze biztonsagba az elol hagyott
targyakat és ruhazatot.

® A toldat helytelen hasznalata balesetet
okozhat.

® A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel

kapcsolatban nézze at a konyhagépek
altalanos hasznalati utasitasat.
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A tartozék Twist csatlakozasu
, és kozvetlenll hasznalhato
a legujabb generaciés Kenwood
Chef konyhagépekkel (TYPE
KVC, KVL és KCC modellek).

A tartozék hasznalhat6 a

kis sebességl meghajtoval
rendelkezd KMix konyhagépekkel
is (TYPE KMX).

Ellenérizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel,
vagyis mindketté Twist

csatlakozasi-e ().

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozasu tartozékok
fogadasara alkalmas, akkor

a megvasarolt tartozék
hasznalatahoz adapter
sziikséges. Az adapter
hivatkozasi kédja: KATOO1ME.
Bdvebb tajékoztatas és az
adapter megrendelésének
mddja itt olvashato:
www.kenwoodworld.com/twist.

az elsé hasznalat el6tt

® Tordlgesse le egy nedves ruhaval.

Ne meritse vizbe.

a készulék részei

KAX980ME
@ lapos tészta tartozék
@ tésztavastagsag-beallito gomb
® tisztitokefe

Osszeszerelés

1 Emelje le a kis sebességl
meghajté nyilasanak fedelét @.

2 A toldatot az abran lathato
allasban tolja be a kis sebességi
meghajté nyilasaba, és elforditva
régzitse @.
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a tésztagép
hasznalata

1 Készitse el a tésztamasszat.
Jarjon el a mellékelt
tésztareceptek valamelyike
szerint.

Allitsa a tésztakészit6 tartozék
oldalan talalhaté bedllitotarcsat 0
allasba, a tarcsa kihuzasaval és
elforgatasaval.

Nyuijtson ki egy tésztadarabot kb.
1 cm vastagsagura, és szérjon
egy kevés lisztet a hengerek
kozé.

Allitsa a robotgépet 1-es
sebességbe (ekkor forogni
kezdenek a hengerek).
Csusztassa be a tésztadarabot

a hengerek k6zé, mindaddig
ismételgetve a miveletet, mig
sima felliletet nem kap. (Ennek
elérése érdekében széltében
vagy hosszaban dsszehajtogatva
helyezze be a tésztat a hengerek
kozé).

Allitsa a beallitotarcsat
fokozatosan 0-rél 9-re, Gjra meg
Ujra becsusztatva a tésztadarabot
a hengerek kézé, mindaddig, mig
el nem éri a kivant vastagsagot
© (lasd a tésztalap vastagsagat
feltiintetd tablazatot). Tészta
vastagsaghoz az 5-7 beallitast
javasoljuk.

Vagja a kinyujtott tésztat tetszés
szerinti /kezelhet6 darabokra.
Haszndlja fel tetszés szerint.

Tésztalap vastagsaga

Tésztalap
vastagsaga
(korilbelll)

Beallitégomb
allasa

~4,8 mm

~3,8 mm

~3,3 mm

~2,5 mm

~1,9 mm

~1,5 mm

~1,2 mm

~1,0 mm

~0,8 mm

O|lo|([N[o(fo(d|lw|N|=~|O

~0,6 mm




tovabbi tartozékok
hasznalata

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),
és spagetti (KAX984ME)

1 Ezeknek a tartozékoknak a
hasznalatahoz elébb ki kell
nyUjtania a tésztat a lapos tészta
tartozékkal (KAX980ME).

A kiegészit6 tartozékok
felszerelésekor jarjon el az
“Osszeszerelés” részben adott
utasitasok szerint.

Vezesse at a kinyujtott tésztat a
tésztakészit6 tartozékon @, és
a vagoébetétek a kivant méretre
vagjak a tésztat.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spagetti

4 A f6zésig max. 4 ora telhet el.

a tészta f6zése

1 Toltsdn meg egy labast 3/4
részéig vizzel, és forralja fel.
Sézza izlés szerint.

Javasoljuk, hogy tegyen a vizbe
egy kevés olivaolajat, ami segit
megakadalyozni, hogy a tészta
Osszeragadjon.

Tegye bele a tésztat a vizbe, és
forralja tovabb kis langon tovabbi
2-4 percig, izlés szerint.
tisztitas

Tilos vizbe meriteni.

A késziilék egyetlen alkatrészét se
tisztitsa mosogatogépben.

® Vegye le a tartozékot a kis
sebességl meghajtorol, és
leveg6n szaritsa 1 6ran keresztil.
A megszaradt tésztat egy
tisztitokefével soporje le (a kefe a
KAX980ME tartozéka).

Egy nedves torléronggyal torolje
meg a tartozékot.
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szerviz és
vevOszolgalat

Ha barmilyen problémat
tapasztal a tartozék hasznalata
soran, latogasson el a
www.kenwoodworld.com.
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
el6éirasnak, amely a garancialis és
a fogyasztéi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kildje el
vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba.
A legkdzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkézpontok
elérhetéségét megtalalja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verziojan.

Gyartas helye: Olaszorszag.



receptek

tészta alaprecept

500 g liszt 00 min6ségli vagy sima
liszt

4 tojas

2,5 ml ('I. tedskanal) s6

2,5 ml ('l. tedskanal) olaj

viz, ha sziikséges

teljes kidrlésa tészta

500 g teljes kibriést liszt
4 tojas

2,5 ml ('l. tedskanal) so
2,5 ml ('l. teaskanal) olaj
viz, ha sziikséges

vOros tészta

500 g liszt 00 minéségli vagy sima
liszt

3 tojas

75 g (30z) paradicsomptiré

2,5 ml ('I. teaskanal ) s6

2,5 ml ('l. tedskanal ) olaj

viz, ha sziikséges

Munkamenet

Tegye a lisztet, a so6t, az olajat

és a felvert tojasokat (ha
paradicsompurét hasznalunk, azt
is bele kell keverni a tojasba) a
keverétalba.

Keverje a tésztakeverdvel 1-2
sebességen korllbelil 2-3 percig,
vizet adagolva hozza, ha a keverék
tul szaraz lenne. Kapcsolja ki a
gépet, és gyurja tovabb a tésztat
kézzel, amig sima masszat nem
kap. A jobb eredmény elérése
érdekében takarja le a tésztat, és
pihentesse kb. 15 percig, miel6tt
nyujtani kezdené a tésztanyujto
tartozékkal.

Tegye be a tésztanyujté tartozékot,
és jarjon el a fent ismertetett
utasitasok szerint.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje

i zachowac na wypadek potrzeby

skorzystania z niej w przysztosci.

Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i

etykiety.

Wytgczy¢€ urzadzenie i wyjgc wtyczke z

gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci;

© gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu;

O przed przystepowaniem do
czyszczenia.

Wigczonego urzadzenia nie wolno

zostawiac bez nadzoru.

Nie zbliza¢ palcéw do obracajgcych sie

czesci urzgdzenia ani do otworéw w

nasadce.

Pomiedzy watki nie wolno wktadac¢

metalowych ani ostrych przedmiotow.

Nigdy nie korzystac¢ z uszkodzonej

nasadki ani urzagdzenia.

Podczas obstugi nasadki zabezpieczy¢

luzne przedmioty i czesci garderoby.

Stosowanie nasadki w sposob niezgodny

Z przeznaczeniem moze grozi¢

wypadkiem.

Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w instrukcji
obstugi robota kuchennego, do ktérego
przeznaczona jest nasadka.
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Niniejsza nasadka jest
wyposazona w gniazdo typu
obrotowego i przeznaczona
do bezposredniego montazu na
najnowszej generacji modelach
robotéw z serii Kenwood Chef
(TYPE KVC, KVL oraz KCC).

Z nasadki mozna takze korzysta¢
na robotach KMix wyposazonych
w gniazdo obrotéw niskich (TYPE
KMX).

Niniejsza nasadka jest
kompatybilna z danym modelem
robota kuchennego, jezeli oba
komponenty wyposazone sg w
gniazdo typu obrotowego .

Jezeli robot wyposazony jest
w gniazdo typu belkowego
, przed uzytkowaniem
nasadki konieczne bedzie
zamocowanie nakfadki
przej$ciowej. Kod referencyjny
naktadki: KATOO1ME. Wiegcej
informacji na temat naktadki
oraz sposobu jej zamawiania
znajduje sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

przed pierwszym uzyciem
Wytrze¢ do czysta wilgotng
Sciereczka. Nie zanurza¢ w
wodzie.

oznaczenia

O]
@

KAX980ME

nasadka do makaronu ptaskiego
pokretto do regulowania
grubosci

szczoteczka do czyszczenia

montaz

1 Zdjac¢ ostone gniazda obrotow
niskich @.

2 Uktadajac nasadke w pozycji
pokazanej na rysunku, przytozy¢
do gniazda obrotéw niskich i
przekreci¢ ja, aby zablokowaé we
wiasciwym potozeniu @.

eksploatacja maszynki
do makaronu

1 Przygotowac ciasto na makaron —
skorzysta¢ z jednego z podanych
przepisow.

2 Wyciagajac i przekrecajac
znajdujace sie z boku nasadki do
makaronu pokretto regulujace,
ustawic je w pozycji 0.

3 Rozwatkowa¢ porcje ciasta do
grubosci ok. 1 cm i wsypac troche
maki pomiedzy watki maszynki.

4 Wiaczy¢ robot na predkosé 1
(watki zaczng sie obracac).

5 Przepuszczac ciasto przez
watki maszynki — czynno$é
powtarza¢ do momentu, az ciasto
stanie sig gtadkie. (Osiagnigcie
takiej konsystencji bedzie
fatwiejsze, jezeli przed kazdym
przepuszczeniem ciasta przez
maszynke ztozymy je na pét).

6 Stopniowo przesuwaé pokretto
z ustawienia 0 do ustawienia 9,
przepuszczajgc ciasto ponownie
przez maszynke do uzyskania
zadanej grubosci @ (Zob. tabela
grubosci ptacht makaronu).
Zalecang grubos¢ osigga sie przy
ustawieniu pokretta w pozycji od 5
do 7.

7 Rozwatkowane ciasto pokroi¢
na kawatki zadanej lub tatwej
do uzycia wielkosci. Podawa¢ w
preferowany sposéb.
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Tabela grubosci ptacht
makaronu

Ustawienie 1 - hos¢ ptachty

pokretta do

regulowania makar?nu .(W

grubosci przyblizeniu)

Nr 0 ~4,8 mm
Nr 1 ~3,8 mm
Nr 2 ~3,3 mm
Nr 3 ~2,5 mm
Nr 4 ~1,9 mm
Nr 5 ~1,5 mm
Nr 6 ~1,2 mm
Nr7 ~1,0 mm
Nr 8 ~0,8 mm
Nr 9 ~0,6 mm

eksploatacja
dodatkowych nasadek

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

i spaghetti (KAX984ME)
1 Aby uzyé powyzszych nasadek
dodatkowych, najpierw nalezy
rozwatkowac ciasto za pomoca
nasadki do makaronu ptaskiego
(KAX980ME).

Aby zamocowac¢ jedng z nasadek
dodatkowych, postepowaé
zgodnie ze wskazoéwkami w
czesci pt. ,montaz”.
Rozwatkowane ciasto podawac
do nasadki @ — ciasto bedzie
krojone w okreslony sposéb, w

zaleznosci od typu uzytej nasadki.

