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KAX93.AOME

English

Safety

Read these instructions carefully and
retain for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Switch off and unplug Kitchen Machine
before fitting or removing parts, when
not in use and 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
njury.

Do not operate your appliance near the
edge, or overhanging the work surface
or apply force to the attachment when
fitted, as this may cause the unit to
become unstable and tip over, which
may result in injury.
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® Do not move or raise the mixer
head with an attachment fitted as
the Kitchen Machine could become

unstable.

® Never use an unauthorised

attachment.

® Do not rest objects on top of the
ravioli maker attachment.

® Refer to your main Kitchen Machine
manual for additional safety

warnings.

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 KCC).

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 KATOOIME.
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.
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Key
KAX93.A0OME
() Ravioli maker attachment
A Main body
B  Dial
C Rollers
D  Plastic guides
@ Filling hopper
@) Filling spoon
(@ Cleaning brush

To Assemble

Refer to lllustrations - E

Lift off the slow speed
outlet cover.

[ Prior to fitting your
attachment to the machine,
remove the filling hopper
and ensure the plastic
guides are clipped into
place.

E With the attachment in the
position shown, locate to
the slow speed outlet and
rotate to lock in place.
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To Use Your Ravioli
Maker Attachment

Refer to lllustrations - n

Roll out pasta using your
KAX980 attachment.

Roll out the pasta to setting
6 which corresponds to a
thickness of approximately
1.2mm.

Note: if you are using a
KAX99.A0 attachment to roll
out your pasta, cut your pasta
sheet to the correct width.
Ensure that the pasta sheet is
the same width as the rollers.

Dust both sides of the pasta
sheet with flour and fold in
half.

E Insert the folded end of
the pasta sheet in between
the rollers. Turn the dial
anti-clockwise a quarter
of a turn to feed the pasta
through the rollers and to
seal the end of the pasta
sheet.

Check underneath the
attachment to ensure that
the pasta is not caught in
between the rollers.

E Separate the two ends of
the pasta sheet and place
each sheet over the rollers.

Place the filling hopper on
top of the dough sheet in
the direction shown, push
down until you hear a click.
The edges of the hopper
should be touching the
ravioli maker.

Using the spoon provided,
fill the hopper with 1-2
spoonful’s of your chosen
filling. Ensure that the filling
is spread evenly in the
hopper, including into the
corners. Gently press down

on the filling with the spoon.

m Slowly turn the dial anti-
clockwise, checking that the
sheet of ravioli is flowing
freely through the bottom
of the attachment. Add
more filling as required.
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Place ravioli onto a lightly
floured surface and allow
to dry for a minimum of 10
minutes.

n Separate the ravioli by
tearing carefully along the
perforations.

Hints and Tips

® Before making filled ravioli
for the first time, practise
using the attachment
without inserting any filling.

® To prevent the ravioli from
sticking to the rollers, dust
the pasta sheet with flour
prior to inserting into the
rollers.

® Ensure that the filling in
the hopper is used before
the end of the pasta sheet
has been reached. (Use the
spoon to remove any excess
filling, otherwise filling may
collect on the rollers)

® To prevent the ravioli
from opening and to be
of a uniform shape ensure
that the pasta sheet is of
a uniform thickness and is
centred between the rollers.

® Smooth fillings that are not
too liquid work best in the
Ravioli maker attachment.

To Cook Your Ravioli

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 5 minutes
to taste.

Note: If cooking sweet ravioli

replace the salt with 2 tbhsp of

sugar.
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Care and Cleaning

Refer to lllustrations -

Do not immerse the Ravioli
maker attachment in water.

Do not use knives or sharp
objects to clean the attachment
as this could cause damage to
the attachment.

Do not run tea towels or any
other cleaning cloth through
the rollers to clean them.

& - Remove the hopper
from the attachment and open
the plastic guides for easy
access to the rollers.

Ravioli Maker Attachment
® Dust the attachment with
flour and use the brush
supplied to clean the

attachment.

Filling Spoon, Filling Hopper
® \Wash in Warm Soapy water.

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. KAX93.AOME) and date
code (e.g.19C11) ready. They
are on the attachment outer
carton.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

Other countries

® |f you experience any
problems with the operation
of your attachment, before
requesting assistance 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 ltaly.

Recipes
Plain Pasta Dough

300g ‘00’ flour
1209 Whole Eggs
1009 Egg Yolks

Chocolate Pasta
Dough

2759 '00 Flour’
25g Cocoa Powder
1209 Whole Eggs
100g Egg Yolks
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Method

1 Put the ingredients into the
mixing bowl of your Kitchen
Machine.

2 Mix with the dough hook on
speeds 1-2 for 2-3 minutes.

3 Gather the mix together and
knead by hand until a smooth
dough is achieved.

4 For best results wrap the
dough in cling film and rest
for 20 minutes.

5 Roll your dough out using
your KAX980/KAX99.A0OME
attachment to setting 6.
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Spinach & Ricotta
Filling
2509 Ricotta Cheese

509 Parmesan Cheese (Grated)
100g Fresh Spinach

Method

1 Wilt the spinach in a frying
pan. Once wilted squeeze dry
using a tea towel.

2 Finely chop the spinach.

3 Place the spinach, ricotta and
parmesan in a bowl and mix
well to create a smooth filling.

Note:

® [For best results process your
filling using a food processor
and blend for 60 secs.

Chocolate Orange
Filling

2509 Ricotta Cheese

20g Cocoa Powder

209 Icing Sugar

20g Dark Chocolate (finely

grated)
Zest of 1 Orange

Method

1 Put the ingredients into a
bowl and mix until smooth.
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Nederlands

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

Veiligheid

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

e Verwijder alle verpakking en labels.

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

® | aat 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.

® Gebruik de machine niet aan of over
de rand van het werkoppervlak en
zet niet te veel druk op het hulpstuk
als het bevestigd is, aangezien het
apparaat dan onstabiel kan worden
en kan omvallen, wat letsel kan
veroorzaken.
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e \/erplaats de machine niet en
haal de kop niet omhoog als een
hulpstuk aangebracht is, omdat de
keukenmachine dan instabiel kan

worden.

® Gebruik alleen goedgekeurde

hulpstukken.

® Plaats geen voorwerpen bovenop de

raviolimaker.

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

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

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

is KATOOIME. Voor meer
informatie over het bestellen

van deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.
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VOo6r het eerste gebruik

® Met een vochtige doek
schoonvegen. Niet in water
onderdompelen.

Legenda
KAX93.AOME
@ Raviolimaker
A Basiselement
B Draaiknop
C  Rollers
D  Plastic opzetstuk
@ \Vultrechter

® Vullepel

(@ Schoonmaakborsteltje

Montage

Zie afbeeldingen - E

Haal het deksel van het
contact voor langzame
snelheid af.

® \/oordat het hulpstuk aan de
machine bevestigd wordt,
moet eerst de vultrechter
verwijderd worden en
het plastic opzetstuk op
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de juiste plek vastgeklikt
worden.

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

De raviolimaker
gebruiken

Zie afbeeldingen - n

Rol de pasta uit met het

KAX980-hulpstuk.

Rol de pasta tot op stand 6 uit,

wat overeenkomt met

een dikte van *1,2mm.

Let op: als u het KAX99.

AO-hulpstuk gebruikt om de

pasta uit te rollen, snij het vel

pastadeeg dan tot de juiste
breedte. Zorg ervoor dat het
vel pastadeeg even breed is als
de rollers.

Bestrooi beide kanten van
het pastavel met bloem
en vouw het in de lengte
doormidden.

E Breng het vel pastadeeg
met de gevouwen kant
tussen de rollers aan. Draai
de draaiknop een kwartslag
linksom om de pasta in de
rollers te klemmen en om
het uiteinde van het vel
pastadeeg dicht te maken.
Controleer dat er geen
pasta aan de onderzijde
van het hulpstuk tussen de
rollers vast zit.

E Splits de twee uiteindes van
het vel pastadeeg en hang

beide helften over de rollers.

Plaats de vultrechter in de
aangegeven richting op het
vel pastadeeg en druk het
aan tot u hoort klikken. De
randen van de vultrechter
moeten de raviolimaker
aanraken.

Met de meegeleverde lepel
schept u 1-2 lepels van
de gekozen vulling in de
vultrechter. Zorg ervoor dat
de vulling gelijkmatig over
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de vultrechter is verdeeld,

ook in de hoeken. Druk de

vulling voorzichtig aan met
de lepel.

m Draai langzaam de
draaiknop linksom en
controleer dat de ravioli
makkelijk aan de onderkant
van het hulpstuk verschijnt.
Voeg zo nodig meer vulling
toe.

Plaats de ravioli op een licht
bebloemd oppervlak en laat
het minstens 10 minuten
drogen.

n Gebruik de perforaties om
de ravioli voorzichtig los te
scheuren.

Tips

® Als u voor het eerst ravioli
gaat vullen, oefen dan eerst
met het hulpstuk zonder
een vulling te gebruiken.

® Om te voorkomen dat
de ravioli aan de rollers
vastplakt, strooit u wat
bloem op het vel pastadeeg
voordat u het in de rollers
stopt.

® /org ervoor dat de
vultrechter leeg is voordat
het einde van het vel
pastadeeg is bereikt.
(Gebruik de lepel om
overbodige vulling te
verwijderen, anders komt
de vulling op de rollers
terecht)

® Om te voorkomen dat
de ravioli opent en om
de vormpjes gelijkmatig
te krijgen, moet het vel
pastadeeg overal even
breed zijn en in het midden
van de rollers geplaatst
worden.

® Smeuige vullingen die niet
te nat zijn werken het beste
In de raviolimaker.
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De ravioli koken Onderhoud en

1 Vul een pan voor driekwart reiniging
met water en breng het . .
water aan de kook. Voeg naar Zie afbeeldingen
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. 5
minuten zachtjes koken tot de
pasta naar wens is.

Let op: voor zoete ravioli 2

eetlepels suiker in plaats van

zout gebruiken. & |y Verwijder de
vultrechter van het hulpstuk en

open het plastic opzetstuk om
de rollers makkelijker te kunnen
bereiken.

De raviolimaker niet in water
onderdompelen.

Geen messen of scherpe
voorwerpen gebruiken om het
hulpstuk schoon te maken, om
beschadiging te voorkomen.
Geen theedoeken of andere
schoonmaakdoekjes door de
rollers halen om ze schoon te
maken.

Hulpstuk raviolimaker

® Bestrooi het hulpstuk met
wat bloem en gebruik het
meegeleverde borsteltje
om het hulpstuk schoon te
maken.

Vullepel, vultrechter
® |n warm zeepsop afwassen.

Onderhoud en ® Als uw Kenwood product
klantenservice niet goed functioneert of als
u defecten opmerkt, kunt u
® Bij problemen met de het naar een erkend Service
werking van uw hulpstuk Center van KENWOOD
gaat u eerst naar sturen of brengen. Voor
www.kenwoodworld.com, informatie over het
voordat u hulp inroept. KENWOOD Service Center
® Dit product is gedekt door in uw buurt gaat u naar
een garantie die voldoet www.kenwoodworld.com of
aan alle wettelijke regels naar de specifieke website in
voor bestaande garanties uw land.
en consumentenrechten die
gelden in het land waar het ® Gemaakt in Italié.
product is gekocht.
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Recepten

Gewoon pastadeeg

300 gr bloem (tipo 00)
120 gr eieren
100 gr eigeel

Chocolade pastadeeg

275 gr bloem (tipo 00)
25 gr cacao

120 gr eieren

100 gr eigeel

Methode

1 Doe de ingrediénten in
de mengkom van de
keukenmachine.

2 Met de deeghaak 2-3 minuten
mixen op snelheid 1-2.

3 Haal het deeg uit de kom en
kneed het met de hand nog
even tot een soepel deeg.

4 Voor het beste resultaat doet
u het deeg in plasticfolie en
laat het 20 minuten rusten.

5 Rol het deeg uit met het
hulpstuk KAX980/KAX99.
AOME op stand 6.

Spinazie &
ricottavulling

250 gr ricotta

50 gr Parmezaanse kaas
(geraspt)

100 gr verse spinazie

Methode

1 Slink de spinazie in een
hapjespan of wok. Als de
spinazie geslonken is, met een
theedoek drogen.

2 Snij de spinazie klein.

3 Doe de spinazie, ricotta en
Parmezaanse kaas in een
kom en mix het goed tot een
smeuige vulling.

Let op:

® \oor het beste resultaat
gebruikt u hiervoor een
keukenmachine: mix het een
minuutje.
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Chocolade-
sinaasappelvulling

250 gr ricotta

20 gr cacao

20 gr poedersuiker

20 gr pure chocolade (fiin
geraspt)

Geraspte schil van 1 sinaasappel

Methode

1 Doe de ingrediénten in een
kom en mix het tot een
smeuig geheel.
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Francais

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

Sécurité
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Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour Pouvoir Vous vy
reférer ultérieurement.

Retirez tous les élements d’emballage
et les eétiquettes.

Eteignez et débranchez le robot
avant d’installer ou de retirer des
pieces, lorsque l'appareil nest pas
utilisé et avant toute opération de
nettoyage.

Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance lorsqu’il fonctionne.
Gardez les doigts eloignés des
eéléements mobiles et des ouvertures
situées sur l'accessoire.

N’'insérez jamais d’objets métalliques
ou pointus entre les rouleaux.
N’utilisez jamais un accessoire et/ou
un appareil endommageé.

Avant l'utilisation de cet accessoire,
assurez-vous toujours de ne pas
porter de vétements laches ou
d’accessoires qui pendent.

Une mauvaise utilisation de votre
appareil peut provoquer des
blessures.

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

12

19/07/2019 12:05



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

e N'utilisez jamais un accessoire non
autorise.

® Ne posez pas d'objets au sommet de
'accessoire a raviolis.

® Consultez le manuel du robot pour
connaitre les autres précautions de

seécurité a respecter.

Cet accessoire comprend le
systeme de connexion Twist
et il est concu pour étre installé
directement sur les modeles de
la toute derniére génération des
Kenwood Chef (identifiés en tant
que TYPE KVC, KVL et KCO).
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 .

Si votre robot patissier
multifunction comporte le
systéme de connexion Bar , il
vous faudra un adaptateur avant
de pouvoir le faire fonctionner.
LLe code de référence pour
'adaptateur est KATOOIME.
Pour plus d’'informations et
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pour commander '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
'eau.

Légende

KAX93.AOME

() Accessoire a raviolis

A Corps de l'accessoire

B Molette

C  Rouleaux

D Eléments de guidage
en plastique

Trémie de remplissage

Cuillere de remplissage

Pinceau de nettoyage

OOE
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Assemblage

Voir les illustrations - E

Soulevez le cache de sortie
faible vitesse.

Avant d’installer 'accessoire
sur la machine, retirez la
trémie de remplissage et
vérifiez que les éléments de
guidage en plastique sont
bien enclenchés.

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

Utilisation de
'accessoire a raviolis
Voir les illustrations - n

Etalez la pate a ’aide de votre
accessoire KAX980 réglé sur 6
(correspondant a une épaisseur
d’environ 1,2 mm).

Remarque : si vous étalez la
pate a ’aide de I’accessoire
KAX99.A0, noubliez pas de
couper la pate a la largeur
requise.

Vérifiez que la pate est de la
méme largeur que les rouleaux.

Farinez les deux cotés de la
pate et pliez-la en deux.

E Insérez I'extrémité pliée

de la bande de pate entre

les rouleaux. Tournez la

molette dans le sens inverse

aux aiguilles d’'une montre

sur un quart de tour pour

faire passer la pate dans

les rouleaux et pour sertir

'extrémité de la bande de

pate.

Regardez sous l'accessoire

pour vérifier gu’il ne reste

pas de pate coincée entre

les rouleaux.

Séparez les deux extrémités

de la bande de pate et

placez chaque bande de

pate sur les rouleaux.
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Placez la trémie de
remplissage au sommet de
la bande de pate dans le
sens indiqué, puis poussez
vers le bas jusqu’a entendre
un clic.

Les bords de la trémie
devraient toucher
I'accessoire a raviolis.