KAX981ME = fettuccini
KAX982ME = tagliolini
KAX983ME = trenette
KAX984ME = spaghetti

Po przygotowaniu makaron
mozna pozostawi¢ na okres do 4
godzin, nastepnie ugotowaé

przyrzadzanie
makaronu

1 Zagotowa¢ wode w garnku
wypetnionym do trzech czwartych
pojemnosci. Posoli¢ do smaku.
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2 Do wody mozna réwniez doda¢
niewielka ilos$¢ oliwy z oliwek.
Pomaga to zapobiec sklejaniu si¢
makaronu.

3 Do garnka wsypa¢ makaron i
gotowac na matym ogniu przez
okoto 2-4 minuty (do smaku).

czyszczenie

Nie zanurza¢ w wodzie.

Zaden z elementéw nie nadaje sie
do mycia w zmywarce.

® Zdja¢ nasadke z gniazda obrotow
niskich i suszyé na powietrzu
przez 1 godzine.

Za pomocg szczoteczki do
czyszczenia usung¢ wszelkie
resztki ciasta (szczoteczka
zalgczona w zestawie z
KAX980ME).

Wytrze¢ nasadke do czysta
wilgotng $ciereczka.

serwis i punkty obstugi
klienta

® W razie wszelkich probleméw
z obstugg nasadki, przed
wystgpieniem o pomoc
prosimy o odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

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

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



® \Wyprodukowano we Wioszech.

przepisy
klasyczne ciasto na
makaron

500 g maki typ 00 lub zwyktej
4 jajka

2,5 ml ('l. tyZeczki) soli

2,5 ml ('I. tyzeczki) oleju
woda w razie potrzeby

makaron razowy

500 g maki razowej

4 jajka

2,5 ml ('I- tyzeczki) soli
2,5 ml ('l. tyZeczki) oleju
woda w miare potrzeby

makaron rossa

500 g maki typ 00 lub zwyktej
3 jajka

75 g przecieru pomidorowego
2,5 ml ('I. tyzeczki) soli

2,5 ml ('l. tyzeczki) oleju
woda w razie potrzeby

Przygotowanie

Umiesci¢ make, sol, olej i rozbite
jajka (jaja nalezy wymieszac¢ z
przecierem pomidorowym) w
misce do miksowania. Miesza¢ za
pomocg koncéwki do zagniatania
ciasta na predkosci 1-2 przez
okoto 2-3 minuty, dodajac wode,
jesli masa zrobi sie za sucha.
Wytgczy¢ urzadzenie, potaczyé
sktadniki i ugniata¢ recznie, az

ciasto zrobi sie gtadkie. Aby uzyskacé

mozliwie najlepsze wyniki, przed
watkowaniem ciasta za pomocg
maszynki nalezy je owingc i
pozostawi¢ na ok. 15 minut.
Zamocowac¢ nasadke do makaronu
ptaskiego i postepowaé zgodnie ze
wskazéwkami podanymi powyzej.
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Pycckun

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6e3o0nacHOCTH

BHUMaTenbHoO Npo4TnTe N coxpaHute 3Ty

NHCTPYKLMIO.

Pacnakynte nsgenve n cHAUMuUTe BCe

YNaKOBOYHbIE APIIbIKK.

Obs3aTenbHO BbIKMOYanTe

aneKTponpubop n oTcoeanHsanTe

CETEBOW LUHYP OT PO3ETKM AreKTPoCeTU B

crneayrowmx cnyyasx:

O nepepn yCTaHOBKOW UMN CHATUEM
gertanem;

O Korga He nonb3yeTecb Npnbopowm;

O nepen OYUCTKOMN.

He ocTtaBnsanTe BKNIOYEHHbIN Npnbop 6e3

npucmoTpa.

Hepxunte nanbubl nogansLue oT

ABWXYLLMXCA YacTen U OTBEPCTUN

HacagKku.

Hukorga He BcTaBnanTe metannuyeckune

UM OCTpble NpeamMeTbl Mexay

ponnepamMu.

Hukorga He ncnonb3ynTte HeUCNpaBHYHO

Hacagky unu npubop.

Bcerpa npoBepsanTte Hage€XHOCTb

3aKpensneHns npeaMeToB Ballen oaexabl,

akceccyapoB U camoun ogexabl nepea

NCMNoNb30BaHNEM HacagKu.

HenpaBunbHoe ncrnonb3oBaHne Hacaaku

MOXeT NpMBECTU K TpaBMe.

O3HakoMbTeCb C OOMOSNHUTENBHbLIMA
MepamMmn 6e30nacHOCTU, KOTopble
cogepxaTtcsi B OCHOBHOW MHCTPYKLUMUK K
KYXOHHOW MaLUuHe.
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B ocHoBe paboTbl Hacagku
nexut cuctema Twist Connection
, W OHa NpefHa3HaveHa
HenocpeaCcTBEHHO Moaenen
Kenwood Chef nocneaHero
nokoneHus (TYPE KVC, KVL u
KCC).

Ota Hacagka Takke coBMecTuMa
C KyXOHHbIMKU MawwmHamu KMix ¢
HU3KOCKOPOCTHBIM FHE340M Ans
Hacagku (TYPE KMX).

Hacapgka noaxoaut ans sawen
KYXOHHOI MalUUHbI TONBKO B TOM
cny4yae, ecnu ob6a KOMMOHEHTa
cHabeHbl pe3bboBOW cUcTEMON

KpenneHmns @s).

Ecnu Bawa kyxoHHas

MalunHa cHabxeHa 6anoyvHol
cuctemon , Ansi paboTbl

BaM notpebyeTcst aganTep.
CnpaBoyHbIf koA aganTepa:
KATOO01ME. JononHuteneHyo
MHdOpMaUMIo O 3akase agantepa
MOXHO HalTW Ha cainTe

www. kenwoodworld.com/twist.

nepen nepBbIM
nUcnonb3oBaHUeM:

MpoTpuTte BnaxHow Tpsinkoi. He
onyckaiTe B Boay.

OcHoOBHbIe
KOMMOHEHTbI

®e0o

KAX980ME

Hacafka Onsi Nockow nacTbl
perynsiTop nogayv nactbl
LweTka AN YACTKM

cbopka

1 MoaHnMUTE KPbILLKY
HM3KOCKOPOCTHOrO rHe3aa @.

2 BosbMuTe Hacapky, kak nokasaHo
Ha pUCYHKe, 1 BKpyTUTE ee B
HW3KOCKOPOCTHOE OTBEpCTUE A0

KOHU2 @.

Kak Mcnonb3oBaTb
nacrta-meukep

1 3amecuTe TecTo. Bbl MoxeTe
BOCMOSb30BaTLCH OAHUM U3
NPUNOXEHHbIX peLenToB.

2 YcTaHoBuTe perynatop,
pacnosioXXeHHbIN Ha CTOPOHEe
Hacagku, Ha Homep 0. [na
3TOro BbITSHUTE U NOBEPHUTE
perynsTop.

3 PaspoBHsiiTe Kycok TecTa
LUMPUHOW NpumMepHO 1 cm
N NOACHINbTE MYKU Mexay
ponnepamu.

4 TlepekntoynTe yCTPOWCTBO Ha
ckopocTb 1 (Bbl yBMAUTE, Kak
ponnepbl NOBOPaYMBalOTCS).

5 [MponyckanTe Kycok TecTta
Mexay ponnepamMu, noka ero
NOBEPXHOCTb HE CTAHET rNaaKoM.
(Ons aToro MoOXHo cknagbiBaTtb
TeCcTo nononam BAOMb UK
nonepeék, 1 3aHOBO NpomnyckaTb
Mexay ponnepamMu.)

6 [lMocTeneHHo yBenuumnBawiTte
MOLLIHOCTb, Nepeknoyas
perynatop ot 0 oo 9 ckopocTtu
N KaxAapli pas nponyckas Tecto
Yyepes Hacafky, Ans JOCTUXEHUS
HY>XHOI KOHCUCTEHUMN. @ (Cm.
Tabnmuy TOMLWMHbI CNOsi NacTbl).
[nsi HYXKHOW KOHCMCTEHLUMM NacTbl
pekomMeHayeM yCTaHOBKY OT
5007.

7 PaspexbTe MonyyvyeHHyto nacty
Ha Kkycouku. Vicnonbayiite ans
npurotosneHus 6niog.
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Ta6bnuua TonNWUHbI CNosA nacTbl

MapameTpbl MNpumepHas
HacTpoek LuMpWHa cros
nogayv nactbl nactbl
No. 0 ~4.8MM
No. 1 ~3.8MMm
No. 2 ~3.3mm
No. 3 ~2.5Mm
No. 4 ~1.9vm
No. 5 ~1.5mMMm
No. 6 ~1.2mm
No. 7 ~1.0mm
No. 8 ~0.8mm
No. 9 ~0.6MMm
Mcnonb3oBaHue
OONOJTHUTEIbHbIX
I'IpI/ICTaBOKZ

eTTyumnHm (fettuccini) (KAX981ME),
TarnuonuHu (tagliolini) (KAX982ME),
TpeHeTTe (trenette) (KAX983ME),

n cnarettn (spaghetti) (KAX984ME)

1 YTtobbl Mcnonb3oBaTh 3TW
Hacafkv, cHavana BaM HyXHO
nony4nTb packaTaHHyto (T.e.
NPOMYLLEHHYIO Yepe3 pPonnepbl)
nacTy, UCnonb3ys Hacaaky Ans
nnockori nactel (KAX980ME).

2 Y106bI YCTAHOBUTL UMEIOLLIMECS
OOMNonHUTENbHbIE Hacaaku,
cnegynTe UHCTPYKUMAM B
pasgene “cbopka”.

3 [MponycTuTe Nony4eHHy
packaTaHHyto nacty yepes
Hacagky anst nactel @. MNpu aTom
pasHble HOXM, YyCTAHOBMNEHHbIE
Ha Hacafkax, pas3pexyT nacTy Ha
KyCOYKN pasnuyHon popmbl.
KAX981ME = ®eTTyunHu
KAX982ME = Tanbonuxu
KAX983ME = TpeHeTTe
KAX984ME = CnareTTu

4 Bpemsa o MomeHTa
npuroToBneHus Gnioga U3 nactbl
— He 6onee 4 yacos.

KaK roToBUTb NacTty

1 3anonHute ckoBopoay Ha Tpu
YeTBEpPTN BOAOW M BCKUMATUTE.
MoconuTe no BKycy.

2 Bbl Takke MoxeTe 406aBUTbL B
BoAy HebonbLloe KoNNYecTBo
ONMBKOBOrO Macna, 1o
npefoTBpaTUT cnvnaHve nactbl.

3 [obaBbTe nacTy u otBapuTe
crnerka nomMelunBasi B Te4yeHve 2-4
MWHYT, NO BKYCY.

Uunctka

He onyckaiTte B Boay.

He moiiTe Hukakue yacTtu

anekTponpu6opa B

NocyAOMOEe4YHON MaluuHe.

® CHUMUTE Hacagky ¢
HW3KOCKOPOCTHOrO rHe3aa u
npocyLumTe Ha BOo3ayxe B TeYeHue
Yaca.

® YpnanuTe ocTaBLUeecs Cyxoe
TECTO LLETKOM ANA YNCTKU U3
KOMMMeKTa NoCcTaBku K Mogenu
KAX980ME.

® BLITpuTe Hacaaky AodncTa
BMNaXXHOW TPSMKOMN.