A l'aide de la cuillere
fournie, remplissez la trémie
d’'une ou deux cuillerées de
garniture. Vérifiez que celle-
ci est bien répartie dans

la trémie, jusque dans les
coins. Appuyez doucement
sur la garniture avec la
cuillére.

Tournez lentement la
molette dans le sens inverse
aux aiguilles d’'une montre,
en vérifiant que la bande
de raviolis passe bien

par la partie inférieure de
'accessoire. Ajoutez de la
garniture si nécessaire.
Placez les raviolis sur un
plan de travail [égérement
fariné et laissez-les sécher
pendant 10 minutes
minimum.

Séparez les raviolis en
déchirant délicatement

la pate le long des
perforations.

Conseils et astuces

® Avant de confectionner
VoS premiers raviolis,
entrainez-vous a manipuler
I'accessoire a vide.

Pour empécher que

les raviolis collent aux
rouleaux, saupoudrez la
bande de pate avec de la
farine avant de I'insérer
dans les rouleaux.

Veillez a bien utiliser toute
la garniture dans la trémie
avant d’atteindre la fin de
la bande de pate (utilisez
la cuillere pour retirer tout
exceés de garniture pour
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éviter que celle-ci
s’accumule sur les
rouleaux).

Pour que les raviolis restent
bien fermés et soient d'une
forme homogéne, veillez

a ce gue la bande de

pate soit d’une épaisseur
uniforme et soit bien
centrée entre les rouleaux.
Pour un fonctionnement
optimum, la garniture des
raviolis doit étre onctueuse
mais pas trop liquide.

Cuisson des raviolis

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 5 minutes, selon vos
gouts.

Remarque : pour les raviolis
sucrés, remplacez le sel par deux
cuilleres a soupe de sucre..

Entretien et nettoyage

Voir les illustrations -

N’immergez pas I’accessoire
pour raviolis dans I’eau.
N’utilisez pas de couteaux ou
autre objets tranchants pour
nettoyer I’accessoire, car cela
pourrait Pabimer.

Ne passez pas de torchon ou
autre chiffon de nettoyage
entre les rouleaux.

& Retirez la trémie

de l'accessoire et ouvrez
les éléments de guidage
en plastique pour accéder
facilement aux rouleaux.

Accessoire a raviolis

® Saupoudrez 'accessoire de
farine et nettoyez 'accessoire
a l'aide du pinceau fourni.

Cuillére et trémie de

remplissage

® | avez ces pieces dans de
'eau chaude savonneuse.

Service apres-vente

® Si vous 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 légales
concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays
ou vous avez acheté le
produit.

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

® Fabriqué en ltalie.
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Recettes

Pate pour pates
fraiches

300 g de farine 00 (T45/55)
120 g d'ceufs entiers
100 g de jaunes d’'ceufs

Pate pour pates
fraiches au chocolat

275 g de farine 00 (T45/55)
25 g de cacao en poudre
120 g d’ceufs entiers

100 g de jaunes d’ceufs

Préparation

1 Versez tous les ingrédients
dans le bol de votre robot
patissier.

Mélanger a I'aide du crochet
pétrisseur sur la vitesse 1 ou 2
pendant 2 a 3 minutes.
Pétrissez le mélange a la main
jusqu’a obtenir une belle pate
lisse.

Pour un résultat optimal,
enveloppez la pate dans du
film plastique et laissez-la
reposer pendant 20 minutes.
Etalez la pate & l'aide de
'accessoire KAX980/KAX99.
AOME réglé sur 6.

Garniture aux
épinards et a la ricotta

250 g de ricotta
50 g de parmesan (répé)
100 g d’épinards frais

Préparation

1 Faites revenir les épinards a
la poéle, puis essorez-les dans
un torchon de cuisine.
Emincez finement les
épinards.

Placez les épinards, la ricotta
et le parmesan dans un grand
bol et mélangez-les bien
jusgu’a obtenir une garniture
onctueuse.

16
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Remarque :

® Pour un résultat optimal,
mélangez la garniture a l'aide
d’'un robot de cuisine pendant
60 secondes.

Garniture au chocolat
et a 'orange

250 g de ricotta

20 g de cacao en poudre

20 g de sucre glace

20 g de chocolat noir (finement
rapé)

Zeste d’une orange

Préparation

1 Versez les ingrédients dans un

grand bol et mélangez jusqu’a
obtenir un mélange onctueux.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 17

Lesen Sie diese Anleitungen
sorgfaltig durch und bewahren Sie
sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.
Gerat ausschalten und Netzstecker
ziehen, bevor Sie Teile anbringen
oder entfernen, wenn das Gerat nicht
in Gebrauch ist und bevor Sie es
reinigen.

Das Gerat im Betrieb niemals
unbeaufsichtigt lassen.

Achten Sie darauf, dass lhre Finger
nicht mit beweglichen Teilen oder
den Offnungen am Aufsatz in
Beruhrung 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
Kleidungsstlcke hineingeraten
kdnnen.

Ein unsachgemafler Gebrauch lhres
Aufsatzes kann zu Verletzungen
fUhren.

Das Gerat nicht nahe der Kante einer
Arbeitsflache aufstellen bzw. Uber die
Kante hinausragen lassen und nicht

17
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gegen einen angebrachten Aufsatz
drlcken - das Gerat konnte dadurch
seinen sicheren Stand verlieren und
umkippen, was zu Verletzungen

fUhren kann.

® Den Maschinenkopf nicht mit
angebrachtem Aufsatz bewegen oder
hochklappen, da die Klchenmaschine
dadurch ihren sicheren Stand

verlieren kdnnte.

® Niemals einen unzulassigen Aufsatz

benutzen.

® Keine Gegenstande auf dem Ravioli-

Aufsatz ablegen.

® Siehe die Sicherheitswarnungen im
Handbuch zu Ihrer Kichenmaschine.

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
fur KMix Kichenmaschinen

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

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

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 18

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

Vor dem ersten Gebrauch

® Mit einem feuchten Tuch
sauberwischen. Gerat nicht in
Wasser tauchen.
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Ubersicht

KAX93.AOME

@ Ravioli-Aufsatz
A Hauptteil
B Drehknopf
C  Walzen
D  Kunststoff-

Fuhrungsschienen
Einfullschacht
Einfull-Loffel
Reinigungsburste

©)
®
®

Montage

Siehe Abbildungen - E

Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

Vor Anbringen des
Aufsatzes am Gerat den
Einfullschacht entfernen
und sicherstellen,

dass die Kunststoff-
FUhrungsschienen
eingerastet sind.

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

Verwendung lhres
Ravioli-Aufsatzes

siehe Abbildungen [¢] - [l

Den Pastateig mit lhrem
Aufsatz KAX980 ausrollen.
Dazu bis Einstellung 6 gehen,
was einer Dicke von circa 1,2
mm entspricht.

Hinweis: Wenn Sie den Aufsatz
KAX99.A0 zum Ausrollen lhrer
Pasta verwenden, schneiden
Sie lhr Teigblatt auf die richtige
GroBe zu.

Stellen Sie sicher, dass das
Teigblatt so breit wie die
Walzen ist.

Bestduben Sie beide Seiten
des Teigblatts mit Mehl und
falten Sie es in die Halfte.
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Fuhren Sie das gefaltete
Ende des Teigblatts
zwischen den Walzen ein.
Drehen Sie den Drehknopf
eine Vierteldrehung gegen
den Uhrzeigersinn, um den
Teig durch die Walzen zu
fuhren und das Ende des
Teigblatts zu versiegeln.
Uberprufen Sie die
Unterseite des Aufsatzes,
um sicherzustellen, dass
der Pastateig sich nicht
zwischen den Walzen
verfangt.

Falten Sie die beiden Enden
des Teigblatts auseinander
und legen Sie sie Uber die
Walzen.

Setzen Sie den
Einfullschacht in der
gezeigten Richtung auf

das Teigblatt und drtcken
Sie ihn nach unten, bis er
horbar einrastet. Die Kanten
des Einfullschachts sollten
den Ravioliaufsatz berthren
Verwenden Sie den
mitgelieferten Loffel und
geben Sie 1-2 Loffel Ihrer
gewUlnschten Fullung

in den Einfullschacht.
Achten Sie darauf, dass

die Fullung gleichmaBig im
Einfullschacht verteilt ist
und bis in die Ecken reicht.
Drucken Sie die Fullung mit
dem Loffel sanft nach unten.
Drehen Sie den Drehknopf
langsam gegen den
Uhrzeigersinn und achten
Sie darauf, dass das Ravioli-
Teigblatt ungehindert unten
durch Aufsatz gleitet. Fugen
Sie bei Bedarf mehr Fullung
hinzu.

Geben Sie die Ravioli

auf eine leicht mit Mehl
bestaubte Flache und
lassen Sie sie mindestens 10
Minuten trocknen.

Trennen Sie die Ravioli
vorsichtig entlang den
Perforationen.
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Hinweise und Tipps

® \or der ersten Zubereitung
gefullter Ravioli die
Verwendung des Aufsatzes
ohne Zugabe der Fullung
Uben.

® Um zu verhindern, dass
die Ravioli an den Walzen
kleben bleiben, das
Teigblatt vor dem EinfUhren
in die Walzen mit Mehl
bestauben.

® Sicherstellen, dass die
Fullung im Einfullschacht
aufgebraucht ist, bevor das
Ende des Teigblatts erreicht
wurde. (Uberschussige
Fullung mit dem Loffel
entfernen, da sie sich
ansonsten an den Walzen
festsetzen kann.)

® Damit die Ravioli sich
nicht 6ffnen und alle
die gleiche Form haben,
sicherstellen, dass das
Teigblatt gleichmaRig dick
und zwischen den Walzen
zentriert ist.

® Glatte Fullungen, die nicht
zu flUssig sind, eignen sich
am besten fur den Ravioli-
Aufsatz.

Kochen lhrer Ravioli

1 Fullen Sie einen Topf zu % mit

Wasser und lassen Sie das

Wasser aufkochen. Salzen Sie

nach Geschmack.
2 Wenn gewulnscht, kénnen
Sie dem Kochwasser etwas

Olivendl hinzuftigen, damit die
Pasta nicht aneinander kleben.

3 Geben Sie die Pasta in das
kochende Wasser und garen
Sie die Nudeln ca. 5 Minuten.

Hinweis: Beim Kochen stRer

Ravioli ersetzen Sie das Salz

durch 2 EL Zucker.
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Pflege und Reinigung
siehe Abbildungen [ -

Den Ravioli-Aufsatz nicht in
Wasser tauchen. Den Aufsatz
nicht mit Messern oder scharfen
Gegenstdnden reinigen, da er
hierdurch beschadigt werden
koénnte.

Keine Geschirr- oder anderen
Reinigungstiicher durch die
Walzen fiihren, um sie zu
reinigen.

& Den Einfullschacht
vom Aufsatz abnehmen und die
Kunststoff-FUhrungsschienen
offnen, um leichten Zugang zu
den Walzen zu erhalten.

Ravioli-Aufsatz

® Den Aufsatz mit Mehl
bestduben und mit der Burste
(im Lieferumfang) reinigen.

Einfiill-Loffel, Einfiillschacht
® |n warmem Wasser mit
Spulmittel abwaschen.

20
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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 erfullt 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 Ihr Land.

® Hergestellt in Italien.

Rezepte

Grundrezept fur
Pastateig

300 g Meh! (Typ 00)
120 g ganze Ejer
100 g Eigelb

Schokoladen-
Pastateig

275 g Mehl (Typ 00)
25 g Kakaopulver
120 g ganze Ejer
100 g Eigelb

Zubereitung

1 Die Zutaten in die
RUhrschussel Ihrer
Kuchenmaschine geben.

2 Mit dem Knethaken
1-3 Minuten auf
Geschwindigkeitsstufen 1-2
vermengen.

3 Nun die Mischung mit der
Hand kneten, bis ein glatter
Teig entsteht.

4 FUr beste Ergebnisse den Teig
in Klarsichtfolie wickeln und
20 Minuten ruhen lassen.

5 Den Teig mit dem Aufsatz
KAX980/KAX99.AOME bis
Einstellung 6 ausrollen.
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Spinat- und
Ricottafullung

250 g Ricotta
50 g Parmesan (gerieben)
100 g frischer Spinat

Zubereitung

1 Spinat in einer Pfanne
dunsten, bis er welk ist, und
dann mit einem Geschirrtuch
trocken drtcken.

2 Den Spinat klein hacken.

3 Spinat, Ricotta und Parmesan
in eine Schussel geben und
gut vermengen, so dass eine
glatte Fullung entsteht.

Hinweis:

® [Ur beste Ergebnisse Ihre
Fullung mit einem Multi-
Zerkleinerer 60 Sekunden
lang verarbeiten.

Schokoladen-
Orangen-Fullung

250 g Ricotta

20 g Kakaopulver

20 g Puderzucker

20 g Zartbitterschokolade (fein
gerieben)

Geriebene Schale einer Orange

Zubereitung

1 Die Zutaten in eine Schussel
geben und verarbeiten, bis
eine glatte Fullung entsteht.

21
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Italiano

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

Sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

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

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

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

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

e Non usare mai un accessorio /o
apparecchio danneggiato.

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

® Un utilizzo incorretto dell’accessorio
PUO provocare serie lesioni fisiche.

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

22
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® Non spostare né sollevare la
testa dellimpastatrice quando
'attrezzatura € montata percheé la
I'impastatrice planetaria potrebbe
diventare instabile.
® Non usare mai un accessorio non

autorizzato.

e Non poggiare oggetti sopra
'accessorio per ravioli.

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

Questo accessorio utilizza il
sistema di innesto a rotazione
ed é stato progettato per

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

Questo accessorio pud anche

essere montato sulle impastatrici

planetarie modello KMix dotate
di attacco per lavorazioni a
bassa velocita (TYPE KMX).

Per verificare che guesto
accessorio sia compatibile
con l'impastatrice planetaria,
verificare che entrambi i pezzi
utilizzino il sistema di attacco
a rotazione (Twist Connection

System) .

Se I'impastatrice planetaria

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

Prima di usare per la prima

volta I’accessorio

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

Legenda

KAX93.A0OME

@ Accessorio per ravioli

A Corpo principale

B Manopola di
regolazione

C  Rulli

D  Guide di plastica

Tramoggia di riempimento

Cucchiaio di riempimento

Spazzola per la pulizia

OO
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Montaggio

Fare riferimento alle

illustrazioni - E

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

®  Prima diinstallare

I'accessorio sulla macchina,

rimuovere la tramoggia di

riempimento e assicurarsi

che le guide di plastica
siano fissate in posizione.

Inserire I'accessorio nella

presa a bassa velocita, come

mostrato in figura, ruotarlo

e bloccarlo in posizione.

Come usare
'accessorio per ravioli
Fare riferimento alle

illustrazioni - n

Stendere la pasta utilizzando
I'accessorio KAX980.

Stendere la pasta
sull’limpostazione 6 che
corrisponde ad uno spessore di
circa 1,2 mm.

Nota: se si utilizza ’accessorio
KAX99.A0 per stendere la
pasta, tagliare il foglio di pasta
alla larghezza corretta.
Assicurarsi che il foglio di pasta
abbia la stessa larghezza dei
rulli.

Spolverare entrambi i lati
del foglio di pasta con farina
e piegarlo meta.

Inserire I'estremita piegata
del foglio di pasta tra i

rulli. Ruotare la manopola
di regolazione in senso
antiorario di un quarto di
giro per alimentare la pasta
attraverso i rulli e sigillare
'estremita del foglio di
pasta.

Controllare sotto
|'accessorio per assicurarsi
che la pasta non sia
impigliata tra i rulli.

E Separare le due estremita
del foglio di pasta e porre
ogni foglio sopra i rulli.
Collocare la tramoggia di
riempimento sopra la sfoglia
nella direzione indicata,
spingere verso il basso fino
a sentire un clic. | bordi
della tramoggia dovrebbero
toccare I'accessorio per
ravioli.

Usando il cucchiaio

in dotazione, riempire

la tramoggia con 1-2
cucchiai del ripieno scelto.
Assicurarsi che il ripieno sia
distribuito uniformemente
nella tramoggia, inclusi

gli angoli. Premere
delicatamente sul ripieno
con il cucchiaio.

Ruotare lentamente la
manopola di regolazione

in senso antiorario,
controllando che il foglio di
ravioli scorra liberamente
attraverso la parte inferiore
dell'accessorio. Aggiungere
piu ripieno se necessario.
Disporre i ravioli su una
superficie leggermente
infarinata e lasciare
asciugare per almeno 10
minuti.

Separare i ravioli
staccandoli con cura lungo
le perforazioni.

Suggerimenti e consigli

® Prima di preparare i ravioli
ripieni per la prima volta, si
consiglia di fare una prova
utilizzando l'accessorio
senza inserire alcun ripieno.

® Per evitare che i ravioli
si attacchino ai rulli,
spolverare il foglio di pasta
con un po’ di farina prima di
inserirlo nei rulli.

® Assicurarsi che il ripieno
nella tramoggia venga
usato prima raggiungere la
fine del foglio di pasta

24
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(Utilizzare il cucchiaio
per rimuovere il ripieno in
eccesso, altrimenti il ripieno
si potrebbe raccogliere sui
rulli)
® Per impedire ai ravioli di
aprirsi e perché abbiano
una forma uniforme,
assicurarsi che il foglio di
pasta abbia uno spessore
uniforme e si trovi in
posizione centrata tra i rulli.
® Ripieni omogenei che
non sono troppo liquidi
funzionano meglio
nell'accessori per ravioli.

Pulizia e cura
dell’apparecchio
Fare riferimento alle

illustrazioni -

Non immergere I'accessorio per
ravioli in acqua.

Non utilizzare coltelli né
oggetti appuntiti per pulire
I'accessorio

in quanto cio potrebbe causare
danni all'accessorio stesso.

Non far passare strofinacci

o altri panni per la pulizia
attraverso i rulli per pulirli.

Come cuocere | ravioli

1 Versare acgua in una pentola,
riempiendola fino a % e
salando secondo i gusti.

2 A scelta e possibile
aggiungere un po’ di olio di
oliva all'acqua, per evitare che
la pasta si attacchi.

3 Aggiungere la pasta e far
bollire lentamente per circa 5
minuti, secondo le preferenze.

Nota: se si cucinano ravioli dolci,

sostituire il sale con 2 cucchiai di

zucchero.

& Rimuovere la

tramoggia dall'accessorio e
aprire le guide in plastica per un
facile accesso ai rulli.

Accessorio per ravioli

® Spolverare l'accessorio con
farina e usare il pennello
in dotazione per pulire
I'accessorio.

Cucchiaio di riempimento,

Tramoggia di riempimento

® | avare con acqua calda e
sapone.

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

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

® Prodotto in ltalia.
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Ricettario Nota:
® pPer ottenere i migliori risultati,

Impasto per pasta lavorare il ripieno usando un
semplice robot da cucina e mescolare

300 g di farina 00 per 60 secondi.
120 g di uova intere

100 g di tuorli d'uovo Ripieno di cioccolato
all'arancia

Impasto per pasta al 250 g di ricotta

cioccolato 20 g di cacao in polvere

20 g di zucchero a velo

20 g di cioccolato fondente
(finemente

grattugiato)

Scorza di T arancia

275 g di farina 00

25 g di cacao in polvere
120 g di uova intere

100 g di tuorli d'uovo

Metodo

1 Mettere gli ingredienti nella
ciotola dell'impastatrice
planetaria.

2 Mescolare con il gancio
impastatore a velocita 1-2 per
2-3 minuti.

3 Raccogliere la miscela e
impastare a mano fino
a ottenere un impasto
omogeneo.

4 Per ottenere i migliori risultati,
avvolgere lI'impasto con
pellicola trasparente e lasciar
riposare per 20 minuti.

5 Arrotolare I'impasto usando
'accessorio KAX980/KAX99.
AOMEall'impostazione 6.

Metodo

1 Mettere gli ingredienti in una
ciotola e mescolare finché il
ripieno sara omogeneo.

Ripieno di spinaci e
ricotta

250 g di ricotta
50 g di parmigiano (grattugiato)
100 g di spinaci freschi

Metodo

1 Stendere gli spinaci in
una padella. Una volta
appassiti strizzarli usando un
canovaccio.

2 Tritare finemente gli spinaci.

3 Mettere gli spinaci, la ricotta e
il parmigiano in una ciotola e
mescolare bene per ottenere
un ripieno omogeneo.

26
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Portugués

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

Seguranca

® | cia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

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

® Nunca deixe o aparelho sem
vigilancia guando 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.

e Nunca utilize um acessdrio e/ou
equipamento danificado.

® Certifigue-se sempre que as pecas
e o vestuario solto se encontram
afastados do equipamento antes de
proceder a sua utilizacao.

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

e N3do ponha a funcionar o seu
aparelho perto da beira da bancada
de trabalho e ndo apligue demasiada
forca no acessorio quando o colocar
uma vez que isso pode destabilizar
a unidade e fazé-la cair o que pode
provocar ferimentos.

27
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® N30 mexa ou levante a cabeca
da batedeira com um acessorio
colocado uma vez a sua Maguina de
Cozinha pode ficar instavel.

® Nunca utilize um acessorio nao
autorizado.

® N3o cologue objectos em cima do
acessorio moldador de raviolis.

® Consulte o manual da sua Maguina
de Cozinha principal para mais
informacdes sobre avisos de
seguranca.

como encomendar o adaptador,
visite o site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist.

Este acessdrio possui o
Sistema de Conexdo Twist
e foi concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef
de ultima geragcdo da Kenwood
(identificados como TYPE KVC,
KVL e KCC).

Este acessdrio também encaixa
nas maquinas de cozinha KMix

Antes de utilizar o equipamento

pela primeira vez

® | impe com um pano humido.
N&o imersa em agua.

que possuem uma entrada de I_egenda
baixa velocidade para acessorios
(TYPE KMX). KAX93.A0OME
@ Acessorio Moldador de
Para confirmar se este acessério Raviolis
é compativel com a sua maquina A Corpo principal
de cozinha precisa apenas B Roda
de se assegurar que ambos C Rolos

0s componentes possuem o
Sistema e Conexdo Twist .

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

de um adaptador para poder
funcionar com o Sistema Twist.
O cdodigo de referéncia para o
adaptador ¢ KATOOIME. Para
obter mais informacdes e saber
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D  Guias em plastico
Funil de enchimento
Colher de enchimento
Escova de limpeza
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Para montar

Consulte as llustragoes - E

Levante a tampa da entrada
de baixa velocidade.

® Antes de colocar o seu

acessorio na maquina,

retire o funil e certifique-

se de gue as guias estdo

colocadas.

Com o acessorio colocado

na posicao apresentada,

insira-o na entrada de baixa

velocidade e rode para o

prender.

Para Usar o Seu
Acessorio Moldador
de Raviolis

Consulte as llustragdes - n

Estenda a massa usando o seu
acessorio KAX980.

Utilize a regulagdo 6 para que a
massa fique aproximadamente
com 1,2 mm de grossura.
Nota: se esta a utilizar um
acessorio KAX99.A0 para
estender a sua massa, deve
cortar a folha de massa com a
largura correcta.

A largura correcta da folha
deve ser igual a largura dos
rolos.

Polvilhe com farinha os dois
lados da folha de massa e
dobre-a ao meio.

Insira o lado dobrado da
folha entre os rolos. Rode

a roda um quarto de volta
no sentido anti-horario
para que a massa passe
pelos rolos para fechar a
extremidade da folha de
massa.

Confira por baixo do
acessorio que a massa nao
ficou presa entre os rolos.
Separe as duas
extremidades da folha de
massa e coloque cada folha
por cima de cada rolo.
Insira o funil de enchimento
por cima da folha de massa
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na posicdo mostrada,
empurre para baixo até
ouvir um clique.

As arestas do funil devem
estar a tocar no moldador
de raviolis

Com a colher fornecida,
cologue no funil 1a

2 colheres cheias do

seu recheio escolhido.
Assegure-se de que o
recheio estd espalhado
uniformemente no funil
inclusive nos cantos. Com
cuidado pressione o recheio
com a colher.

Devagar rode a roda

no sentido anti-horario,
confirmando que a folha
dos raviolis esta a soltar-se
livremente por baixo do
acessorio. Va adicionando
mais recheio conforme
necessario.

Coloque os raviolis numa
superficie ligeiramente
polvilhada com farinha e
deixe-os secar no minimo 10
minutos.

Separe cuidadosamente os
raviolis pelo picotado.

Dicas e Sugestoes

® Antes de fazer pela primeira
vez raviolis recheados,
pratique usando o acessério
sem recheio.

® Para evitar gue os raviolis
se colem aos rolos, polvilhe
com farinha as folhas de
massa antes de as inserir
nos rolos.

® Certifique-se de que o
recheio que colocou no funil
é todo usado antes que a
folha de massa que esta no
acessorio chegue ao fim.
(Use a colher para remover
0 excesso de recheio, caso
contrario pode escorrer
para os rolos)

® Para evitar gue os raviolis
se abram e para que
tenham o mesmo tamanho

29
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assegure-se de que a
folha de massa tem uma
espessura uniforme e que
esta bem centrada entre os
rolos.

® Recheios macios e pouco
liquidos s&o os mais
aconselhados para o
acessoério Moldador de
Raviolis.

Para Cozinhar os Seus
Raviolis

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

2 Opcionalmente podera
adicionar uma pequena
quantidade de azeite a dgua,
que ajuda a evitar que a
massa se cole.

3 Adicione a massa e deixe
ferver em lume brando
durante cerca de 5 minutos,
consoante o gosto.

Nota: se for cozinhar raviolis

doces substitua o sal por 2

colheres de sopa de agucar.

Manutencdo e limpeza

Consulte as llustragoes .

Nao submerja o acessério
Moldador de Raviolis em agua.
Nao utilize facas ou objectos
afiados para limpar o acessério
porque pode danifica-lo.

Nao passe qualquer tipo de
tecido entre os rolos para os
limpar.

& Retire o funil do
acessorio e abra as guias de
plastico para ceder facilmente
aos rolos.

Acessério Moldador de Raviolis

® Polvilhe previamente o
acessorio com farinha e
limpe-o com a escova
fornecida.

Colher e Funil de Enchimento
® Lave em Agua Morna Com
Sabéao.

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
disposicoes legais relativas a
quaisguer disposicdes sobre
garantias e com os direitos
do consumidor existentes
no pais onde o produto foi
adquirido.

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

® Fabricado em Italia.
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Receitas
Massa Simples

300 g de Farinha tipo OO

120 g de Ovos Inteiros
100 g de Gemas de Ovo

Massa de Chocolate
275 g de Farinha tipo OO

25 g de Cacau em PO
120 g de Ovos Inteiros
100 g de Gemas de Ovo

Recheio de Chocolate
de Laranja

250 g de Queiljo Ricotta

20 g de Cacau em Po

20 g de Acucar em Po

20 g de Chocolate Negro
(finamente ralado)

Raspa da casca de 1 Laranja

Preparagao
1 Cologue os ingredientes
numa taca e misture até estar

macio.

Preparagao

1 Cologue os ingredientes
na taca de mistura da sua
Maquina de Cozinha.

2 Misture com o batedor de
gancho nas velocidades 1-2
durante 2-3 minutos.

3 Junte a mistura e amasse a
mao até estar macia.

4 Para obter melhores
resultados embrulhe a massa
em pelicula aderente e
deixe-a repousar 20 minutos.

5 Estenda a sua massa usando
0 seu acessorio KAX980/
KAX99.AOME na regulacéo 6.

Recheio de Espinafres
e Ricotta

250 g de Queiljo Ricotta

50 g de Queijo Parmes&o
(ralado)

100 g de Espinafres Frescos

Preparagdo

1 Amolecga os espinafres numa
frigideira. Depois aperte-os
num pano limpo para lhes
retirar o excesso de agua.

2 Fatie finamente os espinafres

3 Coloque os espinafres, a
ricotta e o parmesdo numa
taca e misture bem até obter
um recheio macio.

Nota:

® Para obter melhores
resultados liquidifique o
recheio durante 60 segundos
usando um processador de
alimentos.

31
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Espaiol

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

Seguridad

® | ea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje vy las
etiquetas.

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

® No deje nunca el aparato
desatendido mientras este 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.

e Nunca utilice un accesorio y/o
aparato danado.

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

® £| uso incorrecto de su accesorio
puede producir lesiones.

® No ponga el aparto en
funcionamiento cerca del borde
de la encimera ni sobresaliendo de
ella, y no aplique demasiada fuerza
al colocar el accesorio ya que esto
puede afectar a la estabilidad de la
unidad y hacer que vuelgue, lo que
podria producir lesiones.

32
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No mueva ni levante el cabezal de

la mezcladora con un accesorio
acoplado ya que ello podria afectar a
la estabilidad del robot de cocina.

autorizado.

Nunca utilice un accesorio no

No apoye objetos encima del

accesorio elaborador de ravioli.

Consulte el manual principal de su

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

Este accesorio presenta el
sistema de conexion Twist
(Twist Connection System)
y esta diseflado 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 gque este accesorio
sea compatible con su robot

de cocina, deberd asegurarse
de que ambos componentes
presenten el sistema de
conexion Twist .

Si su robot de cocina presenta
el sistema de conexion de

barra (Bar Connection System)
@m), también necesitara un
adaptador antes de poder poner
el aparato en marcha. El cddigo
de referencia del adaptador
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es KATOOIME. Para obtener
mas informacion y saber coémo
encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

Antes de utilizar por

primera vez

® | impie con un trapo humedo.
No sumerija el aparato en
agua.

Descripcion del
aparato

KAX93.A0OME

@ Accesorio elaborador de
ravioli

A Cuerpo principal
B  Dial

C  Rodillos

D  Guias de plastico
Depodsito de llenado
Cuchara de llenado
Cepillo de limpieza

OO
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Para montar
Consulte las ilustraciones

-B

Quite la tapa de salida de
baja velocidad.

Antes de acoplar el
accesorio al aparato, quite
el depdsito de llenado y
compruebe que las gufas de
plastico estén bien sujetas
en su posicion.

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

Usar el accesorio
elaborador de ravioli
Consulte las ilustraciones

-

Estire la pasta con el accesorio
KAX980.

Estire la pasta al ajuste 6 que
corresponde a un grosor de 1,2
mm aproximadamente.

Nota: si usa un accesorio
KAX99.A0 para estirar la pasta,
corte la hoja de pasta a la
anchura correcta.

Aseglirese de que la hoja de
pasta tenga la misma anchura
que los rodillos.

Espolvoree los dos lados de
la hoja de pasta con harina
y ddéblela por la mitad.
Introduzca el extremo
doblado de la hoja de pasta
entre los rodillos. Gire el dial
en sentido contrario a las
agujas del reloj un cuarto
de vuelta para introducir la
pasta a través de los rodillos
y sellar el extremo de la
hoja de pasta.

Mire la parte de abajo del
accesorio para asegurarse
de gue la pasta no esté
atrapada entre los rodillos.
Separe los dos extremos

de la hoja de pasta y ponga
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cada hoja por encima de los
rodillos.

Ponga el depdsito de
llenado encima de la hoja
de pasta en la direccion que
se muestra y presione hacia
abajo hasta que oiga un clic.
Los bordes del depdsito
deben tocar el elaborador
de ravioli.

Con la cuchara que se
suministra, llene el depdsito
con 10 2 cucharadas

de su relleno elegido.
Asegurese de que el relleno
se distribuya de manera
uniforme en el depdsito,
incluidas las esquinas.
Presione suavemente sobre
el relleno con la cuchara.
Gire el dial lentamente

en sentido contrario

a las agujas del reloj,
comprobando que la hoja
de ravioli circule libremente
a través de la parte inferior
del accesorio. Aflada mas
relleno segln sea necesario.
Ponga los ravioli sobre

una superficie ligeramente
enharinada y deje que se
seguen durante 10 minutos
como minimo.

Separe los ravioli rasgando
con cuidado a lo largo de
las perforaciones.