O6cnyxunBaHune n
3aboTa 0 nokynaTensx

® Ecnu y Bac BO3HUKHYT
3aTpyAHEHMUs MPU UCMOSIb30BaHUM
Hacaaku, nepeq obpalyeHnem B
cnyx06y noaaepxku 3ananTte Ha
cant www.kenwoodworld.com.

® [TomHuTE, 4YTO Ha Npnbop
pacnpocTpaHseTcst rapaHTus,
oTBevarLLasi BCeM 3aKOHHbIM
NONOXEHNSIM OTHOCUTENbHO
CyLLeCTBYIOLLEV rapaHTUX 1 nNpas
notpebutens B Tov CTpaHe, rae
npubop Gbin NprobpeTeH.



® [1pu BO3HUKHOBEHUMN
HencnpaBHOCTM B paboTte
npubopa Kenwood unu npm
oBHapyXeHun Kakux-nmbo
nedekToB, noxanywncra,
oTNpaBbTE UMK NpUHECUTE
npvbop B aBTOPU3MPOBAHHbIN
cepBucHbIn LeHTp KENWOOD.
AKTyanbHble KOHTaKTHbIE
[aHHble CEPBUCHBIX LIEHTPOB
KENWOOD BbI HaligeTe Ha calite
www.kenwoodworld.com nnu Ha
caliTe onsi Ballen cTpaHbl.

® l3rotoBneHo B Ntanuu.

PeuenTbl

npocToe TECTO ANA
nacTbl

500 e myku menkozo rnomorna unu
06b14HOU x1€6HOU MyKU

4 adua

2,5mn1 (/2 yatiHoU f10XKu) conu
2,5mn (/2 yaliHoU 1T0XKU)
pacmumeribHO20 Macna

goda (npu Heobxodumocmu)

nacma us3
HernpocesiHHoU MyKU

500 2 HernpocesiHHOU MyKu

4 adua

2,5mn1 (/> yatiHoU fOXKu) conu
2,5mn1 (/> yaliHOU 10XKU)
pacmumeribHO20 Macna

800a (npu Heobxodumocmu)

nacra rossa (c
TOMaTamm)

500 2 menkoz2o nomona unu
06b14HOU Xx11e6HOU MyKU

3 adua

75 2 momamHoeo nirope

2,5mn (/> yaliHoU 510XKu) conu
2,5mn1 (/2 yaliHoU 1TOXKU)
pacmumeribHO20 Macna

800a (npu Heobxodumocmu)

Cnoco6 npurotoBneHus
[MomecTuTe MykKy, conb, Macno

1 sifita (ecnu Bbl rOTOBUTE

nacTty ¢ Tomatamu, To anla
HeobxoaMmMo NpeaBapuTenbHO
cMeLaTb C TOMaTHbIM Mope) B
EMKOCTb MUkcepa. BeimelunBarite
KprovkoobpasHoi Hacaakon Ans
TecTa Ha ckopocTtu 1-2 npumepHo
2-3 MUHYTbI, fo6aBbTE BOAbI, €CNU
CMeCb CMULLKOM cyxasi. BeikniounTte
KomGaliH, cobepuTe MHIrpeaneHTbl
1 BbIMELLUMBANTE UX BPYYHYIO A0
nonyyeHns ogHopoaHoro Tecta. Ans
OOCTUKEHUS NYYLUUX pe3ynbTaToB
[aiTe TecTy OTCTOATbLCS NPUMEPHO
15 MUHYT 4O NponycKkaHusa Yepes
Hacaaky Ans nacTbl.

YcTaHoBUTE Hacaaky Ans nactbl U
cnepynTe MHCTPYKUUAM.
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Kasakwa

AnpabiHfFbl 6eTTeri cypeTTepai XasbiHbi3

Kayincisaik

Ocbl HyCcKaynblKTapabl MYKUAT OKbIHbI3

YKOHE KenelleKkTe nanganaHyra

cakTaHbl3.

BapnbiK opaybIwThl )XeHe 6enrinepiH

anbin TacTaHbI3.

©wipin aXkblpaTbIHbI3:

O bBenwekTepai 6ekiTy Hemece any
angblHoa;

O nanpanadbliMaraH Kesge;

O Tasanay angbiHga

Kypanabl nanganaHbin xxaTkaHna

Ha3apcbl3 KanablpMaHbI3.

CaycakTbl XblUDKbIMasnbl 6enwekTepaeH

YKOHe canTamagarbl caHbliaynapaaH

anbIC YCTaHbI3.

PonukTep apacbiHa meTann Hemece

YLLKip HblcaHaap canyra 6onmangbl.

3akpiMpanfaH cantamaHbl XXeHe/Hemece

KYPbI/IFbIHbI elwKallaH namnpanaHyra

6onmangpbl.

Ocbl canTamaHbl nNanpanaHy angpiHoa

60C Tayapnap >eHe Kuim 6eKiTifreHiH

TEeKCepiHi3.

CanTtamaHbl 6ypbIC Nanganany

»xapakaTtka akenyi MyMKiH.

KocbiMwa Kayincisgik eckepTynepi MeH

Taba KongaHbICblH acyn MalunHachl

HYCKay/blFblHAH KapaHbl3.
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Byn cantama AnHanma
6arinaHbicbl XYyreciMeH
>kababIKTanfaH XaHe eH COHfbl
Kenwood 6ac acnas ynrinepiHe
Tikenen 6ekiTyre >xobanaHraH
(TYPE KVC, KVL xaHe KCC
peTiHOe aHblKTanfaH).
CoHbIMeH KaTap, 6yn cantama
apkplnbl KMix acyi MmalumHacbIH
6any XblnaamabiKTbl cantama
whirbicbiMeH (TYPE KMX)
6ekiTyre 6onagpbl.

Ocbl canTamaHblH acym
MalmMHacbiMeH yinecimainirid
TeKcepy YLiH, eki kypampgacTta
AltHanMa 6aiinaHbIC Xyieci
60nybl Kepek.

Acyii MmawmHacbiHaa XKonakTbl
6aiinaHbIC Xyiieci
6onca, nanganaHy angbiHoa
apganTep KaxeT 6onagbl.
ApanTtepaiH aHbiKTamanblk
kogbl - KATOO1ME. KocbiMiwa
aknapaTTbl XXeHe aganTepre
TancblpbiC 6epy >KOonblH
www.kenwoodworld.com/twist
canTblHaH KepiHi3.

anfaw pet naipanaHy
anabiHpa

ObiMkbin WwybepekneH Tazanan
cypTiHi3. Cyra 6aTbipMaHbI3.

epHe

KAX980ME

Teric MakapoH cantamachl
peTTenmeni KanbiHabIK TYTKAChl
Tasanay Kblwarbl

>XUHaKTay YLWiH

1

Bany xbingamabIKTbl

LWbIFbIC KaknarbliH @ KeTepin
LWblFapbIHbI3.

CanTtama KepceTinreH opbliHaa
6onca, 6anay XbinaamabIKTbl
LWbIFbICK@ OpHaNacTbIpbIM,
OpHbIHa @ 6ypan KyNbiNTaHbI3.
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MaKapOH >acafblIWTbl
navganaHy

1 MakapoH KaMmbIpbIH XacaHbI3.
BepinreH kamblp peuenTTepiHiH
6ipiH cakTaHbI3.

2 TyTKaHbl CbIpTKbl TAPThIN
6yYpyMeH MakapoH
canTamacblHblH 6YRip >arFbiHAAFbI
peTTenmeni TyTKaHbl 0-Hemipre
OpHaTbIHbI3.

3 Kamblp 6eniriH wamameH 1
CM KanbIHAbIKNEH TericTen,
pPONUKTEp apacbiHa Wwamarsbl yH
casblHbI3.

4 AcyW mMalunHacbIH
1-Kbingamabikka 6ypaHb3
(6ypblnaTbiH ponukTepai
Kepecis).

5 Kawmblp 6eniriH Teric 6eTke
XKETKEHLLE PONUKTEP apKplsbl
OTKi3iHi3. (KaMblpabl eHi Hemece
VY3blHAbIFbl HOMbIHLLA XXapTbinan
>KMHay OCblFa KON XeTKisyre
KemekTecen;).

6 KaxeTTi KanbiHAbIkka @ Kon
XKETKIi3y YLiH, KaMbIipAbl canTama
apKbinbl 6TKi3reH canblH TYTKaHbI
0-9 ayKbIMblHAA PETTEHI3
(MakapoH KanblHAbIFbl Cbi36acblH
KapaHbI3). 5-7 napameTp
nanpanaHymeH MakapoH
KanblHAbIFbl YCbIHbINAAbI.

7 ARnHanmanbl MakapoHabl KaXXeTTi/
b6ackapbinaTtblH 6eniktepre
KECIHi3.

Tanan 6oMblHWA NarkaanaHbliHbI3.

MakapoH 6€eTi KanblHAbIFbl
cbi36achbl
Pettenmeni MakapoH 6eTi

TYTKa napameTpi | KanblHAbIFbl
(wamameH)

NeO ~4,8 MM

Ne1 ~3,8 MM

Ne2 ~3,3 MM

Ne3 ~2,5 MM

No4 ~1,9 Mm

No5 ~1,5 MM

No6 ~1,2 MM

Ne7 ~1,0 MM

No8 ~0,8 MM

Ne9 ~0,6 MM




KOCbIMLUA canTamaHbl
nanganaHy

hetTyumHm (fettuccini) (KAX981ME),
TanbonuHu (tagliolini) (KAX982ME),
TpeHeTTa (trenette) (KAX983ME)
>XoHe cnareTTu (spaghetti)
(KAX984ME)

1 Ocbl canTamanapabl nanganady
YLWiH, Teric MakapoH canTamachl
(KAX980ME) kemerimeH
MaKapoHAbl anHanabIpy Kepek.
KocbIMwa KomkeTimai
cantamanapabl 6eKiTy YLUiH,
“XuHakTay” HyckaynapbiH
OpbIHAAHbI3.

AliHanfaH makapoHabl cantama
O apkpinbl 6epceHis, keckiwTep
MakKapoHAbl KaXXeTTi niliHre
Keceni.

KAX981ME = ®eTTyunHM
KAX982ME = TanbonuHu
KAX983ME = TpeHeTTa
KAX984ME = Cnarettn
MakapoHgb! nicipy angbiHaa

4 caraTka OeWiH kangblpyra
6onapbl.

MakKapoHab! nicipy

1 TabaHbiH TepTTeH YL 6eniriH
KawHafFaH CyMeH TONTbIPbIHbI3.
[ewmiHe Kapaw Ty3 KOCbIHbI3.
Cyra wamarsbl 38MTyH MaiblH
KocyFa 6onagbl, 6y MakapoHHbIH
>abbICybIH 60nabIpMaybl MYMKIH.
MakapoH Kochblin, AaMiHe

Kapar wamameH 2-4 MUHyT
KanHaTbIHbI3.

Tasanay

Cyfa 6aTblpmMaHbI3.

EwG6ip 6eniriH biabIC XyFbilwTa
)XyyFa 6onmanabl.

BaAy XbingamabIKTbl LWbIFbICTaH
canTamaHbl anbin, ayapa 1 cafar
KenTipiHi3.

KenkeH Kambipgpl Tasanay
KbIfLWaFbIMEeH KeTIpiHi3
(KAX980OME cepuAcbIMeH
6epinreH Kpinwac).

CantamaHb! ObIMKbIN
wy6bepekneH Tasanan CypTiHi3.
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KbI3BMET KepCeTy XXoaHe
TYThIHYLIbINapFa
KeHec

® KypbINfbIHbIH XXYMbICbIHAA
akaynblKTap TyblHOaca, Kemek
anyra XyriHb6ec 6ypbiH,
www.kenwoodworld.com caiTbliHa
OTiHi3.