Consejos y sugerencias

® Antes de hacer ravioli
rellenos por primera vez,
practique con el accesorio
sin introducir ningun relleno.
Para evitar que los ravioli
se peguen a los rodillos,
espolvoree la hoja de

pasta con harina antes de
introducirla en los rodillos.
Asegurese de que el relleno
del depdsito se utilice todo
antes de alcanzar el final
de la hoja de pasta (use la
cuchara para quitar el

34
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exceso de relleno, de lo
contrario, dicho relleno
puede acumularse en los
rodillos).

® Para evitar que los ravioli
se abran y para que tengan
una forma uniforme,
asegurese de que la hoja
de pasta tenga un grosor
uniforme vy esté centrada
entre los rodillos.

® | os rellenos suaves que no
sean demasiado liquidos
funcionan mejor en el
accesorio elaborador de
ravioli.

Cuidado vy limpieza

Consulte las ilustraciones -
No sumerja el accesorio
elaborador de ravioli en agua.
No use cuchillos ni objetos
afilados para limpiar el
accesorio ya que podrian
dafarlo.

No pase pafos de cocina ni
ninglin otro paiio de limpieza
a través de los rodillos para
limpiarlos.

% Quite el depdsito del

Cocer los ravioli

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

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

3 Afada la pasta y deje hervir
a fuego lento durante
aproximadamente 5 minutos,
al gusto.

Nota: si va a cocinar ravioli

dulces, sustituya la sal por 2

cucharadas de azucar.

accesorio y abra las guias de
plastico para acceder facilmente
a los rodillos.
Accesorio elaborador de ravioli
® Espolvoree el accesorio con
harina y use el cepillo que
se suministra para limpiar el
accesorio.

Cuchara de llenado, depdsito

de llenado

® | dvelos con agua caliente y
jabon.

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.

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

® Fabricado en ltalia.
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Recetas

Masa para pasta
sencilla

300 g de harina "de grado 00"
120 g de huevos enteros
100 g de yemas de huevo

Masa para pasta de
chocolate

275 g de harina "de grado 00"
25 g de cacao en polvo

120 g de huevos enteros

100 g de yemas de huevo

Preparacién

1 Ponga los ingredientes en el
bol para mezclas de su robot
de cocina.

2 Mezcle con el gancho de
amasar a velocidad 1-2
durante 2-3 minutos.

3 Junte la mezcla y amasela a
mano hasta que obtenga una
masa homogénea.

4 Para obtener los mejores
resultados, envuelva la masa
con film transparente y déjela
reposar durante 20 minutos.

5 Estire la masa con su
accesorio KAX980/KAX99.
AOME al ajuste 6.

Relleno de espinacas
y ricotta

250 g de queso ricotta

50 g de queso parmesano
(rallado)

100 g de espinacas frescas

Preparacién

1 Marchite las espinacas en una
sartén. Una vez marchitadas,
séquelas presionando con un
pafo de cocina.

2 Corte las espinacas finamente.
3 Ponga las espinacas, el ricotta
y el parmesano en un bol y
mezcle bien para elaborar un

relleno homogeéneo.

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 36

Nota:

® Para obtener los mejores
resultados, procese su
relleno con un procesador de
alimentos y mezcle durante
60 segundos.

Relleno de naranja y
chocolate

250 g de queso ricotta
20 g de cacao en polvo
20 g de azucar glasé

20 g de chocolate negro
(finamente rallado)

La piel de 1 naranja

Preparacién

1 Ponga los ingredientes en un
bol y mezcle hasta que quede
una mezcla homogénea.

36
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Dansk

Inden brugsanvisningen leeses, foldes forsiden med

illustrationerne ud
Sikkerhed

® | =5 denne brugervejledning ngje og
opbevar den i tilfaelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meaerkater.

® Sluk, og tag stikket ud inden
pasaetning eller aftagning af dele, nar
det ikke er i brug og inden renggring.

e [fterlad aldrig apparatet uden opsyn,
nar det er i drift.

e Hold fingre vaek fra dele i bevaegelse
samt abningerne pa tilbehoret.

e |ndfer aldrig metal eller skarpe
genstande mellem rullerne.

® Brug aldrig beskadiget tilbehgr og/
eller kekkenmaskine.

® Sgrg altid for at lgse dele og tgj er
holdt vaek, for tilbehgret tages i brug.

® Misbrug af dit tilbehgr kan resultere |
personskade.

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

37
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e |yt eller haev ikke mixerhovedet med
tilbehgr pasat, da kekkenmaskinen

kan blive ustabil.

® Brug aldrig uautoriseret tilbehor.
e Stil ikke genstande oven pa

raviolitilbehoret.

® Sec yderligere sikkerhedsadvarsler i
kakkenmaskinens manual.

Dette tilbehor har
vridetilslutningssystem og

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

Dette tilbehgr passer ogsa til
KMix-kakkenmaskiner med
lavhastighedsudtag (TYPE KMX).

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

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem

, skal du ogsa bruge et
mellemstykke, fer betjening

er mulig. Referencekoden for
mellemstykket er KATOOIME.
Flere oplysninger og

bestilling af mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com/twist.

For produktet tages i brug

forste gang

® Tgr det rent med en fugtig
klud. Leeg det aldrig i vand.

Forklaring
KAX93.A0OME

(@ Raviolitilbehar

A Selve maskinen
B Drejeknap

C  Ruller

D  Plaststyr
Tragt til fyld

Ske til fyld
Renggringsberste

OOE
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Sadan samles
produktet

Se illustration - E

Loft deekslet til
lavhastighedsudtag af.

® |nden tilbehegret saettes pa
maskinen, fiernes tragten
til fyld, og det sikres, at
plaststyrene er klikket pa
plads.

E Med tilbehgret i positionen,
der er vist, findes
lavhastigheds-udtaget, og
det drejes for at 1ase det pa
plads.

Sadan bruges
raviolitilbehgret

Se illustration - n

Udrul pasta med tilbehor
KAX980.

Udrul pasta pa indstilling 6,
hvilket svarer til en tykkelse pa
cirka 1,2 mm.

Bemaerk: Hvis du bruger
tilbehor KAX99.A0 til at rulle
din pasta ud med, skal du
udskaere pastastykket i den
korrekte bredde.

Sorg for, at pastastykket har
samme bredde som rullerne.

Drys begge sider af
pastastykket med mel, og
fold det pa midten.

E |seet pastastykkets
ombukkede ende mellem
rullerne. Drej drejeknappen
en kvart omgang mod uret
for at fore pastaen mellem
rullerne og lukke enden af

38 pastastykket.
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Se under tilbehgret for at
sikre, at pastaen ikke sidder
i klemmme mellem rullerne.

I3 Adskil de to ender af
pastastykket, og anbring
hvert ark hen over rullerne.

Anbring tragten til fyld oven
pad dejstykket i den viste
retning, og tryk ned, indtil
du herer et klik.

Kanterne pa tragten skal
vaere i bergring med
raviolitilbehgret

Brug den medfalgende ske
til at komme 1-2 skefulde
af det valgte fyld i tragten.
Serg for, at fyldet spredes
jeevnt i tragten, ogsa ind i
hjornerne. Tryk let ned pa
fyldet med skeen.

m Drej langsomt drejeknappen
mod uret for at tjekke, at
raviolibanen heenger frit
ned gennem tilbehgrets
bund. Kom mere fyld i efter
behov.

Laeg ravioliene pa en let
melet overflade, og lad dem
terre i mindst 10 minutter.

n Adskil ravioliene ved
forsigtigt at rive langs
perforeringen.

Vink og tips

® [gr du laver fyldte ravioli
forste gang, kan du gve dig
i at bruge tilbehgret uden at
heelde fyld i.

® For at forhindre at raviolien
klaeber til rullerne kan du
drysse pastastykket med
mel, inden det kommes i
rullerne.

® Sgrg for, at fyldet i tragten
er opbrugt, inden enden
af pastabanen er naet.
(Brug skeen til at fjerne
overskydende fyld, ellers
kan der ophobes fyld pa
rullerne).
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® [or at hindre, at raviolierne
abner sig, og at de har en
ensartet facon, skal det
sikres, at pastabanen har
ensartet tykkelse og sidder
midt mellem rullerne.

® Jzevnt fyld, der ikke er for
flydende, fungerer bedst i
raviolitilbehgret.

Kogning af ravioli

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

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

3 Kom pastaen i, og kog den let
i 5 minutter alt efter smag.

Bemaerk: Hvis der laves sgde

ravioli, skal saltet udskiftes med

2 spsk sukker.

Pleje og rengoring

Se illustration -

Kom ikke raviolitilbehgret i
vand.

Brug ikke knive eller skarpe
genstande ved renggring
af tilbehoret, da dette kan
beskadige det.

Kor ikke viskestykker eller
rengegringsklude gennem
rullerne for at rengore dem.

& Fjern tragten fra
tilbeheret, og abn plaststyrene
for at f& nem adgang til rullerne.

Raviolitilbehor

® Drys tilbehgret med mel, og
brug den medfalgende borste
til rengering af tilbehgret.

Ske til fyld, tragt til fyld
® Vaskes med varmt saebevand.
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Service og
kundepleje

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

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

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

® Fremstillet i Italien.

Opskrifter

Almindelig pastadej

300 g mel af "00"-typen
120 g hele seg
100 g seggeblomme

Dej til chokoladepasta

275 g mel af "00”-typen
25 g kakaopulver

120 g hele seg

100 g seggeblomme

Fremgangsmade

1 Kom ingredienserne i
kaokkenmaskinens skal

2 Miks med dejkrogen ved
hastighed 1-2 i 2-3 minutter.

3 Saml blandingen, og eelt med
handkraft, til dejen er jeevn.

4 For at opna det bedste
resultat skal dejen pakkes ind
i film og hvile i 20 minutter.

5 Rul dejen ud med tilbehgret
KAX980/KAX99.AOME pa
indstilling 6.
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Spinat- og ricottafyld
250 g ricottaost

50 g parmesanost (revet)
100 g frisk spinat

Fremgangsmade

1 Svits spinaten pa en pande.
Nar den er svitset, vrides den
ter med et viskestykke.

2 Hak spinaten fint.

3 Leeg spinat, ricotta og
parmesan i en skal, og pisk
det godt sammen, sa fyldet
bliver jeevnt.

Bemaerk:

® For at opna det bedste
resultat skal du tilberede
fyldet med en foodprocessor
og blende i 60 sek.

Chokolade-/
appelsinfyld

250 g ricottaost

20 g kakaopulver

20 g flormelis

20 g merk chokolade (revet fint)
Skreel af 1 appelsin

Fremgangsmade
1 Kom ingredienserne i en skal,
og miks, indtil blandingen er

jeevn.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Sakerhet

® | 3s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

® Stang av och dra ur sladden innan
du monterar eller tar bort delar, da
du inte anvander apparaten och fére
rengoring.

® | 3mna aldrig apparaten obevakad
nar den ar igang.

e Hall fingrarna borta fran rorliga delar
och dppningarna pa apparaten.

e Stoppa aldrig in metallféremal eller
vassa foremal mellan valsarna.

® Anvand aldrig ett skadat tillbehor
och/eller apparat.

® Satt alltid fast 16sa delar och klader
innan du anvander tilloehoret.

® [Felaktig anvandning av tillbehoret
kan leda till personskada.

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

41

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 41 19/07/2019 12:05



e [|ytta inte apparaten och fall inte upp
huvudet nar ett tilloehdr ar monterat
eftersom kdksmaskinen blir instabil.

® Anvand aldrig ett tillbehdr som inte

ar godkant.

e | &t inga foremal ligga ovanpa

raviolitillbehdret.

® Se handboken for kdksapparaten for
ytterligare sakerhetsinformation.

Tillbehoret har twist-anslutning
och ar utformat for att
passa direkt till den senaste
generationen Kenwood Chef-
modeller (dvs. TYPE KVC-, KVL-
och KCC-).

Tilloehoret passar dven de
kMix-kédksmaskiner som har ett
ldghastighetsuttag for tillbehor
(TYPE KMX).

For att tillbehoret ska passa
koksmaskinen maste bada
delarna ha twist-anslutning .

Om kdksmaskinen har bar-
anslutning behodver

du en adapter for att

kunna anvanda tillbehoret.
Adapterns referenskod

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

Fore forsta anvandningen

® Torka ren apparaten med en
fuktad trasa. Sank inte ned
den i vatten.

Forklaring till bilder

KAX93.AOME
(® Raviolitillbehor
A Stomme
B Vred
C  Valsar
D  Plastférare
Tratt for fylining
Sked for fylining
Borste for rengéring

OO
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Montera ihop

Se bilderna - E

Lyft bort locket for
laghastighetsuttaget.

L4 Innan du monterar
tillbehdret pa apparaten
tar du bort tratten for
fyllningen och ser till att
plastféraren har satts pa
plats.

B Tiloensret satts in i
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa
bild. Rotera tills det laser pa
plats.

Anvanda
raviolitillbehoret

Se bilderna [q - [

Kavla ut pasta med hjalp av
tillbehoret KAX980.

Kavla ut pasta pa instéllning 6,
vilket motsvarar en tjocklek pa
cirka 1,2 mm.

Obs! Om du anvdnder
tillbehoret KAX99.A0 for att
kavla ut pastan far du skidra den
till ratt bredd.

Se till att pastaarket har samma
bredd som valsarna.

Pudra bada sidorna av
pastaarket med mjol och vik
det pa mitten.

E For in den vikta anden av
pastaarket mellan valsarna.
Vrid vredet moturs ett
kvarts varv for att mata in
pastan mellan valsarna och
for att forsluta pastaarkets

42 ande.
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Kontrollera undertill pa
tillbehoret sé att pastan inte
har fastnat mellan valsarna.

E Separera de tva andarna
av pastaarket och placera
vart och ett av arken éver
valsarna.

Placera tratten for fyliningen
over degarket i den
riktning som visas. Tryck
nedat tills du hor ett klick.
Trattens kanter ska vidrora
ravioliverktyget.

Anvand den medfdljande
skeden for att fylla tratten
med 1-2 skedar av 6nskad
fylining. Se till att fyliningen
ar jamnt utspridd i tratten,
anda ut i hdrnen. Pressa
forsiktigt fyllningen nedat
med skeden.

m Vrid langsamt vredet
moturs samtidigt som du
kontrollerar att arket av
ravioli flyter fritt genom
botten av tillbehoret. Tillsatt
mer fylining om det behovs.
Placera raviolin pa en latt
mjolad yta och lat den torka
i minst 10 minuter.

n Separera bitarna av ravioli
genom att riva forsiktigt
langs perforeringen.

® [or att forhindra att raviolin
Oppnar sig och for att alla
ska fa samma form, ska du
se till att pastaarket har
en jamn tjocklek och ar
centrerat mellan valsarna.

® Mjuka fyllningar utan fér
mycket vatska fungerar
bast i raviolitillbehoret.

Tillaga ravioli

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

2 Om du vill kan du tillsatta en
liten mangd olivolja i vattnet
eftersom pastan da inte
klibbar ihop sa latt.

3 Tillsatt pastan och koka sakta
i cirka 5 minuter efter smak.
Obs! Om du lagar soét ravioli ska
du ersatta saltet med tva msk

socker.

Skoétsel och rengdring

Se bilderna -

Sank inte ner raviolitillbehoret
i vatten.

Anvand inte knivar eller

vassa féremal fér att rengéra
tillbehoret

Eftersom detta kan skada

Tips och idéer

® Ova innan du gor ravioli
férsta gangen genom att
anvanda tillbehoéret utan att
tillsétta nagon fyllning.

® [or att forhindra att raviolin
klibbar fast pa valsarna kan
du pudra pastaarket med
mjol innan du for in det
mellan valsarna.

® Se till att all fylining i tratten
anvands upp innan du
nar anden av pastaarket.
(Anvand skeden for att
avlagsna éverbliven fylining,
annars kan fyliningen
samlas pa valsarna).

tillbehoret.

Kor inte en kékshandduk eller
nagon annan rengdringstrasa
genom valsarna fér att rengéra
dem.

& Ta bort tratten
fran tillbehéret och dppna
plastforaren for att enkelt
komma at valsarna.