® OHiM eHiMAj caTbIn anFaH enpgeri
TYThIHYLbI KYKbIKTapbl MEH
Ke3 KenreH 6ap keningemere
KaTbICTbl 6apnbIK 3aHaapra
calikec KeningememeH
6epineTiHiH eckepiHi3.

Kenwood eHiMi [y pbIC XXYMbIC
icTemece Hemece kaHaam

Aa 6onMacbiH KeMLinikTep
TabbinFaH 6onca, OHbl eKiNeTTi
KENWOOD kpi3meT kepceTy
opTasnbifbliHa 9KeniHi3 Hemece
6epin xibepiHi3. EH >xakblH
opHanackaH KENWOOD
KbI3MET KOPCETY OpTasblfblHbIH
XaHapTblFaH AepexkTepiH
www.kenwoodworld.com
TopabblHaH Hemece eniHisre TeH
Beb-TopanTaH KapaHbl3.

® llTannAapa >kacasraH.



peuenTtTep
Heri3ri makapoH KamblIpbl

500 r yH 00 geHren Hemece
fispexe yH

4 XX yMbIpTKa

2,6 mn (¥ Wwan Kacbik) Ty3

2,5 mn (¥ Wwait KacklK) masn
KaXXeTiHLe Cy K\WiblHbI3

KebeKTi YH MaKapOHbI

500 r kebeKTi YH

4 X yMbIpTKA

2,5 mn (12 Wwav KacbiK) Ty3
2,5 mn (12 wan KacwlK) mas
Ka)keTiHLIe Cy K\WibIHbI3

KbI3blN MakapoHaap

500 r yH 00 peHrev Hemece
Aspexe yH

3 XK yMbIpTKA

75 (3 yHumnA) aybl KpidaHak
2,5 mn (1/2 Wwav KacbiK) Ty3
2,6 mn (12 wad KacklK) man
KaXXeTiHLIe Cy K\WibIHbI3

opic

ApanacTbipy TabacbiHa YH,

TY3, Mal XXaHe XYMbIpTKa
(>KYMbIPTKaHbI Kbl3aHaK niopeciMeH
apanacTbipy Kepek) canbiHbI3.
Kambipabl 1-2 xblngamabikTa
LwamameH 2-3 MUHYT
apanacTbIpblHbI3 (KOocna

TbIM Kyprak 6onca, cy

KOCbIHbI3). MalunHaHbl ewwipin,
WHrpeaneHTTepai 6ipre >xuHan,
Teric KambIp anfaHLwa KonmeH
uneHis. Y3aik HaTwxkenep any
YLWiH, KaMbIpAbl opan, MakapoH
canTaMacbIMeH XYprisy

angbiHpa wamameH 15 MuHyTka
KanablpbiHbI3. Teric MakapoH >xxacay
canTamacbIH 6ekKiTin, angplHrbl
HycKaynapabl OpblIHAAHbI3.

69



EAANnvIka

ZediImAwoTe TNV urpooTivi) ogAida OTTou TTapéYETal ) ElIkovoypdenon

aoc@aAcia

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 0ONYIES KAl

QUAAGETE TIG yIa JEAAOVTIKI) avagopd.

AQaIpECTE TN CUOKEUAOIA KOl TUXOV ETIKETEG.

@£0TE TN OUOKEUN EKTOG AEITOUpPYIAG Kal

aTroouVvOEDTE ATTO TNV TTPIdA:

O TIPIV TTIPOCAPUOCETE ] APAIPECETE
eCapThpara,

O oétav dev TN XPNOIUOTIOIEITE,

O TIpIV a1Td TOV KOBAPIoUO.

MoTE pnv a@rVeETE TN CUOKEUN O€ AsiIToupyia

XWpig eTTiBAEWnN.

Kpatriote Ta 0AXTUAG 0ag JOKPIG aTTo Ta

MEPN TNG CUOKEUNG TTOU KIVOUVTAI KAl ATTO

TA AvVOiyuaTa TOU ECAPTHMATOG.

Mnv €l0QyeTe TTOTE PETAANIKA 1] QiXuNEA

QVTIKEIMEVA AVAPECTA OTOUG KUAIVOPIKOUG

TIAQOTEG.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE £va

KATECTPANMEVO EEAPTNUA /KAl CUOKEUN.

Mnv exvaTe va OEVETE N va PACEUETE

TUXOV QVTIKEiYEVA 1 @apdid pouxa TTpoToU

XPNOIMOTTOINOETE QUTO TO £EAPTNUA.

H KakA Xprion Tou £€apTrUATOC UTTOPEI Va

TTPOKAAECEI TPAUPATIONO.

MNa TTpOoOETES TTPOEIBOTTOINCEIG ACPAAEIQgG,

avaTtpéEte 010 Bacikd BiBAio odnylwv TNG
KoullvounxavAig oag.
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AuTé TO £€dpTNUA BI0BETEl GUOTNUA
Twist Connection System Kai
eival oxedIOoPEVO £TO1 WOTE VA
TpogapudleTal ameubeiag oTa
HovTEAa TeEAEUTAIOG YEVIAG TWV
ouokeuwv Kenwood Chef (ue
ovopacia TYPE KVC, KVL kai
KCC).

AUTO TO €£GPTNHO PTTOPET

va TTPOCAPUOCTEI Kal O€
kougivounyavég KMix mmou
diaBéTouv utrodoxn yia e§apTnua
xaunAig Taxutntag (TYPE KMX).

MNa va diacgalioeTe 611 AuTO TO
e¢apTnua gival cupBarod pe Tnv
Koudivounyavn oag, Ba TpETTel
va BePaiwBeite 6T kI Ta dUo
uépn diaBéTouv 10 oloTnua Twist
Connection System .

Edv n kouQivounyxavr] oag

o100éTel Bar Connection System
Ba xpelaoTeite €TMioNg évav
TIPOCapPHOYED yia va gival duvaTh
n Aeiroupyia. O KwdIKEG avapopdag

Tou Trpocappoyéa eival KATOOTME.

MNa mepIoadrepeg TTANPoPopieg
Kal yla va gélete g Ba
TIAPAYYEIAETE TOV TTPOCAPHOYEQ,
emMoKePOeiTe TN dleBuvon
www.kenwoodworld.com/twist.

TPIV XPNOIMOTIOINCETE TN
OUOKEUN YIO TTPWTN popd
KaBapioTe pe uypod mavi. Mnv
BubiceTe o€ vepo.

ETTECyNOoN CUNBOAWY

0]
@
®

KAX980ME

€€APTNUA TTAPACKEUNG ETTITTEdWV
CUUAPIKWV

PUBNIZOHEVOG DIOKOTITNG TTAXOUG
BoupTodki kKaBapiopou
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OuvVapuoAdynon

1 AgaipéoTe T0 KAAUPPaA TNG
uTrod0XNG XapNnAng TaxutnTag @.
KpatwvTag 10 €£apTNUa 01N

Béon TTou @aiveTal aTNV €IKOVQ,
TOTTOBETAOTE TO GTNV UTTOBOXTN
XaMNARG TaxUTNTOG KOl OTPEYTE TO
yla va ao@aAioel otn Béon Tou @.

TTWG VA
XPNOIUOTIOINOETE
TOV TTAPACKEUAOTN
CUpapPIKWV

1 ®ndagre T ¢0PN yia Ta JUPAPIKA.
AkoAouBnoTe pia atd TIg ouvTayég
yia ¢0un TTou TTapéxovTal.

PuBuioTe 10 puBUIOUEVO DIOKOTITN
TTaY0oUG OTO TTAGI TOU £EAPTANATOG
TTAPOOKEURG QUUAPIKWY OTOV
apiBuo 0 TpaBwvTag TPog Ta £Ew
TOV JIOKOTITN KAl OTPEPOVTAG TOV.
MAGoTE éva KoppaT {Uung Tréyoug
TEPITTOU 1 €K. Kal TTaoTTOAioTE Aiyo
aAeUpl avapeoa oToug KUAIVOPIKOUG
TTAGOTEG.

PuBuioTe TNV Koulvounxavn

otnv TaxutnTa 1 (Ba deite

TOUG KUAIVOPIKOUG TTAAOTEG va
TTEPICTPEPOVTAN).

MepdoTe éva KoppaT UuNg péoa
atrd Toug KUAIVEPIKOUG TTAGOTEG Kal
eTTAVAAGBETE PEXPI N ETTIQAVEIT TWV
CUUAPIKWY va Yivel OpoIGuOPPN.
(Mo va 1o emTUXETE, DITTAWVETE TN
C0un oTn péon Katd PAKog A KaTd
TTAGTOG HETA ATTO KABE TTéEpacua
atrd Toug TTAAOTEG).

MpooapudaoTe Tov dIAKSTITN
TTPO0dEUTIKG aTtrd 70 0 éwg T0 9,
ETTAVATPOPODOTWVTAG KABE POPa TN
CUun oTO €EAPTNUA VIO VA ETTITUXETE
TO £MOUUNTS TTaK0G @ (AvaTPELTE
aTOV TTiVAKQ TTAXOUG JUUAPIKWV).
ZuvigTdTal N XpAon Twv pubuicewy
5 éwg 7 yia va emMTUXETE TO
KATGAANAO TTéX0G QUUAPIKWV.
Kowte Ta QUPOPIKG TTOU €XETE
TAGOEl O€ KOPUATIa g€ emOUuNTS/
€uxpnoTo péyedog.
XpnoiyoTroinoTe KaTd BouAnon.



Mivakag mdayxoug Tou UAAou
JuuapIKWV
PUBuion Méxog @UAou
SI0KOTITN CUUapPIKWY (KaTd
TTPOCEyyion)

Ap. 0 ~4,8 mm
Ap. 1 ~3,8 mm
Ap. 2 ~3,3 mm
Ap. 3 ~2,5 mm
Ap. 4 ~1,9 mm
Ap. 5 ~1,5 mm
Ap. 6 ~1,2 mm
Ap. 7 ~1,0 mm
Ap. 8 ~0,8 mm
Ap. 9 ~0,6 mm

XpAon TTpooBeTOU
eCaPTAPATOG

petouTtaivi (KAX981ME),
TaAioAivi (KAX982ME),
TpevéTe (KAX983ME),

kal otrayyET (KAX984ME)

1

lNa va xpnoiyoTroIoeTe autd

Ta €€apTAMATA, TIPETTEI TTPWTA

va TTAdoEeTE Ta QUUAPIKG
XPNOIUOTTOIWVTAG TO EEAPTNHA
TIAPAOKEUAG ETTITTEOWY CUUOPIKWV
(KAX980ME).

la va TpocapuOoETE OTTOIOOATTOTE
atré Ta MpdabeTa eapTipaTa
Trou diaTiBevTal, akoAouBnaTe

TIG 0dnyieg GTNV £vOTNTA «YIA VA
OUVAPUOAOYAOETE TN GUOKEUN».
Tpo@odoTAOTE Ta QUUAPIKA

TToU £X€ETE TTAGOEI OTO €EAPTNUA
Cupapikwv @), Kal Ol KOTTITAPEG
Ba Tepayioouv Ta JUUAPIKG OTO
€mOUPNTS péyebog.

KAX981ME = ®eTouTaivi
KAX982ME = TaAioAivi
KAX983ME = TpevéTe
KAX984ME = ZmrayyéTi

MTTopeiTe va payeIpEWYETE Ta
Cupapika éwg Kal 4 wWpeg agou Ta
TTAGOETE.
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YIO VO JOYEIPEWETE
Cupapika

1

lepioTe Ta Tpia TETOPTA TNG
KOTOOPOAAG PE VEPO KAl aPrOTE
10 va Bpdaoel. MpooBéaTe alaTI
avaAoya PE TIG TIPOTIMACEIG OAG.
MpoaipeTikd, TTPOCBEOTE PIKPA
TT000TNTA EAAIGAQOOU OTO VEPOD.
Mg Tov Tp6TTO QUTS UTTOPEITE

va atmo@uUyeTe va KOAAAoouV Ta
CupapIKA.

MpooBéoTe Ta QupapikG Kal BpdaTe
g€ XapnAn ewTid yia TTepiTTou

2 £wg 4 AeTITG OUPPWVA PE TNV
TIPOTiUNOT| 0OG.

Kabapioudg

Mnv BuBileTe o€ vePO.
Mnv AéveTe Kavéva MEPOG OTO
TTAUVTIPIO TNIATWV.

AgaipéoTe TO £€GpTNHA ATTO TV
uttod0X1 XOMNAARG TaXUTNTAG KAl
a@proTe TO va OTEYVWOEI yia 1 wpa.
AgaipéoTe TUXOV Eepn N
XPNOIMOTIOIWVTAG TO BOUPTOAKI
KaBapiopoU (TTou TTapEXETal UE TO
e¢dptnua KAX980ME).

2KOUTTIOTE TO £§APTNMA pE éva uypod
TTavi.

oépPIC Kal eEUTTNPETNON
TTEAATWV

Edv avtipeTwTTigeTe
TPoBAApaTA YE TN AsIToupyia
TOU €§aPTANATOG OAg, TTPOTOU
¢ntoeTe Bondeia ETTIOKEPOEITE
TN JI0dIKTUAKA TOTTOBETIT
www.kenwoodworld.com.

‘EXeTe UTT OWIV OTI TO TTPOIGV
KOAUTITETQN OTTO €yyUNON, N
oTroia gival oUPPWVN PE OAEG TIG
VOMIKEG BIOTAEEIG TTOU apopoUv
TUXOV UQICTAPEVN eyydnon Kai
SIKAIWPATA KATAVOAWTWY OTN
XWPa GTNV OTToia AyopdoTNKE TO
TTPOIOGV.



® Edv 1o rpoiév Kenwood TTou
€XETE ayopaaoel DUGAEITOUPYEI
n BPEiTE TUXOV EAATTWHATA,
oTeIATE TO f} TTOPAOWOTE TO OE
egouaiodoTnuévo Kévtpo ZEpRIg
NG KENWOOD. lNa gvnuepwuéva
OTOIXEI OXETIKA PE TO TTANCIETTEPO
egouaiodoTnuévo Kévtpo ZEpRIg
™ KENWOOD, emioke@BeiTe
Tn d1adIKTUOKN TOoTToBETia
www.kenwoodworld.com | Tn
O10dIKTUAKA TOTTOBEGIa TTOU apopd
OUYKEKPIYEVA TN XWPA OAG.

® Kartaokeuddetal atnv ITaAia.

OUVTaYEG

Baoikr Cuun yia
Cupapikd

500 yp. aAelpi arAd aAedpr

4 aByad

2,5 ml / 1/2 kourt. yAukoU aAdri
2,5 ml/ 1/2 kourt. yAukoU AGoi
vePO av xpeladerai

Cupapikd oAIkNAG
aAéoEwg

500 yp. aAelpi oAikng aAéoews
4 apyd

2,5 ml/ 1/2 kourt. yAukoU aAdri
2,5 ml/ 1/2 kourt. yAukoU Aadi
vepo av xpeiaderai

CUUapIKA «KOKKIVO»

500 yp. aAelpi arAd aAeupr

3 aBya

75 yp. TouaromoATég

2,5 ml/ 1/2 kourt. yAukoU aAdri
2,5 ml/ 1/2 kourt. yAukoU AGoi
VEPO av xpeldderai

EkTtéAeon:

TotoBeTOTE TO AAEUPI, TO OAATI,

70 AGdI Kal Ta XTuTTNUéva apyd (Ta
aBya TpéTTel va avapeixBouv he Tov
TOUOTOTTOATO Qv XPNOIYOTTOIEITAI OTN
ouvtayn) yéoa oTo PTTOA avaueigng.
Avapeite pe Tov avadeutripa {UUNg
oTtnv TaxotnTa 1-2 yia mepitou 2-3
AETITE, TTPOCBETOVTAG VEPD €AV TO
peiypa gival TToAU oTeyvo.
ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN, EVWOTE
Ta UAIKG Kal QUPWOTE PE TO XEPI EWG
6TOU N CUPN ATTOKTAOEI OPOIOHOPPN
uon.

MNa kaAUTepa atroTeAéopaTa,
OKETTAOTE TN CUMN KAl AQrOTE TN YIA
TEPITTOU 15 AeTTTd TIpIV TNV TTAGOETE
JE TO €€APTNUA YIa TA QUHAPIKA.
MpocappdoTe TO £€GPTNHA
TIOPACKEUNG ETTITTEdWY JUUAPIKWV Kal
aKOAOUBAOTE TIG TTAPATTAVW OdNYiEG.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie a

uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

o pred namontovanim alebo odmontovanim
Casti;

O pokial zariadenie nepouZzivate;

O pred Cistenim.

Nikdy nenechavajte bez dozoru zariadenie

v €innosti.

Prsty drzte v bezpec€nej vzdialenosti

od pohyblivych sucCasti a od otvorov v

nadstavci.

Nikdy nevkladajte kovové ani ostré

predmety medzi valCeky.

Nikdy nepouzivajte poSkodené nadstavce

al/alebo zariadenia.

Vzdy zabezpecte, aby pred pouzitim tohto

nadstavca neboli v jeho blizkosti volné

predmety a vofné Casti odevu.

Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva

moze sposobit zranenie.

Dal$ie bezpe&nostné upozornenia si

precitajte v prirucke hlavného kuchynského
zariadenia.
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Toto prislusenstvo obsahuje systém
pripajania Twist a je navrhnuté
tak, aby bolo priamo kompatibilné

s najnovSou generaciou modelov
kuchynského robota Kenwood Chef
(TYPE KVC, KVL a KCC).

Toto prislusenstvo mozno pouzivat
aj s modelmi kuchynského robota
KMix, ktoré su vybavené vystupom
pre pomalu rychlost (TYPE KMX).

Toto prislusenstvo je kompatibilné s
vasim kuchynskym robotom vtedy,
ked je ten vybaveny systémom

pripajania Twist .

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania
Bar , na pouzivanie tohto
prisluSenstva budete potrebovat
adaptér. Referenény kéd pre
dany adaptér je KATO0O1ME.
Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.

pred prvym pouzitim
® Utrite ho docista vihkou handri¢kou.
Neponarajte ho do vody.

legenda

KAX980ME
@ nadstavec na valkanie cesta
@ ovladac hrubky cesta
® kefka na cistenie

montaz

1 Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost @.

2 Prislusenstvo drzte v znazornenej
pozicii, vlozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie

0.
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pouZzivanie nadstavca
na vyrobu vlastnych
cestovin

1 Urobte si cesto na cestoviny.
Postupujte pri tom podla niektorého
z poskytnutych receptov.

Ovlada¢ hrubky cesta na boku
tohto nadstavca nastavte do pozicie
¢. 0 — ovladac vytiahnite a otocte
nim.

Roztiahnite kus cesta na pribliznu
hribku 1 cm a val€eky popraste
malym mnozstvom muky.

Hlavné kuchynské zariadenie
zapnite na rychlost €. 1 (valceky sa
zacnu otacat).

Kus cesta vkladajte opakovane do
valekov, kym nebude mat hladky
povrch. (ZloZenie cesta na polovicu
na $irku alebo na dizku pred jeho
vloZenim do valéekov to ulahgéi.)
Ovlada¢ hrubky cesta pri tom
postupne prepinajte z pozicie ¢.

0 az do pozicie €. 9, kym cesto
nebude Ziadanej hrubky @.
(pozrite si tabulku hribky platov
cesta). Odporu¢ana hribka cesta
na cestoviny valkaného tymto
nadstavcom je ¢. 5az €. 7.
Rozvalkané cesto nakrajajte na
Ziadané kusy. Pouzite ho podla
potreby.

Tabulka hrubky platov cesta
Nastavenie Hrabka platu
ovladaca cesta (priblizna)

hribky cesta
¢.0 ~4,8 mm
¢. 1 ~3,8 mm
¢. 2 ~3,3 mm
¢.3 ~2,5 mm
¢. 4 ~1,9 mm
¢.5 ~1,5 mm
¢. 6 ~1,2 mm
¢.7 ~1,0 mm
¢. 8 ~0,8 mm
¢.9 ~0,6 mm




pouzivanie doplnkovych
nadstavcov

Fettuccini (KAX981ME),
Tagliolini (KAX982ME),
Trenette (KAX983ME),

a Spaghetti (KAX984ME)

1 Ak chcete pouzit tieto doplnkové
nadstavce, cesto najprv musite
rozvalkat pomocou nadstavca na
valkanie cesta (KAX980ME).

Pri zakladani tychto dostupnych
doplnkovych nadstavcov postupujte
podla krokov uvedenych v &asti
montaz.

Rozvalkané cesto vlozte do
prislusného doplnkového nadstavca
@. Jeho noze ho nakrdjaju na
Ziaduci tvar.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini

KAX983ME = Trenette

KAX984ME = Spaghetti

Vyrobené cestoviny mozno pred ich
varenim nechat postat az 4 hodiny.

varenie cestovin

1 Hrniec naplrite do troch Stvrtin
vodou a vodu nechajte zovriet.
Ochutte ju solou.

Do vody mézete pridat malé
mnozstvo olivového oleja, aby sa
cestoviny na seba nelepili.

Pridajte cestoviny a priblizne 2 az 4
minuty ich varte na miernom ohni.
Cistenie

Neponarajte do vody.

Ziadne suéasti neumyvajte v
umyvacke riadu.

® Vyberte prislusenstvo z vystupu pre
pomalu rychlost a nechajte ho 1
hodinu schnut na vzduchu.
Pomocou kefky na &istenie
odstrante zaschnuté cesto (kefka je
dodana s KAX980ME).

Prislusenstvo ogistite vihkou
handri¢kou.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto doplnku
narazite na nejaké problémy,
pred vyzZiadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vSetkym
pravnym ustanoveniam tykajucim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na ilom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mozete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo

na jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

® \/yrobené v Taliansku.



recepty

zakladné cesto na
cestoviny

500 g muky akosti 00 alebo
hladkej muky

4 vajcia

2,5ml ('l. CL) soli

2,5ml (- CL) oleja

v pripade potreby aj voda

celozrnné cestoviny

500 g celozrnnej muky

4 vajcia

2,5ml ('I: CL) soli

2,5ml ('I: CL) oleja

v pripade potreby aj voda

cestoviny Rossa

500 g muky akosti 00 alebo
hladkej muky

3 vajcia

75 g paradajkového pretlaku
2,5ml ('I: CL) soli

2,5ml ('I: CL) oleja

v pripade potreby aj voda

Postup

Do misy nasypte muku a sol,
pridajte olej a roz8lahané vajcia
(vajcia mdézu byt zmieSané s
paradajkovym pretlakom). Zmes
mixujte hdkom na cesto priblizne

2 — 3 minuty rychlostou ¢. 1 alebo €.
2. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte
do nej vodu.