Raviolitillbehéret

® Pudra tilloehodret med mjol
och anvand den medfoéljande
borsten for att rengodra
tilloehoret.
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Sked tratt for fyliningen
® Diska med varmt vatten och
diskmedel.
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Service och
kundtjanst

® Om du far problem
med att anvénda nagot
tilloehér ber vi dig besodka
www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjanst.

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

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

® Tillverkad i Italien.

Recept

Naturell pastadeg
300 g mjol typ OO0

120 g hela dgg

100 g dggulor

Chokladpastadeg
275 g mjél typ OO

25 g kakaopulver

120 g hela dg9g

100 g dggulor

Metod
1 Lagg ingredienserna
i kbksapparatens

blandningsskal.

2 Mixa med degkrok pa
hastighet 1-2 i 2-3 minuter.

3 Samla ihop blandningen och
knada den for hand tills du far
en smidig deg.

4 Linda in degen i plastfolie och
lat den vila i 20 minuter for
basta resultat.

5 Kavla ut degen med hjalp
av verktyg KAX980/KAX99.
AOME till installning 6.
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Fylining med spenat
och ricotta

250 g ricottaost
50 g parmesanost (riven)
100 g férsk spenat

Metod

1 Mjukna spenaten i en
stekpanna. Pressa ur vatskan
ur den mjuknade spenaten
med hjalp av en kdkshandduk.

2 Hacka spenaten fint.

3 Placera spenat, ricotta och
parmesan i en skal och mixa
val for att skapa en slat
fylining.

Obs!

® Anvand en matberedare for
att bearbeta fyliningen for
basta resultat och mixa i 60
sek.

Apelsinchoklad-
fylining

250 g ricottaost

20 g kakaopulver

20 g florsocker

20 g mdérk choklad (fint
riven)

Rivet skal av 1 apelsin

Metod

1 Lagg ingredienserna i en
skal och mixa till en jamn
blandning.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

® | es ngye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sld opp i den senere.

® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

® S|d av og trekk ut stepselet for du
setter pa eller fjerner deler, nadr den
ikke brukes og for rengjoring.

® |kke ga fra hurtigmikseren nar den er
I bruk.

® Hold fingrene unna bevegelige deler
0g apningene pa tilbehgret.

® Du ma aldri sette inn skarpe
gjenstander eller metallgjenstander
mellom kjevlene.

® |kke bruk skadet tilbehgr og/eller maskin.

® Sorg alltid for at lgse gjenstander
og klaer er festet for du bruker dette
tilbehgret.

e [Fcil bruk av tilbehgret kan forarsake
personskader.

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

45
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o |kke flytt eller hev mikserhodet mens
tilbehor er satt pa, dette kan gjore
kjokkenmaskinen ustabil.

e Du ma aldri bruke et ikke-godkjent

tilbehor.

e Du ma ikke legge gjenstander oppa

raviolitilbehoret.

® Se | hovedinstruksjonsboken for
din kjgkkenmaskin for ytterligere

sikkerhetsvarsler.

Dette tilbehgret har Twist-
tilkoblingssystemet og er
skapt for & passe direkte pa den
nyeste generasjonen Kenwood
Chef-modeller (identifisert som
TYPE KVC-, KVL- og KCCO).
Dette tilbeheret kan ogsa passe
pd KMix-kjgkkenmaskiner med
et lavhastighetsuttak for tilbehar
(TYPE KMX).

Sjekk at dette tilbeharet

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

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

Du finner mer informasjon

og opplysninger om hvordan

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

For du bruker tilbehoret for
forste gang

® Tgrk over det med en fuktig
klut. Ikke legg det i vann.

Deler

KAX99.AOME
@ Raviolitilbehgret
A Hoveddel
B Hjul
C  Valser
D  Styrelister (plast)
@ pafyllingstrakt
(® Pafyllingsskje
@ Rengjgringskost

Montering

Se illustrasjonene - E

Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket.

° Fer du fester tilbehgret til
kigkkenmaskinen, ma du
fierne pafyllingstrakten og
pase at styrelistene er klemt
pa plass.

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

Slik bruker du
raviolitilbehgret

Se illustrasjonene - n

Rull ut pastaen med KAX980-
tilbehoret.

Rull ut pastaen til

med innstilling 6, som
korresponderer med en
tykkelse pa ca. 1,2 mm.

Merk: Hvis du bruker et KAX99.
AO-tilbehar for a rulle ut
pastaen, kutter du pastaleiven i
riktig bredde.

46
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Pase at pastaleiven har den
samme bredden som valsene.

Stre mel pa begge sider av
pastaleiven og brett den i to.

E For den brettede enden
av pastaleiven inn mellom
valsene. Vri hjulet mot
klokken en kvart omdreining
for @ mate pastaen mellom
valsene og for a lukke
enden av pastaleiven.

Sjekk undersiden av
tilbehgret for & pase at det
ikke sitter fast pasta mellom
valsene.

E Skill de to endene av
pastaleiven og legg hver leiv
over valsene.

Plasser pafyllingstrakten
oppa deigleiven i anvist
retning, skyv ned til du
harer et klikk. Kantene
pa trakten skal bergre
raviolitilbehgret

Bruk medfalgende skje
til & fylle trakten med 1-2
skjeer av valgt fyll. Pase at
fyllet fordeles jevnt i valsen,
0gsa i hjgrnene. Trykk fyllet
forsiktig ned med skjeen.

I Vri hiulet forsiktig mot
klokken, og sjekk at leiven
med raviolien fores fritt
gjennom nedre del av
tilbeharet. Tilsett mer fyll
ved behov.

Plasser raviolien pa et
underlag med litt stredd
mel og la den tarke minst 10
minutter.

n Skill ravioliene ved
a rive forsiktig langs
perforeringene.

Rad og tips

® [gr du lager fylt ravioli for
forste gang, kan du gve deg
med a bruke tilbehgret uten
a tilsette fyll.

® [or & unnga at raviolien
klistrer seg til valsene, stror
du mel pa pastaleiven far
du ferer den inn mellom
valsene.
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® Pass pa a bruke opp fyllet
i trakten fer du kommer
til slutten av pastaleiven.
(Bruk skjeen for a fjerne
overskytende fyll, ellers kan
det samle seg pa valsene)

® [For & serge for at raviolien
apner seg og har den
samme starrelsen, ma du
pase at pastaleiven har
jevn tykkelse og ligger midt
mellom valsene.

® Jevnt fyll som ikke er for
flytende fungerer best i
raviolitilbehgret.

Koke raviolien

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

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

3 Ha i pastaen og smakok i ca.
5 minutter, etter smak og
behag.

Merk: Hvis du lager s@t ravioli,

bytter du ut saltet med 2 ss

sukker.

Rengjering og
vedlikehold

Se illustrasjonene -

Du ma ikke legge
raviolitilbehgret i vann.

Du ma ikke bruke kniver eller
skarpe objekter for a rengjore
tilbehoret, da dette kan skade
tilbehoret.

Du ma ikke sende
kjokkenhandklzer eller andre
kluter mellom valsene for a
rengjore dem.

& Fjern valsen fra

tilbehoret og dpne styrelistene
for enkel tilgang til valsene.
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Pafyllingsskje, pafyllingstrakt
® Vaskes i lunkent sapevann.

Raviolitilbehor

® Strg mel pa tilbehgret og bruk
den medfalgende kosten til &
rengjore tilbehoret.

Service 09 ® Hvis Kenwood-produktet ditt
. har funksjonssvikt eller du
kundetjeneSte finner defekter pa det, ma

du sende eller ta det med
til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner
oppdatert informasjon

® Hyvis du har problemer med &
bruke tilbehgret, ma du ga til
www.kenwoodworld.com fer

du kontakter oss for hjelp.

® \ennligst merk at produktet
ditt dekkes av en garanti

om hvor ditt naermeste
autoriserte KENWOOD-
servicesenter er, pa

som overholder alle
lovforskrifter angdende
eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet
der produktet ble kjgpt.

www.kenwoodworld.com
eller pa nettstedet for landet
ditt.

® Produsert i ltalia.

Fremgangsmate

1 Fres spinaten i en stekepanne.
Deretter klemmes den torr
med et kjokkenhandkle.

2 Finsnitt spinaten.

Legg spinaten, ricottaen og

parmesanen i en bolle og

bland godt for a fa et jevnt

fyll.

Oppskrifter

Vanlig pastadeig
300 g hvetemel

120 g hele egg
100 g eggeplomme 3

Sjokoladepastadeig

275 g hvetemel

25 g kakaopulver
120 g hele egg

100 g eggeplomme

Merk:
® Du far best resultat ved
& blande fyllet med en
. kjigkkenmaskin i 60 sekunder.
Fremgangsmate

1 Legg ingrediensene
i blandebollen pa
kjgkkenmaskinen.

2 Bland med deigkroken pa
hastighet 1-2 i 2-3 minutter.

3 Samle deigen og kna for hand
til du far en smidig deig.

4 Du far best resultat hvis du
pakker inn deigen i plastfilm
og lar den hvile i 20 minutter. Fremgangsméte

5 Rull ut deigen ved hjelp av 1 Legg ingrediensene i en bolle
OKAX980/KAX99.AOME- og bland til du f&r en smidig
tilbehgret pa innstilling 6. deig.

Sjokolade- og
appelsinfyll

250 g ricotta-ost

20 g kakaopulver

20 g melis

20 g merk sjokolade (finkuttet)
Skall av 1 appelsin

Spinat- og ricottafyll

250 g ricotta-ost
50 g parmesan-ost (flaket)
100 g fersk spinat
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Turvallisuus

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

® Pojsta pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

® Katkaise virta ja irrota pistoke
sahkopistorasiasta ennen osien
irrottamista, kaytdn jalkeen ja ennen
puhdistamista.

e Al3 koskaan jata laitetta valvomatta,
kun se on toiminnassa.

® Pida sormet loitolla liikkuvista osista
ja lisalaitteen aukoista.

e Al3 tydnna metallisia tai terdvia
esineita telojen valiin.

e Al3 koskaan kayta viallista laitetta tai
lisavarustetta.

® Kijinnitad aina irtonaiset osat ja loysat
vaatteet ennen taman laitteen kayttamista.

® | isdlaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

o Ala kayta laitetta lahelld tydtason
reunaa tai jos johto roikkuu tydtason
reunan vli. Ald kadytd voimaa
asettaessasi laitteen paikalleen.
Muutoin kone voi muuttua
epavakaaksi ja kaatua, jolloin voi
aiheutua loukkaantuminen.
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Al siirrd tai nosta sekoituspaata, kun

[ J
siihen on kiinnitetty varuste. Muuten
yleiskone voi muuttua epavakaaksi.
o Al3 kayta lisdlaitetta, jota valmistaja
el ole hyvaksynyt.
o Al4 aseta mitdan esineita
raviolienvalmistuslisalaitteen paalle.
o Katso taydentavat

turvallisuusvaroitukset yleiskoneen

turvaohjeista.

Tama lisalaite on yhteensopiva
Twist-liitosjarjestelman
kanssa. Se sopii uusimman
sukupolven Kenwood Chef
-malleihin, joiden tunnukset ovat
(TYPE KVC, KVL ja KCO).
Lisdksi tama lisalaite voidaan
vhdistaa KMix-keittiokoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (TYPE KMX).

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

litosjarjestelmas Gus.

Jos yleiskoneessasi kaytetaan
Bar-litosjarjestelmaa

, on kaytettava sovitinta.
Sovittimen koodi on KATOOTME.
Saat lisatietoja ja voit tilata
sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist.

Ennen ensimmadista

kayttokertaa

® Pyyhi kostealla kankaalla. Al
upota veteen.

Selite
KAX93.AOME
@ Raviolienvalmistuslisalaite
A Runko
B Valitsin
C Telat
D Muoviset ohjaimet

Tayttosuppilo
Tayttolusikka
Puhdistusharja

OO
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Kokoaminen

Lisatietoja on kuvissa - E
Irrota hitaan nopeuden
aukon kansi.

Ennen lisalaitteen
kiinnittdmista koneeseen
irrota tayttdsuppilo ja
varmista, ettd muoviset
ohjaimet ovat paikoillaan.
Kun sovitin on kuvassa
nakyvassa asennossa,
paikanna hitaan nopeuden
aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla.

Raviolienvalmistuslisalaitteen
kayttaminen

Lisatietoja on kuvissa - n
Kaulitse pastataikina KAX980-
lisdlaitteen avulla.

Kaulitse pastataikinaa
asetuksella 6. Talléin sen
paksuudeksi tulee noin 1,2 mm.
Huomautus: Jos kaulitset
pastataikinaa KAX99.
AO-lisdlaitteella, leikkaa
pastataikinalevy oikean
levyiseksi. Varmista, etta
pastataikinalevy on yhta levea
kuin telat.

Jauhota pastataikinalevyn
molemmat puolet. Taita se
kahtia.

Aseta pastataikina-

arkin taitettu paa

telojen valiin. Kaanna
valitsinta vastapaivaan
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neljanneskierros. Tallbdin
pastataikinalevy syotetaan
telojen lapi, ja sen avoin paa
sulkeutuu.

Tarkista katsomalla
lisalaitteen alapuolelta, etta
pastataikina ei jaa telojen
valiin.

E Erota pastataikinalevyn
kaksi paata toisistaan. Aseta
levyt telojen valiin yksi
kerrallaan.

Aseta tayttosuppilo
taikinalevyn paalle kuvassa
nakyvan suuntaisesti.

Paina, kunnes kuulet
napsahduksen. Suppilon
reunojen tulee koskettaa
raviolienvalmistuslisalaitetta.

Lisdd mukana toimitetulla
lusikalla suppiloon 1-2
lusikallista valitsemaasi
taytettd. Varmista, etta
tayte leviaa suppiloon
tasaisesti reunoja myéten.
Paina taytetta varovasti
lusikalla.

m Kaanna valitsinta hitaasti
vastapaivaan. Tarkista, etta
raviolilevy lilkkuu tasaisesti
lisalaitteen alaosassa. Lisaa
taytettd tarvittaessa.

Aseta raviolit kevyesti
jauhotetulle alustalle
kuivumaan vahintdan 10
minuutiksi.

n Irrota raviolit toisistaan
repimalld varovasti rei'itysta
pitkin.

Vihjeita ja neuvoja

® Ennen kuin valmistat
taytettyja ravioleja
ensimmaista kertaa
harjoittele lisalaitteen
kayttamista ilman taytetta.

® \/oit estaa raviolien
tarttumisen teloihin
jauhottamalla pastataikinan
pinnan ennen sen
asettamista telojen valiin.

® Varmista, ettd suppiloon
asetettu tayte kaytetaan
ennen kuin pastataikina-
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arkin paa saavutetaan.
(Voit poistaa ylimaaraisen
taytteen lusikalla. Muutoin
teloihin voi kertya taytetta.)

® \/oit estaa raviolien
avautumisen ja tehda
niistd saman muotoisia
varmistamalla, etta
pastataikinalevyn paksuus
pysyy samana ja etta se
keskitetaan telojen valiin.

® Sileat ja riittavan kiinteat
taytteet toimivat parhaiten
raviolienvalmistuslisalaitteessa.

Raviolien keittadminen

1 Kiehauta keitinvesi. Lisaa
suolaa maun mukaan.

2 Voit halutessasi lisata
keitinveteen hieman
oliividljya. Se voi estaa pastaa
tarttumasta kiinni.

3 Lisaa pasta ja anna kiehua
hiljalleen 5 minuuttia.

Huomautus: Jos keitat makeita

ravioleja, lisda keitinveteen

suolan sijasta 2 rkl sokeria.

Perushuolto

Lisdtietoja on kuvissa - .
Ala upota
raviolienvalmistuslisalaitetta
veteen. Al3 puhdista lisilaitetta
terdlla tai teravalla esineella.
Muutoin lisdlaite voi vaurioitua.
Ala puhdista teloja ajamalla
niiden valista keittiopyyhetta
tai -liinaa.

ja : Irrota suppilo

lisalaitteesta. Avaa muoviset
ohjaimet, jotta paaset teloihin
kiinni helposti.