Zariadenie vypnite a jednotlivé
zlozky este spolu premiesajte rukou,
aby vzniklo hladké cesto. Aby

ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok,
cesto nechajte pred rozvalkanim
priblizne na 15 minut postat. Zalozte
nadstavec na valkanie cesta a
postupujte podla predchadzajicich
pokynov.
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YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axoaun bes3nekun

YBaxHO npoynTanTe iHCTPYKLito

Ta 36epexiTb 11 Ans noganbLuoro

BUKOPUCTAHHA.

3HIMITb YNakoBKY Ta BCi €TUKETKMW.

3aBxau BMMUKarTe npunag Ta

BiOKI0O4YanNTe NOro Big Mepexi

ernekTponocTavyaHH4:

O nepepn ycTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
jgetanemn;

O AKWO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCS;

O nepepn YMLLLEHHAM.

He sanuwante npunag, wo npautoe, 6e3

Harnsay.

He HabnwxynTe nanbui O pyXoMux

Aetaneun Ta OTBOpPIB Hacadok.

He BctaBnante metanesi abo roctpi

npegMeTn MiX Banvkamu.

He BMKOpUCTOBYWTE MOLIKOMKEHY Hacaaky/

npunag.

3aBxau npubupante npegmeTy, Lo

3BMCalOTb, Ta OAEXY nepes BUKOPUCTAHHAM

i€l Hacaaku.

HeHanexHe KopuCTyBaHHA HacagKoK MOXe

HaHeCTn TpaBMmy.

MpounTanTe NOCIBHUK 3 ekcnnyaTadil Bawwoi
KYXOHHOI MaLlUnHW, wobun o3HanoMmnTucs i3
AoOaTKoBMMU 3axodamu 6esneku.
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[lo KOHCTPYKUi Liei Hacaaku
BXOAMWTb pisbboBa cuctema
KpinneHHs i npn3HayeHa ana
6e3nocepeaHbOT yCTaHOBKM Ha
HOBITHI Moaeni mawunH Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL 1a KCC).
Lito Hacagky TakoX MoOXHa
BCT@HOBIOBATU Ha KYXOHHI
MawmHn KMix i3 HU3bKOLLIBUAOKICHUM
npusogom (TYPE KMX).

LLlo6 nepeBipuTh CymicHICTb
Hacagky 3 BalLOK KYXOHHO
MaLLWHOI, BNEBHITbCSA, Wo obuasa
KOMMOHEHTW MarTb Hapi3Hy
CUCTEMY KpiNneHHs

AKLLO BaLLy KyXOHHY MaLUUHy
OCHalLLeHO 6ankoBOK CMCTEMOIO
KpinneHHs Bam Oyae
noTpibeH apantep. Kog apantepy
KATO001ME. OopatkoBy
iHpopmaLiito AMBITbCS Ha calTi
www.kenwoodworld.com/twist.

nepep nepwunM BUKOPUCTAHHAM
® [IpoTpiTb BOMOrow raHyipkoto. He
3aHyploiiTe y BoAy.

Mokaxxyuk

KAX980ME

nnacka MakapoHHULs

pyyKa peryrioBaHHs TOBLUMHM
LLjiTKa AN OYULLEHHS

O]
@
®

36unpaHHs

1 MigHIMITb KpULLKY
HM3bKOLLBUAKICHOrO Npusoay @.

2 Bi3bMmiTb Hacagky, sik nokazaHo
Ha MarnioHKy, MigHeciTb 4o
HWU3bKOLUBWUAKICHOrO NpuBoay Ta
BKPYTiTb B HbOrO @.

BUKOPUCTaHHA

1

3

3amicuTb TICTO Ha MakapoHMU.
[uBiTbCA AopaHi peuenTy.
BcTaHoBITL perynboBaHy pyuyky Ha
BOKOBI NOBEPXHI MakapoHHUL Y
nonoxeHs 0. nsi LpOro NOTArHITL
Ta NOBEPHITb PYYKY.

PospiBHsliTe LWUMaTOK TiCTy A0
TOBLUMHM NpnbnusHo 1 cm Ta
nocunte GOPOLLHO MiXK Banukamu.
YBIMKHITb WIBMAKICTL 1 Ha

KyXOHHI MaLUWHi (POSMKM NOYHYTb
obepTaTuChb).

MponycTiTb WMaTOK TicTa Kpi3b
POnuKKM Kinbka pasis 40 OTPUMAHHS
rnagkoi noBepxHi. (CknagaHHs
TicTa HaBnin no wmpwuHi abo
AOBXWHI MK NpokaTamu cnpuatume
OOCSTHEHHIO el MeTw).

[MocTynoBo NepeBOAiTb pyyKy 3
nonoxeHHs 0 y NONOXeHHS 9,
KOXHOrO pa3y NpOBOASAYM TICTO MiX
ponvkamu 4o AoCSArHeHHs BaxkaHoi
TOBLYMHN @ (AMBITLCA A0 Tabnuuji
TOBLUMHK nacTtu). PekomeHgoBaHa
TOBLLUMHA MaKapoHiB AOCAraETbCS Y
NOMOXEHHi 5 — 7.

PospixTe npokaty nacty Ha 6axaHi
3pYYHi WMaTKN.

BukopucToByiTe 3rigHo 3
iHavBigyansHUMmn notpebamu.

Tabnuua TOBLWMHM NacTu
HanawTtyBaHHsa | ToBwwuHa nactu
PYyYKM (npnbnmsHo)
perynoBaHHs
Ne O ~4.8 MM
Ne 1 ~3,8 Mm
Ne 2 ~3,3 MM
Ne 3 ~2,5 MM
Ne 4 ~1,9 Mm
Ne 5 ~1,5 Mm
Ne 6 ~1,2 MM
Ne 7 ~1,0 Mm
Ne 8 ~0,8 Mm
Ne 9 ~0,6 Mm
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BUKOPUCTaHHS
J0AaTKOBOI Hacagku

deTTyuiHi (KAX981ME),
TanboniHi (KAX982ME),
TpeHeTe (KAX983ME)

Ta cnareti (KAX984ME)

1 MNepen BUKOPUCTaHHSM LUX
HacafoK TiCTo cnif cnepuly
NponNycTUTU KPi3b NNOCKY
MakapoHHULi (KAX980ME).

2 [ins BcTaHoBMEHHs 6yab-

SIKMX 00AATKOBUX HAcafoK,
[OTPUMYMTECH IHCTPYKUIT 3
MOHTaxYy.

3 TponycTiTe OTpUMaHy poskaTaHy
nacTy Yepes Hacagky Ans nactm @
HOXi, PO3piXKTe nacTta BCTAHOBIEHI
Ha Hacagkax, Ha pi3Hi hopmu.
KAX981ME = ceTTyuiHi
KAX982ME = TtanboniHi
KAX983ME = TpeHeTTe
KAX984ME = cnareTTi

4 MakapoHU MOXHa 3anuwimTi oo 4
rOAvH nepep roTyBaHHAM.

roTyBaHHS MakapoHiB

1 3akun’ATUTb TpU YBEPTI KacTpyni
Boawn. [logainTe cinb 3a cMakom

2 [ns 3anobiraHHsi ckrnetoBaHHS
MakapoHiB MOXHa gofaTu y Boay
HeBEenuKy KinbKiCTb ONIMBKOBOI Onil.

3 [Hopaiite makapoHu i 06epexHo
KUM'ATUTITb NpnbnusHo 2 — 4
XBUIIVHW 32 CMaKOM.

YUNLEHHA

He 3aHyptioiTe y Boay.

He muiiTe XoaHy YyacTuHy npunagy

y NOCYAOMMUMHIA MaLUUHI.

® 3HiMiTb Hacaaky 3
HM3bKOLLBMAKICHOTrO NpMBOAy Ta
3anuwTe BUCOXHYTU Ha 1 roguHy.

® Byganitb 3acoxne TicTo 3a
[0MOMOTOH0 LITKU ANS YNLLEHHS
(LWiTKa BXOAUTb B KOMMIEKT
noctaskn KAX980ME).

® HayucTo NpoTpiTh Hacaaky
BOJIOTOI0 TKAHUHOHO.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® Y pasi BUHUKHEHHS Byab-
sIKMX npobnem nig 4ac
BMKOPUCTaHHSI Hacafiku, nepLu Hixk
TenedoHyBaTH Yy BiOAin TEXHIYHOT
nigTpUMKK, BiaBiganTe cant
www.kenwoodworld.com.

® [lam’siTanTe, WO Ha npunag
NOLUMPIOETLCA rapaHTis, LWo
Bi4NOBiAa€ BCIM 3aKOHHUM
NOMOXEHHAM OO iCHYHYOI
rapaHTii Ta npaB cnoxusava B Ti
KpaiHi, Ae npunag 6yB npuadaHui.
® [1pyn BUHUKHEHHiI HECNPABHOCTI
B poboTi npunagy Kenwood
abo npu BusiIBNeHHi 6yab-
sKkmMx gedekTis, Oyab nacka,
HapiwnitTe abo NpuHeciTh Npunag
B aBTOPM30BaHWUIA CEPBICHUI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHi AaHi CepBiCHWX LeHTpIB
KENWOOD Bu 3HaigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com abo Ha
canTi AN BaLloi KpaiHw.

® BupobneHo B ITanii.



peuenTu

cTaHgapTHe TicTo Ans
MakapOHiB

500 e 6opowHa 3 po3mipom YacmuH
00 abo 3suyaliHo2o bopowHa

4 sius

2,5 mn (/> 4yaliHOT nloXKu) coni

2,5 mn (/> yatiHol noxku) onif

800a, rnpu HeobxidHocmi

MaKapoHu 3
HenpocisgHoro 6opoLuHa

500 e HenpocisHoz2o 6opowiHa
4 adus

2,5 mn (/2 yatiHoi noxku) coni
2,5 mn (/> 4aliHOT floXKu) osii
800a, rpu HeobxidHocmi

4YepBOHI MakapoHu

500 e 6opowHa 3 po3mipom

yacmuH 00 abo 38uyaliHo20 60powHa
3 adus

75 2 npomepmux momamie

2,5 mn (/> yaliHoOI noxku) coni

2,5 mn (/> yadiHoi noxku) onii

800a, rpu HeobxiOHocmi

Cnoci6 npurotyBaHHsA

Moknagitb 6opoLHo, cinb, Macno i
30uTi ArUA (1us MaoTe ByTK 3MmilwaHi
3 TOMaTHUM Mtope, AKLLO NOTPIOGHO) y
MWCKY.

3MmilyiTe rakom ans Ticta Ha
wBuAakicTe 1-2 NnpubnusHo 2-3 xs,

3 JoAaBaHHAM BOAM, SKLO CyMiLL
3aHafTo cyxa.

BUMKHITb MaLmHy i 36epiTb
iHrpedieHTu | 3aMicuTb Bpy4Hy OO
OTPUMAHHS rnagKkoro TicTa.

[nsi AOCSArHEHHsT HarKpaLLnx
pe3ynbTaTiB 06epHiTh TiCTO Ta AaiTe
AOMY MOCTOSATM NPOTAroM NPUGNN3HO
15 XBUMWH OO po3KaTyBaHHS
HacafKolo.