Raviolienvalmistuslisalaite
® Jauhota lisalaite. Puhdista se
mukana toimitetulla lusikalla.

Tayttolusikka ja suppilo

® Pese lampimalla vedella, jossa
on astianpesuainetta.
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Huolto ja
asiakaspalvelu

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

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja
ostomaan kuluttajansuojasta.

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

® Valmistettu Italiassa.

Ruokaohjeita

Tavallinen pastataikina

300 g jauhatusasteen OO
vehnéjauhoja

120 g kananmunaa

100 g keltuaisia

Suklaapastataikina

275 g jauhatusasteen 00
vehnéjauhoja

25 g kaakaojauhetta

120 g kananmunaa

100 g keltuaisia

Menetelma

1 Laita ainekset yleiskoneen
sekoituskulhoon.

2 Sekoita nopeuksilla 1-2
taikinakoukuilla 2-3 minuuttia.

3 Kokoa taikina yhteen ja vaivaa
kasin, kunnes taikina on
tasaista.

4 Saat parhaat tulokset
kaarimalla taikinan
talouskelmuun ja antamalla
sen levata 20 minuuttia.

5 Kaulitse taikina KAX980/
KAX99.AOME-lisélaitteen
asetuksella 6.
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Pinaatti- ja
ricottatayte

250 g ricottajuustoa
50 g raastettua
parmesaanijuustoa

100 g tuoretta pinaattia

Menetelma

1 Pehmenna pinaattia
paistinpannussa. Purista
pehmenneet pinaatinlehdet
kuiviksi kdarimalla ne
keittiopyyhkeeseen.

2 Hienonna pinaatinlehdet.

3 Aseta pinaatinlehdet, ricotta ja
parmesaani kulhoon. Sekoita
tasaiseksi taytteeksi.

Huomautus:

® Saat parhaat tulokset
sekoittamalla taytetta
yleiskoneessa 60 sekuntia.

Suklaa-appelsiinitayte

250 g ricottajuustoa

20g kaakaojauhetta

20 g tomusokeria

20 g tummaa suklaata hienoksi
raastettuna

1 appelsiinin kuori

Menetelma
1 Laita ainekset yleiskoneen

sekoituskulhoon. Sekoita
tasaiseksi massaksi.
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Turkge

Okumaya baslamadan énce 6n kapadi aciniz ve aciklayici
resimlere bakiniz

Guvenlik

e Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
® TUm ambalajlari ve etiketleri cikartin.
® Parcalari takmadan veya cikarmadan
once, kullanilmadiginda ve
temizlemeden dnce kapatin ve cikartin.

® Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

® Parmaklarinizi ekin Uzerindeki
hareketli parcalardan ve acikliklardan
uzak tutun.

® Merdaneler arasina asla metal veya
keskin cisimler sokmayin.

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

® Bu eki kullanmadan 6nce esyalarin
ve giysilerin guvenli oldugundan her
zaman emin olun.

o Eklentinin hatall kullanimi
yaralanmaya neden olabilir.

e Cihazinizi kenara yakin yerlerde,
calisma yUzeyini asacak sekilde
calistirmayin veya takili oldugunda
atasmana kuvvet uygulamayin; bu,
Unitenin dengesiz hale gelmesine
ve devrilmesine neden olarak
yaralanmaya sebep olabilir.

53
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ir eklenti takiliyken
N veya kaldirmayin,

bunu yapmak Mutfak Robotunu

lir.

Asla onaylanmamis bir eklenti

Ravioli yapma eklentisi Ustune

herhangi bir nesne koymayin.

® Mikser kafasina b
hareket ettirmeyi
dengesizlestirebi

[ ]
kullanmayin.

[ ]

® Ek gUvenlik uyarila

riicin ana Mutfak

Robotu kilavuzunuza basvurun.

Bu eklenti Twist Baglanti Sistemi
ozelligine sahiptir ve en

yeni Kenwood Chef modellerine
(TYPE KVC, KVL ve KCC

olarak tanimlanir) dogrudan
takilabilecek sekilde dizayn
edilmistir.

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

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadigini kontrol
etmek icin her iki parcanin

da Twist Baglanti sistemine

sahip oldugundan emin
olmalisiniz.

Mutfak robotunu Bar Baglanti
Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir
adaptore ihtiyaciniz olacaktir.
Bu adaptorin referans kodu
KATOOIME'dir. Daha fazla

bilgi ve adaptort nasil siparis
edebileceginizi 8grenmek icin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

Ik kullanimdan dnce
® |slak bir bezle temzileyin. Suya
sokmayin.

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 54

Parcalar
KAX93.A0OME
@ Ravioli yapma eklentisi
A Ana govde
B Kadran
C  Merdaneler
D  Plastik kilavuzlar

Doldurma hunisi
Doldurma kasigi
Temizleme fircasi

OO

Monte etme

- E Gorsellerine G6z Atin
DusUk hiz ¢ikis kapagini
kaldirin.

Eklentiyi makineye
takmadan once, doldurma
hunisini ¢ikarin ve plastik
kilavuzlarin yerine
oturdugundan emin olun.
Eklenti gdsterilen
pozisyondayken, dusuk
hiz ¢ikisini bulun ve yerine
kilitlemek icin dondurun.

Ravioli Yapma

Eklentinizi Kullanmak
icin

- n Gorsellerine G6z Atin
KAX980 eklentinizi kullanarak
makarna hamurunu agin.
Makarna hamurunu, yaklasik
1,2 mm kalinhiga karsilik gelen
ayar 6 ile agin.

Not: Makarna hamurunuzu
acmak i¢cin KAX99.A0
eklentisini kullaniyorsaniz
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makarna yapraginizi dogru
genislikte kesin.

Makarna yapraginin
merdanelerle ayni genislikte
oldugundan emin olun.

Makarna yapradinin her iki
tarafina da biraz un serpin
ve yapradi ikiye katlayin.

E Makarna yapradinin
katlanmis ucunu
merdanelerin arasina
yerlestirin. Makarna
hamurunu merdanelere
beslemek ve makarna
yapragdinin ucunu kapatmak
icin kadrani saat yéonunun
tersine ¢evirin.

Makarnanin merdanelerin
arasina sikismadigindan
emin olmak i¢in eklentinin
altina bakin.

E Makarna yapraginin iki
ucunu ayirin ve her yapragdi
merdanelerin Gzerine
yerlestirin.

Doldurma hunisini hamur
yapraginin Gzerine
gosterilen yonde yerlestirin,
bir tik sesi duyana kadar
asagl dogdru bastirin.
Huninin kenarlari ravioli
yapma eklentisine
dokunuyor olmalidir

Verilen kasigi kullanarak
huniye sectiginiz dolgudan
1-2 kasik ekleyin. Dolgunun
kdseler de dahil olmak
Uzere huniye esit sekilde
yayildigindan emin olun.
Kasikla dolguya yavasca
bastirin.

m Kadrani saat yonunin
tersine yavasca c¢evirin,
ravioli yapradinin eklentinin
altindan serbestce akip
akmadigini kontrol edin.
Gerekliyse daha fazla dolgu
maddesi doldurun.
Ravioliyi hafifce unlanmis bir
ylzeye koyun ve en az 10
dakika kurumasini bekleyin.

Bl oclikieri boyunca dikkatlice
yirtarak ravioliyi ayirin.
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Tavsiyeler ve ipuglar

® [k kez doldurulmus ravioli
yapmadan énce, doldurma
islemi dncesinde eklentiyi
kullanmayi deneyin.

® Raviolinin merdanelere
yapismasini 6nlemek igin
hamuru, merdanelerin
UstlUne yerlestirmeden énce
makarna yapragini unlayin.

® Hunideki dolgunun,
makarna yapradi bitmeden
kullaniimis oldugundan
emin olun. (Fazla dolguyu
almak icin kasik kullanin aksi
takdirde dolgu maddesi
merdaneler Uzerinde
toplanabilir)

® Raviolinin acilmasini
onlemek ve muntazam bir
bicimde olmasini saglamak
icin makarna hamuru
yapradinin muntazam bir
kalinliga sahip oldugundan
ve merdaneler arasinda
ortalandigindan emin olun.

® Cok akicl olmayan yumusak
dolgular ravioli yapma
eklentisinde en iyi sonucu
verir.

Raviolinizi Pisirmek

Icin

1 Dortte Ucl suyla dolu
tencereyi kaynatin. Tuz
ekleyin.

2 Suya kuguk bir miktar zeytin
yvagi eklenmesi makarnalarin
yapismasini engelleyecektir.

3 Makarnayi ekleyin ve yaklasik
5 dakika kaynatin.

Not: Tath ravioli pisiriyorsaniz,

tuz yerine 2 tatl kasigi seker

kullanin.

Bakim ve temizlik

- Gorsellerine G6z Atin

Ravioli yapma eklentisini suya
sokmayin.

Eklentiyi temizlemek i¢in
bigak veya keskin nesneler
kullanmayin; bunlar eklentiye
zarar verebilir.
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Kurulama bezlerini veya baska
temizlik bezlerini temizlik
amaciyla merdanelerden
gegirmeyin.

- Huniyi eklentiden

cikarin ve merdanelere kolay
erisim i¢in plastik kilavuzlari agin.

Ravioli Yapma Eklentisi

® Eklentiye un serpin ve
eklentiyi temizlemek icin
verilen fircayi kullanin.

Doldurma Kasigi, Doldurma
Hunisi
® Sicak sabunlu suyla yikayin.

Servis ve musteri
hizmetleri

® Eklentinizin ¢alismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden dénce
www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Grun
Urdnun satildigr tlkedeki
mevcut tum garanti ve
tuketici haklari ile ilgili yasal
mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

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

® jtalyan Malidir.

Tarifler

Sade Makarna Hamuru

300g ‘00’ un
1209 Batan Yumurta
1009 Yumurta Sarisi

Cikolatali Makarna
Hamuru

2759 '00 Un’

25g Toz Kakao

120g Batan Yumurta
1009 Yumurta Sarisi

Yéntem

1 Malzemeleri Mutfak
Robotunuzun karistirma
kasesine koyun.

2 Hamur kancaslyla 2-3 dakika
boyunca 1-2 hizinda karistirin.

3 Karisimi toplayin ve yumusak
bir hamur elde edinceye kadar
elle yogurun.

4 En iyi sonuglar icin hamuru
strec folyo ile sarin ve 20
dakika bekletin.

5 KAX980/KAX99.A0OME
eklentinizi ayar 6'ya getirerek
hamurunuzu acin.
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Ispanak ve Ricotta
Peyniri Dolgu

250g Ricotta Peyniri

50g Parmesan Peyniri

(Rendelenmis)
100g Taze Ispanak

Yéntem

1 Ispanadi bir tavada rengi
degisene dek pisirin. Rengi
solunca bir kurulama beziyle
sikarak kurutun.

2 lIspanagdl ince dograyin.

3 Ispanak, ricotta ve parmesan
peynirini bir kaseye yerlestirin
ve yumusak bir dolgu elde
edinceye dek karistirin.

Not:

® Eniyi sonuclar icin dolgunuzu
mutfak robotu kullanarak 60
saniye boyunca dograyin ve
karistirin.
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Portakalli Cikolata
Dolgusu

250g Ricotta Peyniri

20g Toz Kakao

209 Pudra Sekeri

20g Koyu Cikolata (ince bir
sekilde rendelenmis)

1 Portakal Kabugu

Yéntem
1 Malzemeleri bir kaseye

koyun ve yumusayana kadar
karistirin.

57

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 57 19/07/2019 12:05



Cesky
Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Bezpeclnost

® Prectete si peclive pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

e Odstrante veskery obalovy material
a nalepky.

® \/ypnéte pristroj a odpojte ho
z elektrickeé zasuvky pred pripojenim
nebo odpojenim nastavcd, v dobé,
kdy ho nepouzivate, a pred cistenim.

® Pristroj v chodu nenechavejte nikdy
bez dozoru.

® Drzte prsty v bezpecné vzdalenosti
od pohyblivych ¢asti a otvord
prislusenstvi.

® Mezi valecky nestrkejte kovove ani
ostrée predmety:.

® Jsou-li pristroj nebo prislusenstvi
poskozeny, nepouzivejte je.

® Pred pouzitim tohoto prislusenstvi
zajistéte vSechny volné ¢asti odévu
a privesky.

® Nespravné pouzivani nastavce mize
vest ke zraneni.

® Nepouzivejte spotrebic blizko hrany
pracovni plochy a v poloze, kdy pres
hranu precniva, a netlacte silou na
pripojeny nastavec. Jinak by mohl
byt pristroj nestabilni a mohl by se
prevratit a zpUsobit Uraz.

58
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® S hlavici mixéru, ke které je pripojen
nastavec, nehybejte ani ji nezvedejte,
protoze byste ohrozili stabilitu
kuchynskeho robotu.

® Nepouzivejte neschvalené nastavce.

® Nepokladejte na nastavec zadnée

predmety.

® DalsSi bezpecnostni upozornéni naj-
dete v navodu k pouziti zakladniho
kuchynskeého strojku.

Tento nastavec je vybaven
systémem pripojeni Twist
a je urcen k primému nasazeni
na nejnoveéjsi generaci modelld
Kenwood Chef (oznacovanych
jako rady TYPE KVC, KVL

a KCO).

Tento nastavec Ize nasadit
takeé na kuchynské strojky
KMix vybavené vystupem pro
nastavce s pomalou rychlosti
(TYPE KMX).

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

Pokud je vas kuchynsky strojek
vybaven systémem pripojeni Bar
, budete pred jeho pouzitim
potrebovat také adaptér.
Referenc¢ni kod adaptéru je
KATOOTME. Dalsi informace
vcetné informaci o objednani
adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.
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PFed prvnim pouzitim

® PrisluSenstvi otrete vihkym
hadfrikem. Neponorujte ho do
vody.

Popis
KAX93.A0OME
(D Nastavec na vyrobu raviol
A Telo
B Regulace tloustky
C  Valecky
D Plastova voditka
@ PInici nasypka
® Plnici 1zicka
(@ Cistici stétec

Montaz

Viz ilustrace - B

Sundejte kryt vystupu
s pomalou rychlosti.

® Nez ndstavec nasadite na
pfistroj, sundejte plnici
nasypku a zkontrolujte,
jestli jsou radné zajisténa
plastova voditka.

E Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do vystupu
s pomalou rychlosti
a otocenim zajistéte.
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Pouziti nastavce na
vyrobu raviol

Viz ilustrace - n

Vyvailejte tésto pomoci

nastavce KAX980.

Vyvalejte tésto p¥i nastaveni

tloustky na hodnotu 6, coz

odpovida tloustce pfFiblizné

1,2 mm.

Pozn.: Pokud k vyvaleni tésta

pouzivate nastavec KAX99.

AO, nakrajejte plat tésta na

spravnou $ifku. Zkontrolujte,

jestli je Sifka tésta stejna jako

Sifka vale¢ka.

Popraste obé strany platu
tésta moukou a slozte ho
napul.

E Vlozte slozeny konec
tésta mezi vélecky. Otocte
knoflikem proti sméru
hodinovych rucicek
o Ctvrtinu otoceni, aby se
tésto uchytilo mezi valecky
a konec platu se uzavrel.
Zkontrolujte, jestli se tésto
pod nastavcem nezachytilo
mezi valecky.

E Oddélte oba konce tésta
a kazdy polozZte pres jeden
valecek.

Vlozte na tésto plnici
nasypku ve sméru podle
obrazku a zatlac¢te ji dold,
aby zaklapla na misto.
Okraje nasypky by se mély
dotykat vyrobniku raviol.

Pomoci doddvané Izicky
vlozte do nasypky 1—2
|Zicky zvolené naplné.
Rovnomérné napln rozlozte
v ndsypce a vyplite i rohy.
Lehce ji Izickou stlacte.

m Pomalu otacejte knoflikem
proti sméru hodinovych
rucicek a dbejte na to, aby
plat raviol volné probihal
spodni ¢asti nastavce. Podle
potreby doplnujte napln.
Polozte ravioly na lehce
pomouceny povrch
a nechejte je nejméné
10 minut schnout.
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n Opatrné od sebe ravioly
oddélte podél vyznaceného
dérovani.

Rady a tipy

® Nez se poprvé pustite do
vyroby raviol, vyzkousejte
si praci s nastavcem bez
naplné.

® Aby se ravioly nelepily
na valecky, popraste plat
tésta moukou, nez ho mezi
valecky vlozZite.

® Dbejte na to, aby se napln
v nasypce spotrebovala,
nez se dostanete na konec
platu tésta. (Lzickou
odeberte prebytec¢nou
napln, aby se nehromadila
na valeccich.)

® Aby se ravioly neotviraly
a mély vsechny stejny tvar,
dejte pozor, aby mélo tésto
rovnomeérnou tloustku
a bylo mezi vale¢ky presné
uprostred.

® Nejlepsich vysledkl pfi
praci s vyrobnikem raviol
dosahnete pri pouziti hladké
a ne prilis tekuté naplné.

Vareni raviol

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

2 Do vody mUzete pridat malé
mnozstvi olivového oleje,
ktery zabrani slepeni téstovin.

3 Do vrouci vody vhodte
téstoviny a podle chuti varte
5 minuty.

Pozn.: Pokud vafite sladké

ravioly, pfidejte do vody misto

soli 2 |zice cukru.

Udrzba a cisténi

Viz ilustrace -
Nevkladejte vyrobnik raviol do
vody.

PFi CiSténi nastavce
nepouzivejte noze nebo

ostré pfedméty, abyste ho
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neposkodili.

PFi CiSténi neprotahujte mezi
valecky utérky ani jiné Cistici
hadf¥iky.

a Sundejte nasypku

z nastavce a otevrete plastova
voditka, abyste méli snadny
pristup k valeckim.

Nastavec na vyrobu raviol

® Popraste nastavec moukou
a pomoci dodavané stétce ho
vycistéte.

Plnici I1Zi¢ka, plnici nasypka
® Umyvejte v teplé mydlové
vode.

Servis a Udrzba

® Pokud pfi pouzivani nastavce
narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci
navstivte stranky www.
kenwoodworld.com.

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

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

Vyrobeno v Italii.

Recepty

Zakladni tésto na
téstoviny
300 g mouky typu 00

120 g celych vajec
100 g zloutkd

Tésto na Cokoladove
téstoviny

275 g mouky typu OO

25 g kakaového prasku

120 g celych vajec
100 g zloutkd

PFiprava
1 Vlozte pfisady do misy
kuchyniského strojku.

2 Michejte 2—3 minuty hakem
na tésto na rychlost 1—2.

3 Spojte smés a rucnim
hnétenim vypracujte hladké
testo.

4 Nejlepsich vysledkl

dosdhnete, kdyz tésto zabalite
do potravinové folie a nechate
ho 20 minut odpocinout.
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Vyvélejte tésto pomoci
nastavce KAX980/KAX99.
AOME pri nastaveni tloustky
na 6.

Napln ze Spenatu
a ricotty

250 g ricotty

50 g parmezanu
(nastrouhaného)

100 g cerstvého spenatu

PFiprava

1 Nechejte Spenat zavadnout
na panvi. Potom ho dosucha
vymackejte v utérce.
Nakrdjejte spenadt nadrobno.
Vlozte Spenat, ricottu

a parmezan do misy

a smichejte v hladkou napln.

Pozn.:

® Nejlepsich vysledkt
dosdhnete, kdyz budete ndpln
60 sekund michat
v kuchynském robotu.
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Cokolddovo-
pomerancova napln

250 g ricotty

20 g kakaového prasku

20 g praskového cukru

20 g tmavé cokolady (emné
nastrouhané)

Kdra z 1 pomerance

PFiprava
1 Vlozte pfisady do misy
a smichejte do hladka.
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Magyar

A haszndlati utasitas abrai az elsé oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki
ezt az oldalt

Els® a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és érizze meg keésdbbi
felhasznalasra!

® T3volitson el minden
csomagoldanyagot és cimket!

® A részegysegek fel- és leszerelése
elott, hasznalaton kivul vagy tisztitas
elétt kapcsolja ki a készuléket és
huzza ki a halozati csatlakozot.

o M(kddeés kdzben ne hagyja a
keészUleket felUgyelet nelkul.

® Tartsa tavol ujjait a tartozék mozgo
alkatrészeitdl és nyilasaitol.

® Soha ne helyezzen fémtargyat vagy
eles targyat a hengerek kdze.

® Soha ne hasznaljon sérult tartozekot
és/vagy készuléket.

® A tartozék hasznalata eld6tt mindig
helyezze biztonsagba az eldl hagyott
targyakat és ruhazatot.

® A tartozék helytelen hasznalata
pbalesetet okozhat.

® Ne mukodtesse a készuleket a
munkafelUlet szélén és ne gyakoroljon
nyomast a felszerelt tartozékokra,
mert a készulék instabilld valhat és
felborulhat vagy leeshet a foldre, és
serulést okozhat.

X

(N
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® Ne mozgassa vagy emelje meg a
keverdgemet beszerelt tartozekkal,
mert a konyhageép instabilla valhat.

® Csak eredeti vagy a gyarto altal
ajanlott tartozékot hasznaljon.

® Ne helyezzen semmilyen targyat a
raviolikészitd tartozéekra.

® A tovabbi biztonsagi
figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagép hasznalat

utasitasat.

A tartozék Twist csatlakozasu
@, és kozvetlendl hasznalhato

a legujabb generacios Kenwood
Chef konyhagépekkel (TYPE
KVC, KVL és KCC modellek).

A tartozék hasznalhatd a

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

Ellendrizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel,
vagyis mindkettd Twist

csatlakozasu-e s,

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozasu tartozékok
fogadasara alkalmas, akkor

a megvasarolt tartozék
hasznalatdhoz adapter
szUkséges. Az adapter
hivatkozasi kodja: KATOOIME.
B&vebb tajékoztatads és az
adapter megrendelésének
maodja itt olvashato:
www.kenwoodworld.com/twist.

Az elsé hasznalat el6tt
® Tordlgesse le egy nedves
ruhaval. Ne meritse vizbe.

A készulék részei
KAX93.AOME
@ Raviolikészitd tartozek
A Géptest
B Tarcsa
C Hengerek
D  Mulanyag terel6lapok
@ Toltdégarat
® Toltskanal
@ Tisztitokefe

Osszeszerelés

Lasd [ - (Y abrak

Emelje le a kis sebességu
meghajto nyildsénak fedelét.

®  Miel6tt a tartozékot
felhelyezné a gépre, vegye
le a téltdgaratot, és Ugyeljen
arra, hogy a mUanyag
terelélapok a helytkén
legyenek.

E A tartozékot az dbran
|athato allasban tolja be a
kis sebességll meghajtd
nyflasaba, és elforditva
rogzitse.

A raviolikészit®
tartozék hasznalata

Lasd [ - [l abrak

Nydujtsa ki a tésztat a KAX980
tartozékkal.

A tésztat a 6-os bedllitassal
nyujtsa ki, amely korilbeliil 1,2
mm vastagsagnak felel meg.

64
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Megjegyzés: ha a tészta
nyujtdsdhoz a KAX99.A0
tartozékot haszndlja, akkor
vagja a tésztalapot megfelelé
szélességli csikokra.

Ugyeljen arra, hogy a tésztalap
ugyanolyan szélességli legyen,
mint a hengerek.

Szdrja be liszttel a tésztalap
mindkét oldalat, majd hajtsa
felbe.

E lllessze a tésztalap
Osszehajtott végét a
hengerek kézé. Egy negyed
fordulattal forgassa el
a tarcsat balra, hogy
dtvezesse a tésztalapot a
hengereken és lezarja a
tésztalap végét.

Ellendérizze a tartozék alatt,
hogy a tészta nem ragadt-e
be a hengerek kdzé.

E Valassza el egymastdl a
tésztalap két végét, és
hajtsa mindegyik lapot a
hengerekre.

Az bran lathaté médon
helyezze a téltdgaratot a
tésztalap folé, és nyomja
lefelé, amig egy kattanast
nem hall. A téltdgarat
széleinek ra kell fektdnie a
raviolikészitére.

A tartozék kanallal toltsén
a garatba a kivalasztott
toltelékbdl 1-2 kanalnyit.
Ugyeljen arra, hogy a
tolteléket egyenletesen
teritse el a garatban,
és jusson a sarkokba is.
Ovatosan nyomia le a
tolteléket a kanallal.

m Lassan forgassa a
tarcsat balra, és kdzben
ellenérizze, hogy a raviolilap
akadalytalanul jon ki a
tartozék aljan. Szlkség
esetén adjon hozzd még
tolteléket.

Helyezze a raviolit liszttel
enyhén beszort felUletre, és
hagyja szaradni legalabb 10
percig.
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n A perforacié mentén

ovatosan valassza szét a
raviolit.

Tanacsok és tippek
® Mieldtt el¢szor készitene

toltott raviolit, toltelék
adagolasa nélkul gyakorolja
a tartozék hasznalatat.
Annak érdekében, hogy

a ravioli ne tapadjon a
hengerekhez, szérja meg
liszttel a tésztalapot, miel&tt
ratenné a hengerekre.
Ugyeljen arra, hogy

a toltelék elfogyjon a
téltédgaratban, mieldtt

a tésztalap végére

érne. (A kanallal

vegye ki a felesleges
tolteléket, kulonben a
toltelék dsszegyllhet a
hengereken.)

Annak érdekében, hogy

a raviolik egyformak
legyenek és ne nyiljanak
szét, tgyeljen arra, hogy

a tésztalap egyenletes
vastagsagu legyen és

ne ferdén fusson be a
hengerek kozé.

A raviolikészité tartozékhoz
a nem tul folyékony,

sima toltelékek a
legmegfeleldbbek.

A ravioli megfézése

1

Toltson meg egy lébast 3/4
részeig vizzel, és forralja fel.
Sozza izlés szerint.
Javasoljuk, hogy tegyen a
vizbe egy kevés olivaolajat,
ami segit megakadalyozni,
hogy a tészta dsszeragadjon.
Tegye bele a tésztat a vizbe,
és forralja tovabb kis l[dngon
tovabbi 5 percig, izlés szerint.

Megjegyzés: Edes ravioli
készitése esetén a so helyett 2
evédkanal cukrot adjon a vizhez.
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A készUlék tisztitasa

Lasd ¥ - B4 abrak

Ne meritse a raviolikészit6t
vizbe.

Ne hasznaljon kést vagy
éles targyakat a tartozék
tisztitasahoz, mert ezzel
karosithatja a tartozékot.
Ne vezessen at konyharuhat
vagy barmely mas
tisztitokendét a hengereken
azért, hogy megtisztitsa éket.

& Vegye le a téltégaratot
a tartozékrdl, és nyissa ki

a mUanyag terelélapokat,

hogy kéonnyen hozzaférjen a
hengerekhez.

Raviolikészitd tartozék

® Szorjon lisztet a tartozékra,
és a csomag részét keépezd
kefével tisztitsa meg a
tartozékot.

Toltékanal, téltégarat
® Meleg, mosogatodszeres vizzel
mossa le.

Szerviz és
vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat
tapasztal a tartozék
hasznalata sordn, lIatogasson
el a www.kenwoodworld.com.
webhelyre, mielétt segitséget
kérne.

® A termékre garanciat
vallalunk, amely megfelel
az &sszes olyan eléirasnak,
amely a garancidlis és
a fogyasztoi jogokat
szabdlyozza abban az
orszagban, ahol a terméket
vasarolta.

® Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy
barmilyen hibat észlel,
akkor kuldje el vagy vigye
el egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba.
A legkodzelebbi
hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok
elérhetéségét megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak
magyar verzidjan.

® Gyartas helye: Olaszorszag.

Receptek

Tészta alaprecept

300 g liszt (00 mindségd)
120 g egész tojas
100 g tojassargdja

Csokoladés tészta

275 g liszt (00 min&ségd)
25 g kakadpor

120 g egész tojas

100 g tojassargdja

Elkészités mddja

1 Helyezze a hozzavaldkat a
konyhagép keverdedényébe.

2 Keverje a dagasztokarral 1-2
sebességen 2-3 percig.
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3 Huzza 6ssze a tésztat egybe,
és gyurja tovabb kézzel, amig
sima masszat nem kap.

4 A jobb eredmény elérése
érdekében gongyodlje a tésztat
folidba, és pihentesse 20
percig.

5 A tésztat a KAX980/KAX99.
AOME tartozékkal nyujtsa ki
(6-0s allasban).
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Spenotos ricottas
toltelék

250 g ricotta sajt
50 g parmezan sajt (reszelt)
100 g friss spendt

Elkészités maddja

1 A spendtot fonnyassza
meg egy serpenydben.

A fonnyasztas utan

egy konyharuhaval
Osszenyomkodva szaritsa
meg.

2 Vagja aprora a spenotot.

3 Helyezze a spendtot, a ricottat
és a parmezant egy edénybe,
és jol keverje dssze, amig a
toltelék sima nem lesz.

Megjegyzés:

® A |legjobb eredmény elérése
érdekében a tolteléket egy
robotgépben keverje 60
masodpercig.

Narancsos csokoladés

toltelek

250 g ricotta sajt

20 g kakadpor

20 g porcukor

20 g étcsokoladé (finomra
reszelve)

1 narancs héja

Elkészités mddja
1 Ontse a hozzavalokat egy
edénybe és keverje simara.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roziozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

® Przeczytac uwaznie ponizszy
instrukcje i zachowac na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

® Usungc wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

® Przed zaktadaniem i zdejmowaniem
czesci, po zakonczeniu pracy oraz
przed czyszczeniem nalezy zawsze
wytgczyc¢ urzadzenie i wyjac wtyczke
Z gniazda zasilajgcego.

® \Wigczonego urzadzenia nie wolno
zostawiac bez nadzoru.

® Nie zbliza¢ palcow do obracajgcych
sie czesci urzgdzenia ani do otworow
W przystawce.

® Pomiedzy watki nie wolno
wktadac¢ metalowych ani ostrych
przedmiotow.

® Nigdy nie korzystac¢ z uszkodzonej
przystawki ani urzadzenia.

® Podczas obstugi przystawki
zabezpieczyc luzne przedmioty |
czesci garderoby.

® Stosowanie przystawki w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze
grozi¢ wypadkiem.

® Nie uzytkowac urzadzenia stojgcego
przy krawedzi blatu lub wystajgcego
poza blat ani nie obstugiwac
zamontowanej na urzgdzeniu
przystawki przy uzyciu zbyt duzej
sity, poniewaz moze to spowodowac
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utrate stabilnosci przez urzgdzenie
I jego przewrocenie sie, Co moze
skutkowac obrazeniami uzytkownika.

— X

® Nie ruszac ani nie unosic gtowicy
miksera, gdy na robocie zamocowana
jest jedna z przystawek, poniewaz
mMmoze on utracic¢ stabilnosc.

® Nigdy nie stosowac
niekompatybilnych przystawek.

® Na wykrojniku do ravioli nie ktasc ani
nie opierac¢ zadnych przedmiotow.

® Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi robota kuchennego,
do ktorego przeznaczona jest

przystawka.

Niniejsza przystawka 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 przystawki mozna takze
korzystac na robotach KMix
wyposazonych w gniazdo
obrotéw niskich (TYPE KMX).

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

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 69

Jezeli robot wyposazony jest
w gniazdo typu belkowego
, przed uzytkowaniem
przystawki konieczne bedzie
zamocowanie naktadki
przejsciowej. Kod referencyjny
naktadki: KATOOIME. Wiecej
informacji na temat naktadki
oraz sposobu jej zamawiania
znajduje sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

Przed pierwszym uzyciem

® \Wytrze¢ do czysta wilgotng
Sciereczka. Nie zanurzac¢ w
wodzie.
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Oznaczenia

KAX93.AOME
@ Wykrojnik do ravioli
A Gtowny korpus
B Pokretto
C  Watki
D  Plastikowe prowadnice
® Podajnik nadzienia
@ tyzeczka do nadzienia
@ Pedzelek do czyszczenia

Montaz

Zob. ilustracje - E

Zdja¢ ostone gniazda
obrotéw niskich.