BcTaHoBITh NNacky MakapoHHULKO

i AOTPUMYyINTECh HaBeAEHNX BULLE
IHCTPYKLiN.
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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 vélja ja vOtke juhe seinast:

O enne osade paigaldamist voi
eemaldamist;

O kui seadet ei kasutata;

O enne puhastamist.

Arge jatke seadet kunagi todtamise ajal

valveta.

Hoidke oma sdrmed liikuvatest osadest ja

lisaseadmel olevatest avaustest eemal.

Arge kunagi pange rullikute vahele metallist

esemeid vOi teravaid esemeid.

Arge kunagi kasutage kahjustatud

lisaseadet ja/vdi seadet.

Alati veenduge, et lahtised esemed ja

riided on enne selle lisaseadme kasutamist

kinnitatud.

Teie lisaseadme vaarkasutuse tulemuseks

vOib olla vigastus.

Taiendavate ohutusega seotud hoiatuste

jaoks vaadake oma koogikombaini
pohijuhendit.
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Sellel lisaseadmel on Twist
Connection System
Uhendussusteem ja see on loodud
sobituma otse Kenwood Chef’i
viimase podlvkonna mudelitele
(tuvastatavad kui TYPE KVC, KVL
ja KCC).

See lisaseade sobitub ka KMix
koédgikombainidele, millel on
aeglase kiirusega lisaseadme pesa

(TYPE KMX).

Kontrollimaks, et see lisaseade
teie kdodgikombainiga Ghildub,
peate veenduma, et mélemal
komponendil on Twist Connection
System UhendussUsteem.

Kui teie kdodgikombainil on

Bar Connection System
Uhendussusteem, vajate enne
kasutamise voimalikuks tegemist
ka adapterit. Adapteri viitekood

on KATOO1ME. Rohkema teabe
saamiseks ja adapteri telimise
selgituse jaoks kulastage veebilehte
www.kenwoodworld.com/twist.

enne esimest kasutamist
Pihkige niiske lapiga puhtaks.
Arge kastke vette.

legend

O]
®
®

KAX980ME

lameda pasta lisaseade
reguleeritava paksuse nupp
puhastushari

kokku panemiseks

1

2

Tostke dra aeglase kiirusega pesa
kaas @.

Kui lisaseade on osutatud kohas,
leidke aeglase kiirusega pesa

ja paika lukustumiseks podrake
lisaseadet @.

oma pastamasina
kasutamiseks

1

Valmistage pastatainas. Vaadake
Uhte kaasas olevatest taina
retseptidest.

2 Seadke pasta lisaseadme kdljel

olev reguleeritav nupp numbri
0 peale, selleks nuppu valjia
tdmmates ja keerates.

3 Vajutage tUkk tainast umbes 1

cm paksuseks ja riputage rullikute
vahele veidi jahu.

4 Keerake kdodgikombain kiirusele 1

(néete rullikuid pddrlemas).

5 Laske tainattkki rullikute vahelt 1abi

seni kuni saate sileda pinna (seda
aitab saavutada taina rullimiste
vahel laiust voi pikkust médda
pooleks murdmine).

6 Soovitud paksuse saamiseks

reguleerige nuppu jark-jargult
vahemikus O kuni 9, lastes taina
iga kord uuesti 1&bi lisaseadme
© (vaadake pastalehe paksuse
tabelit). Soovituslik on seadistusi
5 kuni 7 kasutades saadud pasta
paksus.

7 Lodigake rullitud pasta soovitud/

té6deldavateks tukkideks.
Kasutage vastavalt vajadusele.

Pastalehe paksus

) Pastalehe
Reguleeritava
nuppu seadistus ) paksus

(ligikaudne)

Nr O ~4,.8 mm

Nr 1 ~3,8 mm

Nr 2 ~3,3 mm

Nr 3 ~2,5 mm

Nr 4 ~1,9 mm

Nr 5 ~1,5mm

Nr 6 ~1,2 mm

Nr 7 ~1,0 mm

Nr 8 ~0,8 mm

Nr 9 ~0,6 mm




tdiendava lisaseadme
kasutamine

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

ja spaghetti (KAX984ME)

-

Nende lisaseadmete kasutamiseks
peate esmalt olema pasta lameda
pasta lisaseadme (KAX980ME) abil
valmis rullinud.

Kasutatavate tdiendavate

lisaseadmete paigaldamiseks

jargige osas ,kokku panemiseks"
toodud juhiseid.

3 Laske rullitud pastatainas labi
pasta lisaseadme @ ja I6ikurid
|6ikavad pasta soovitud kujule.
KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spaghetti

4 Enne keetmist voib pasta kuni 4

tunniks seisma jatta.

N

pasta keetmiseks

1 Laske vesi kolme neljandiku
ulatuses taidetud potis keema.
Lisage maitse jargi soola.

2 Valikulisena voib vette lisada
vaikese koguse oliividli, kuna see
voib aidata pasta kokkujddmist dra
hoida.

3 Lisage pasta ja keetke ornal
tulel maitse jargi umbes 2 kuni 4
minutit.

puhastamine

Arge kastke vette.

Arge peske iihtegi osa

noudepesumasinas.

® Femaldage lisaseade aeglase
kiirusega pesalt ja laske 1 tund 6hu
kées kuivada.

® Eemaldage kuivanud tainas
uhastusharjaga (hari on
KAX980ME varustuses).

® P(hkige lisaseade niiske lapiga
puhtaks.

teenindus ja
kliendihooldus

® Kui Teil esineb probleeme
seadme kéitamisel, enne abi
palumist, palun tutvuge lehega
www.kenwoodworld.com.

® Tuletame Teile meelde, et Teie
toodet kaitseb garantii, mis on
kooskolas koikide 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'j teeninduskeskusesse.
Ajakohastatud andmed Teile
lahimast volitatud KENWOOD’i
teeninduskeskusest on veebilehel
www.kenwoodworld.com voi
Teie asukohariigi KENWOOD'i
veebilehel.

® Valmistatud Itaalias.
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retseptid
pohiline pastatainas

500 g jahu (00 sordi voi tavaline jahu)
4 muna

2,6 ml (12 t)) soola

2,6ml (12 t) ol

vajadusel vett

téisterapasta

500 g tdisterajahu
4 muna

2,6 ml (12 t)) soola
2,6ml (12 t) ol
vajadusel vett

pasta rossa

500 g jahu (00 sordi voi tavaline jahu)
3 muna

75 g tomatiplireed

2,6 ml (12 tl) soola

2,6ml (12 t) ol

vajadusel vett

Valmistusviis

Pange jahu, sool, dli ja lahtiklopitud
munad (vastavalt retseptile tuleks
munad tomatiplreega segada)
segamiskaussi.

Segage tainakonksuga kiirusel 1-2
ligikaudu 2-3 minutit, vajadusel vett
lisades kui segu on liga kuiv.
LUlitage masin vélja ja koguge
koostisosad kokku ning sdtkuge
kasitsi kuni saate Uhtlase taina.
Parima tulemuse saamiseks katke
tainas ja laske sel enne pasta
lisaseadmega rullimist ligikaudu

15 minutit seista.

Paigaldage lameda pasta
valmistamise lisaseade ja jargige
eelnevaid juhiseid.
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Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esangdias iliustracijas

sauga

Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir
iSsaugokite ateiciai.

ISimkite iS pakuotés, nuimkite visas
etiketes.

ISjunkite ir iStraukite maitinimo laido kiStukg
iS elektros lizdo:

O pries jdedami ir iSimdami dalis;

o kai nenaudojate;

O pries valydami.

Niekada nepalikite veikianCio prietaiso be
priezitros.

Laikykite savo pirStus toliau nuo judanciy
daliy ir priedo angy.

Niekada nedékite metaliniy arba astriy
daikty tarp velenéliy

Niekada nenaudokite sugedusio priedo ir
(arba) prietaiso.

PrieS naudodami priedg visuomet
uztikrinkite, kad palaidi daiktai ir drabuziai
yra saugioje padétyje.

Netinkamai naudodami priedg galite
susizeisti.

Apie papildomus saugos jspejimus

skaitykite virtuvinio kombaino instrukcijy
knygeléje
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Siame priede yra Pasukamojo
jungimo sistema @ ir jis
priderintas prie paskutinés
kartos ,Kenwood Chef* modeliy
(identifikuojamy kaip TYPE KVC,
KVL ir KCC).

Sis priedas taip pat gali bati
suderintas su KMix virtuves
kombainais, turinciais léto greicio
priedy anga (TYPE KMX).

Norédami patikrinti, ar Sis priedas
suderinamas su jusy virtuves
kombainu, turite jsitikinti, kad
abiejuose komponentuose yra
Pasukamojo jungimo sistema .

Jeigu jusy virtuvés kombaine yra
Juostiné sujungimo sistema ,
jums taip pat reikes adapterio, kad
kombainas veikty. Adapterio
nuorodos kodas yra KATOO1ME.
Daugiau informacijos ir kaip
uzsisakyti adapter] rasite apsilanke
www.kenwoodworld.com/twist.

Prie$ naudojant pirma karta
® Svariai nuvalykite drégna $luoste.
Nepanardinkite j vanden.

Zymeéjimai:
KAX980ME
ploksc¢iy makarony priedas

storio reguliavimo rankenélé
valymo Sepetélis

O]
@)
®

Surinkimas

1 Pakelkite mazo greicio tvirtinimo
angos dangtelj @.

2 Priedui esant parodytoje padétyje,
suraskite mazo grei¢io anga
ir pasukite, kad uzsirakinty @
pozicijoje
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Makarony patiekaly
gamybos priedo
naudojimas

-

paruoskite makarony patiekalo
teslg. Vadovaukités vienu ir
pateikty teSlos gaminimo recepty.
Nustatykite reguliuojamg rankenéle
makarony gamybos priedo Sone
ties skaiciumi O, iStraukdami ir
pasukdami rankenéle.

ISkociokite teslg iki mazdaug 1 cm
storio plokstumos ir tarp velenéliy
pabarstykite Siek tiek milty

Jiunkite virtuvinio kombaino greitj 1
(pamatysite, kaip sukasi veleneliai).
Perleiskite teslos gabalg per
velenélius, kartokite, kol pavir§ius
taps lygus. (TeSlos perlenkimas
perpus per jos plotj ar ilgj tarp
velenéliy padés tai pasiekti).
Palaipsniui perjunkite rankenéle
nuo O iki 9, kiekvieng kartg
paduodami teslos per priedg, kad
gautuméte norima storj @ (2r.
makarony laksto storio lentele).
Rekomenduojamam makarony
storiui naudokite nustatymus nuo 5
iki 7.

Supjaustykite suvyniotus
makaronus j pageidaujamus/
patogius gabaliukus.

Naudokite pagal poreik].

N

w

~

o

»

~

Makarony laksto storio lentelé
Regulluopmos Makarony laksto
rankeneles storis (apytikslis)
nustatymas
Nr. 0 ~4,8 mm
Nr. 1 ~3,8mm
Nr. 2 ~3,3 mm
Nr. 3 ~2,5 mm
Nr. 4 ~1,9 mm
Nr. 5 ~1,5 mm
Nr. 6 ~1,2 mm
Nr. 7 ~1,0 mm
Nr. 8 ~0,8 mm
Nr. 9 ~0,6 mm




Papildomo priedo
naudojimas

fettuccini (KAX981ME),
tagliolini (KAX982ME),
trenette (KAX983ME),

ir spagediai (KAX984ME)

1 Norédami naudoti Siuos priedus
privalote pirmiau iSkocioti tesla
naudodami prieda (KAX980ME).

2 Noréedami pritaikyti kurj nors kitg i$
tiekiamy priedy, sekite instrukcijas
Jkaip surinkti®.

3 Tiekite iSkociot teslg per makarony
gamybos prieda @, pjovikliai
supjaustys makaronus norima
forma.

KAX981ME = Fettuccini
KAX982ME = Tagliolini
KAX983ME = Trenette
KAX984ME = Spagecdiai

4 Makaronus galima laikyti iki 4

valandy pries virima.

Makarony virimas

1 ] puoda jpilkite tris ketvirGius talpos
vandens ir uzvirinkite. Pagal skonj
berkite druskos.

2 Galima j vanden; jpilti Siek tiek
alyvuogiy aliejaus, tai apsaugos
makaronus nuo sulipimo.

3 Sudékite makaronus ir ramiai
virkite 2-4 minutes, priklausomai,
nuo norimo kietumo.

Valymas

Nepanardinkite j vandenj.

Né vienos dalies neplaukite

indaplovéje.

® Nuimkite priedg nuo mazo greicio
angos ir dZiovinkite ore 1 valanda.

® Nuimkite pridziuvusig tesla
naudodami kartu tiekiamg valymo
Sepetélj (Sepetélis tiekiamas su
KAX980ME).

® Svariai nuvalykite priedg drégna
Sluoste.

aptarnavimas ir
pagalba klientams

® Jei kyla sunkumy naudojantis
prietaisu, prie$ kreipdamiesi
pagalbos, apsilankykite
www.kenwoodworld.com.

® Atkreipkite démesj, kad jlisy
gaminiui yra taikoma garantija, kuri
atitinka visas teisines nuostatas
deél esamy garantijy ir vartotojy
teisiy Salyje, kurioje gaminys buvo
nupirktas.

® Sugedus jusy ,Kenwood”
gaminiui arba pastebéjus
defekta, praSome iSsiysti jj arba
pristatyti j jgaliota KENWOOD
aptarnavimo centrg. Norédami
rasti naujausius duomenis apie
artimiausig jgaliota KENWOOD
paslaugy centrg, apsilankykite
www.kenwoodworld.com arba
konkrecioje savo Saliai skirtoje
svetainéje.

® Pagaminta ltalijoje.



Receptai
Paprasta makarony tesla

500 g milty (00 klases arba paprasty)
4 Kiausiniai

2,6 ml (12 arbat. Sauks.) druskos
2,6 ml (12 arbat. Sauks.) aligjaus
vandens, jei reikia

Rupiy kvietiniy milty
makaronai

500 g rupiy kvietiniy milty

4 kiausiniai

2,6 ml (12 arbat. Sauks.) druskos
2,6 ml (12 arbat. Sauks.) aliejaus
vandens, jei reikia

spasta rossa“

500 g milty (00 klasés arba paprasty)
3 kiausiniai

75 g pomidory tyrés

2,6 ml (12 arbat. Sauks.) druskos
2,6 ml (12 arbat. Sauks.) aligjaus
vandens, jei reikia

Metodas

Sudekite miltus, druska ir iSplaktus
kiausinius (kiausinius reikia sumaisyti
su pomidory tyre, jei taikoma) j
maiSymo duben;.

Maisykite su teslos kabliu 1-2 greiciu
mazdaug 2-3 minutes, jei tesla per
sausa, pridékite vandens.

ISjunkite kombaing, sudékite
ingredientus kartu ir minkykite
rankomis, kol tesla taps glotni.
Norédami geriausio rezultato,
susukite teslg ir palikite guléti
mazdaug 15 minuciy, pries kocCiojant
makarony gamybos priedu.
UZdékite ploksc¢iy makarony
gamybos prieda ir sekite ankstesnes
instrukcijas.
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Latviesu

Lidzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

DrosSiba

RUpigi izlasiet Sos noradijumus un

saglabajiet nakotnes vajadzibam.

Nonemiet visus iesainojuma materialus un

uzlimes.

|zsledziet un atvienojiet no elektropadeves:

O pirms detalu uzstadiSanas vai
iznemsanas;

o kad ierice netiek lietota;

o pirms tirisanas.

Nekada gadijuma neatstajiet ierici bez

uzraudzibas, kad ta darbojas.

Sargajiet pirkstus no kustigam detalam un

papildpiederumu atverem.

Nekada gadijuma neievietojiet metala vai

asus priekSmetus starp veltniem.

Nekada gadijuma nelietojiet bojatu

papildpiederumu un/vai ierici.

Pirms papildpiederuma lietoSanas

vienmer parliecinieties, ka valigas drébes

nenokarajas.

Papildpiederuma nepareiza lietoSana var

izraisit traumas.

Skatiet galvena virtuves kombaina

instrukcijas, lai aplukotu papildu
bridinajumus par droSibu.
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Sis papildpiederums aprikots ar
Twist Connection sistemu un
paredzéts lietoSanai nepastarpinati
ar jaunakas paaudzes Kenwood
Chef modeliem (kas apzZiméti ar
TYPE KVC, KVL un KCC).

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
jusu 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
KATOO1ME. Lai sanemtu sikaku
informaciju un uzzinatu, ka

pasutit adapteri, apmekl€jiet vietni
www.kenwoodworld.com/twist.

Pirms pirmas lietoSanas
® Noslaukiet tiru ar mitru draninu.
Neiegremdgjiet Tden.

Skaidrojums

KAX980ME

Plakano makaronu
papildpiederums.
Regulgjamais biezuma slédzis.
Tindanas suka

O)

@
®

Montaza

1 Nonemiet maza atruma atveres
parsegu @.

2 Kad papildpiederums ir noraditaja
pozcija, atrodiet maza atruma
atveri un pagrieziet, lai nofiksétu

0.
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Makaronu masinas
lietoSana

1

Pagatavojiet makaronu miklu.
lzmantojiet vienu no noraditajam
miklas receptém.

Pagrieziet makaronu
papildpiederuma sanos izvietoto
reguléjamo sledzi ldz O pozicijai,
izvelkot slédzi un pagriezot to.
Saplaciniet miklas gabalu lidz
aptuveni 1 cm biezumam un
apkaisiet vietu starp rulliem ar
miltiem.

Pagrieziet virtuves kombaina
atrumu lidz 1 poZzicijai (jus
redzesiet, ka veltni kustas).
Apstradajiet miklas gabalu ar
veltniem vairakas reizes, lidz iegtta
lidzena virsma. (To bus vieglak
izdart, ja veltnéSanas starplaikos
salocisiet izveltnéto miklu uz
pusém horizontali vai vertikali.)
Noregulgjiet slédzi pozicija no 0
lidz 9, katru reizi apstradajot miklu
ar papildpiederumu, lai panaktu
vélamo biezumu @ (skatiet
makaronu loksnes biezuma tabulu).
Makaronu biezumam ieteicams
izmantot iestafjumus no 5 lidz 7.

7 Sagrieziet izveltnétos makaronus

vélamos/értos gabalos.
Lietojiet péc vajadzibas.

Makaronu loksnes biezuma
tabula
Regulgjama Makaronu

sledza loksnes biezums
iestatijums (aptuveni)
Nr. O ~4.8 mm
Nr. 1 ~3,8 mm
Nr. 2 ~3,3 mm
Nr. 3 ~2,5 mm
Nr. 4 ~1,9 mm
Nr. 5 ~1,5mm
Nr. 6 ~1,2 mm
Nr. 7 ~1,0 mm
Nr. 8 ~0,8 mm
Nr. 9 ~0,6 mm




Papildu papildpiedruma
lietoSana

Jfettuccini (KAX981ME),
Ltagliolini (KAX982ME),
Jtrenette” (KAX983ME),
un spageti (KAX984ME)

1

N

Lai lietotu Sos papildpiederumus,
jums vispirms jaizveltné makaroni,
izmantojot plakano makaronu
papildpiederumu (KAX980ME).

Lai uzstadritu pieejamos papildu
papildpiederumus, rikojieties
saskana ar sadala ,Montaza“
sniegtajiem noradijumiem.
Apstradajiet izveltnétos makaronus
ar makaronu papildpiederumu @.
Nazi sagriezis makaronus vélamaja
forma.

KAX981ME = ,Fettuccini®
KAX982ME = ,Tagliolini“
KAX983ME = ,Trenette”
KAX984ME = Spageti

Makaronus péc sagatavosanas
javara 4 stundu laika.

Makaronu varisana

1

Uzpildiet katlinu ar tris ceturtdalam
udens un uzvariet. Pievienojiet sali
péc garsas.

Ja vélaties, varat ieliet Gdenr
nedaudz olivellas, lai makaroni
nesaliptu.

lelieciet udent makaronus un variet
uz mazas uguns 2-4 minutes
atkariba no gaumes.

Tinsana

Neiegremdejiet udent.
Nemazgajiet nevienu no detalam
trauku mazgajama masina.

Nonemiet papildpiederumu no
maza atruma atveres un atstajiet
Zaveties 1 stundu.

Notiriet piekaltuso miklu,
izmantojot suku (suka ieklauta
komplektacija ar KAX980ME).
Noslaukiet papildpiederumu ar
mitru draninu.
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Serviss un klientu
apkalpoSana

® Ja jums rodas ar ierices
ekspluataciju saistitas problémas,
pirms ltdzat palidzibu, apmeklgjiet
vietni www.kenwoodworld.com.

® | Udzu, nemiet vera, ka uz jusu
izstradajumu attiecas garantija,
kas atbilst visam tiesisko normu
prasibam par eso$ajam garantijam
un patéréetaju tiesibam valsti, kura
izstradajums ir nopirkts.

Ja jusu Kenwood izstradajums
darbojas nepareizi vai jus atrodat
kadus defektus, lUdzu, aiznesiet
to uz pilnvarotu KENWOOD
servisa centru. Lai uzzinatu sikak
par tuvako pilnvaroto KENWOOD
servisa centru, apmekigjiet
www.kenwoodworld.com vai jusu
konkrétajai valstij paredzeto vietni.

® |zgatavots [talija.



Receptes
Vienkarsa makaronu mikla

500 g miltu, 00 kategorijas vai
parastie milti

4 olas

2,6 ml (12 tgkarotes) sals
2,6 ml (12 téjkarotes) ellas
tdens, ja nepieciesams

Pilngraudu miltu makaroni

500 g pilngraudu miltu

4 olas

2,6 ml (12 tgkarotes) sals
2,6 ml (12 téjkarotes) ellas
tdens, ja nepieciesams

,Pasta rossa“

500 g miltu, 00 kategorijas vai
parastie milti

3 olas

75 g tomatu biezena

2,6 ml (12 téjkarotes) sals
2,6 ml (12 tgkarotes) ellas
tdens, ja nepieciesams

Metode

lelieciet miltus, sali, ellu un sakultas
olas (olas jasajauc ar tomatu biezeni,
ja to izmanto) bloda.

Sajauciet ar miklas aki, izmantojot
atrumu 1-2, aptuveni 2-3 minutes,
pievienojot tdeni, ja masa ir parak
sausa. Izsledziet masinu, apvienojiet
visas sastavdalas un miciet ar rokam,
lidz ieguta viendabiga mikla. Lai

gutu labaku rezultatu, aptiniet miklu,
tad atstajiet to uz apmeram 15
minatém, pirms izrullgjat ar makaronu
papildpiederumu.

Uzstadiet plakano makaronu
gatavo$anas papildpiederumu un
rkojieties saskana ar ieprieksejiem
noradijumiem.
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