L] Przed przymocowaniem

wykrojnika do robota

zdja¢ podajnik nadzienia i

sprawdzié, czy plastikowe

prowadnice sg wpiete na

swoje miejsce.

Uktadajac przystawke

W pozycji pokazanej na

rysunku, przytozyc¢ do

gniazda obrotdw niskich

i przekrecic jg, aby

zablokowac we wtasciwym

potozeniu.

Uzytkowanie
wykrojnika do ravioli

Zob. ilustracje - n

Rozwatkowac ciasto na
makaron przy pomocy
przystawki KAX980.
Ciasto rozwatkowywacé na
ustawieniu 6, ktére odpowiada
grubosci ok. 1,2 mm.
Uwaga: korzystajac do
rozwatkowywania ciasta z
przystawki KAX99.A0, ptachte
ciasta nalezy przyciaé¢ do
odpowiedniej szerokosci.
Ptachta ciasta musi by¢ tej
samej szerokosci, co watki.
Oproszyc obie strony
rozwatkowanego ciasta
maka i ztozy¢ na pot.
Ztozony koniec ciasta
wsungc¢ pomiedzy watki.
Przekreci¢ pokretto o
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¢wierc obrotu w kierunku
przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, aby
wprowadzi¢ ciasto miedzy
watki i zaklei¢ koniec
ptachty.

Sprawdzi¢ pod spodem
przystawki, aby miec¢
pewnos¢, ze ciasto nie
utkneto pomiedzy watkami.
Rozdzieli¢ dwa korice
ptachty ciasta i kazdy
umiesci¢ na jednym z
watkow.

Na ptachcie ciasta umiescic¢
podajnik nadzienia w
kierunku wskazanym na
ilustracji i dopchnac¢ go do
chwili ustyszenia klikniecia.
Brzegi podajnika powinny
dotykac¢ wykrojnika do
ravioli.

Za pomoca tyzeczki
zataczonej w zestawie
napetni¢ podajnik 1-2
tyzeczkami wybranego
nadzienia. Nadzienie
powinno by¢ rowno
roztozone w podajniku,
takze w jego rogach.
Delikatnie nacisnac¢
nadzienie tyzeczka.

Powoli przekreci¢ pokretto
w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazowek zegara,
sprawdzajac, czy ciasto
swobodnie sie przemieszcza
przez spod przystawki. W
razie koniecznosci dodac
wiecej nadzienia. Potozy¢
ravioli na lekko oproszonej
maka powierzchni i
pozostawié, aby schto przez
co najmniej 10 minut.
Oddzieli¢ ravioli od siebie,
oddzierajac je ostroznie
wzdtuz perforaciji.

19/07/2019 12:06



Porady i wskazéwki

® Przed przygotowaniem
nadziewanego ravioli po
raz pierwszy przecwiczyc
uzywanie przystawki bez
wktadania nadzienia.

® Aby zapobiec przyklejaniu
sie ravioli do watkdw, przed
wprowadzeniem ciasta
pomiedzy watki oproszyc
ciasto maka.

® Zadbac o to, by nadzienie
w podajniku zostato zuzyte
przed dojs$ciem do korica
ptachty ciasta. (Wszelki
nadmiar nadzienia usunac
za pomoca tyzeczki
zatgczonej w zestawie;
W przeciwnym wypadku
nadzienie moze zaczac
gromadzi¢ sie na watkach.)

® Aby ravioli sie nie otwierato
oraz aby wszystkie byty
tego samego ksztattu,
ptachta ciasta powinna byc¢
jednolitej grubosci i by¢
wycentrowana pomiedzy
watkami.

® Najlepsze wyniki pracy
wykrojnika do ravioli daje
stosowanie nadzienia
o gtadkiej i dos¢ gestej
konsystencji (konsystencja
nie moze byc¢ zbyt
wodnista).

Gotowanie ravioli

1

Zagotowac wode w garnku
wypetnionym do trzech
czwartych pojemnosci.
Posoli¢ do smaku.

2 Do wody mozna réwniez
dodac¢ niewielka ilos¢ oliwy z
oliwek. Pomaga to zapobiec
sklejaniu sie makaronu.

3 Do garnka wsypac¢ makaron
i gotowac na matym ogniu
przez okoto 10 minut (do
smaku).

Uwaga: gotujac ravioli na stodko,

sol zastgpic¢ 2 tyzkami stotowymi

cukru.

Konserwacja i
czyszczenie

Zob. ilustracje -

Nie zanurzaé¢ wykrojnika do
ravioli w wodzie.

Do czyszczenia przystawki
nie uzywaé nozy ani ostrych
przedmiotéw, poniewaz
moze to spowodowac jej
uszkodzenie.

Przez watki nie nalezy
przepuszczacé sciereczek ani
recznikéw kuchennych w celu
wyczyszczenia watkéw.

i Zdja¢ podajnik z
przystawki i otworzyc¢ plastikowe
prowadnice, aby uzyskacd tatwy
dostep do watkdow.

Wykrojnik do ravioli

® Oproszy¢ wykrojnik maka i
uzyc¢ zatgczonego w zestawie
pedzla do wyczyszczenia
wykrojnika.

tyzeczka do nadzienia,

podajnik nadzienia

® Umyc¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

Serwis i punkty
obstugi klienta

® \W razie wszelkich
problemow z obstuga
urzadzenia, przed
wystapieniem o
pomMmocC prosimy o
odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietad, ze
niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktéra
spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczace
wszelkich istniejgcych
praw konsumenta oraz
gwarancyjnych w kraju,
w ktorym produkt zostat
zakupiony.
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® \W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood
lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestac¢
|lub dostarczyc¢ urzadzenie
do autoryzowanego
punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne
informacje na temat
najblizszych punktoéow
serwisowych firmy
KENWOOD znajduja sie

na stronie internetowe;j
firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com
lub adresem wtasciwym dla
danego kraju.

® \Wyprodukowano we
Wtoszech.

Przepisy
Zwykte ciasto na

makaron

300 g maki klasy 00
120 g catych jaj
100 g zottek

Ciasto na makaron
czekoladowy

275 g maki klasy 00
25 g kakao w proszku
120 g catych jaj

100 g zottek

Sposdéb przygotowania

1 Sktadniki umiesci¢ w misce
robota.

2 Mieszac za pomoca haka do
ciasta na predkosci 1-2 przez
2-3 minuty.

3 Zgarnac sktadniki razem
i ugniatac recznie az
do uzyskania gtadkiej
konsystencji.

4 Aby uzyskac najlepsze wyniki,
owingc¢ ciasto folig spozywcza
i zostawi¢, by odpoczeto
przez 20 minut.

5 Rozwatkowac ciasto za
pomoca przystawki KAX980/

KAX99.AOME na ustawieniu 6.
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Nadzienie ze szpinaku
i ricotty

250 g ricotty
50 g parmezanu (startego)
100 g swiezego szpinaku

Sposdéb przygotowania

1 Podsmazyc¢ szpinak na patelni.
Gdy zmniejszy objetosé, przy
uzyciu kuchennej Sciereczki
odcisng¢ z niego wode.

2 Drobno posiekac szpinak.

3 Umiescic¢ szpinak, ricotte
i parmezan w misce i
dobrze zmiksowac, aby
uzyskac nadzienie o gtadkiej
konsystencji.

Uwaga:

® Najlepsze wyniki daje
zmiksowanie nadzienia za
pomocga robota kuchennego
przez 60 sekund.

Nadzienie
czekoladowo-
pomaranczowe

250 g ricotty

20 g kakao w proszku

20 g cukru pudru

20 g ciemnej czekolady (startej
na drobno)

Skdrka z jednej pomaranczy

Sposéb przygotowania
1 Sktadniki umiesci¢ w misce

i zmiksowac do uzyskania
gtadkiej konsystencji.
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Pycckumn
CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepbl 6€30MacHOCTU

® BHMMATEAbHO MPOYTUTE U COXPaHUTe
3TY UHCTPYKLMHIO.

® PacrnakynTte N3paeAmne n CHUMnUTe Bce
YMaKOBOYHbIE APAbIKA.

o OTKAOYaMTE MPUOOP N OTCOEAMHANTE
CETEBOW LLIHYP OT PO3ETKU
IAEKTPOCETU MNepes, YyCTaHOBKOM
NAN YAAAEHUEM KOMMOHEHTOB, KOTAA
NPMOOP He MCMOAb3YETCH U MepeA
YUNCTKOW.

® He OCTaBASAMTE BKAKOYEHHbIV Mpnbop
6e3 NnpucMoTpPa.

® Aep>KMTe NnaAblibl MOAAAbLLE OT
ABVDKYLLIMXCA YaCTen 1 OTBERCTUMN
HaCaAKMW.

® HuyKorpa He BCTaBAGUTE
MeTaAANYECKMNE NAKM OCTPbIE
MPEeAMETbI MEXAY POAAELAMMN.

® HuyKOrpa He UCMNOAb3YMTE
HeMCcnpPaBHYIO HAaCaAKY VAKM MPUOOP.

® Bceraa npoBepanTe HAAEXHOCTb
3aKpernAeHusa NnpeaAMeToB Balllen
OAEXKADI, aKCeccyapoB 1 caMou
OAEXKADbI MepeA NCMOAb30BaHMEM
HaCaAKMW.

® HernpaBUWAbHOE MCMOAb30OBaHME
HaCaAKWM MOXET MPUBECTU K TpaBMe,

® He ponyckanTe, 4TObbI NPKMbOP
PaboTaA, €CAM OH HaXOAMNTCSA VY
Kpasa paboyer MoBEePXHOCTU UAWU
CBELUMBAETCHA Yepes Hero, U He
APUMEHANTE PU3NYECKUMX YCUANMN
NnEwv YCTaHOBKE HACaAOK, Tak Kak
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2TO MOXeET npmBecCTn K
HEeCTabUABHOCTU MOAOXKEHUSA
r||o1/16opa, OH MOXXeT OMNMPOKMHYTbBbCH,
4TO MOXKET MpmBeCTM K TpaBMe.

He nepeHocunTe 1 He MOAHMMANUTE
FOAOBKY MUKCEpPA C YCTAaHOBAEHHOM
HACaAKOW, MOCKOAbKY KYXOHHasA
MaLLUMHa MOXET MOoTEPATb
YCTOMUYMBOCTb.

Hukoraa He MOAb3yMTEChb HACAAKOW,
HEe BXOAALLEW B KOMMAEKT MOCTaBKU.
He momeLyamTe npeAMeTbl Ha
PAaBNOAN MEMKeP.

® (O3HaKOMbTECb C AOMOAHUTEABHBIMU
MepaMy 6e30MacHOCTU, KOTOPbIe
COAEPYKATCHA B OCHOBHOM MHCTPYKLMK K
MCMOAB30BaAHMIO KYXOHHOWM MaLlUMHbI.

B ocHoBe paboThbl

HacaAKU AEXKUT cructema

Twist Connection

, M OHa nMpeAHa3Ha4deHa
HEMoOCPEACTBEHHO MOAEAEN
Kenwood Chef nocaeaHero
nokoAeHua (TYPE KVC, KVL un
KCO).

OTa Hacaaka Takyke COBMeCTUMa
C KYXOHHbIMW MalunHamMm KMix ¢
HWU3KOCKOPOCTHbBIM FTHE3AOM AAS
Hacaaku (TYPE KMX).

Hacaaka NoOAXOAUT AAA BaLLen
KYXOHHOWM MaLLMHbl TOABKO B TOM
cAyYae, ecAr 0ba KOMMOHeEHTa
cHab>keHbl pe3bboBON CUCTEMOMN

KpenAeHms (),
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EcAM Balla KyxOoHHas

MallmHa cHab>keHa

BanouHOW cricTeMol @8), AAS
paboTbl BaM noTpebyeTtca
apanTep. CnpaBoOYHbIV

Koa apanTepa: KATOOIME.
AOMNOAHUTEABHYIO MHOOPMALIMIO
0 3aKase apanTepa

MO>XHO HaMTW Ha canTe
www.kenwoodworld.com/twist.

Mepea nepBbiM

UCNOAb30OBaHUEM:

® [1pOTPUTE BAAXKHOM TRAMKOM.
He onyckamnTe B BOAY.
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OCHOBHbIE
KOMMOHEHTbI

KAX93.A0OME
@ Hacaaka-paBroAn memkep

A OCHOBHOW KOpPMycC

B Peryaatop

C  Poaaepsbl

D MaacTmaccoBble GopMbl
@ BopoHka AN 3aMOAHEHMA
@ AO>XKKa AAS 3aMOAHEHWSA
@ LLleTka AAS YNCTKM

Cbopka
CM. cxeMmbl - E

MoAHVMUTE KPbILLKY
HU3KOCKOPOCTHOIO rHe3Aa.

L] [Mepea YCTaHOBKOW HaCaAKM
Ha KYXOHHY MaLUVHY
CHUMUTE BOPOHKY AAS
3anoAHeHUA 1 ybeanTech
B TOM, YTO nMAacTMaccoBas
dopmMa 3adurKcHpoBaHa Ha
mecTe.

E Bo3bMmnTe Hacaaky,
Kak MokasaHo Ha
pUCYHKE, 1 BKPpYTUTE
ee B HU3KOCKOPOCTHOE
oTBepCcTMe A0 KOHLA.

Kak mMoAb3BOBaTbCHA
HaCaAKOM-PaBUOAU
MENKEePOM

CM. cxeMbl - n

PackaTalTe nacTy, UCMOAb3ys

HacaaKy KAX980.

PackaTaWTe nacTty, YyCTaHOBUB

HaCTpoOMKY 6, UTO NPUMEPHO

COOTBETCTBYET TOALUHE 1.2

MM.

MpumeyaHue: EcAm Bbl

UCNOAb3yeTe HacapKy

KAX980 AAS pacKaTKu NacTbl,

paspe>xbTe MOAOTHO AASl NACTbl

Ha OTPEe3KU COOTBETCTBYIOLLEN

LWMPUHBI. LLIMpUHa NOAOTHa

AASl NACTbl AOAXKHA

COOTBETCTBOBATb LUMPUHE

POAAEPOB.

O6CbInbTe MOAOTHO AAA
nacTbl MyKOW C obenx
CTOPOH U CAOXKMTE ero
BABOE.
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E BcTaBbTe CAOXKEHHbIN
KOHeL MOAOTHa AAS
MacTbl MEXAY POAAEPaAMU.
[oBepHUTE PeryAaTop
NPOTWB YaCOBOW CTREAKM
Ha 4YeTBepTb NOBOPOTA,
YTOObI MPOMNYCTUTHL
nacTy 4yepes POAAEpPbI U
3anedaTaTb KOHeL| MOAOTHa
AAS MACTbI.

OCMOTPUTE HUMKHIOK YacTb
HacaAkM, 4Tobbl ybeaAnTbes,
UTO rnacTa He 3acTpsia
MEXKAY POAAEPAMMU.

E PasbeanHnTe 06a KOHLa
MOAOTHA AAS MacTbl
1 MOMEeCTUTE Kaykaoe
MOAOTHO Ha POAAEPDI.

[ToMecTnTe BOPOHKY AASA
3aMOAHEHWS Ha MOAOTHO
13 TecTa, HanpasVB ee Tak,
Kak MokasaHo Ha prCyHKe,
1 MOATOAKHUTE BHU3 AO
LeAuka. Kpas BOPOHKM
AOAXHbBI COMpPUKacaTbCsA C
PaBMOAU MEMKEPOM.

VICNOABb3Y S AOXKKY 13
KOMMAEKTa MOCTaBKMy,
noMecTuTe B BOPOHKY 1-2
AOXKKU HAUMHKK MO Ballemy
BbIOOPY. YbeanTeChb B TOM,
UTO HauMHKa paBHOMEPHO
pacnpeaeneHa B BOPOHKE,
BMAOTb AO 3a@rnoAHeHUs
yrAoB. OCTOPOXKHO
HaXkKIMamTe Ha HaYMHKY
AOXKKOM ABUMKEHVIEM BHI3,

m MeAAEHHO NMOBEPHUTE
pPEryAATOP NPOTKB YacoBOM
CTPEAKM, CABAS 3a TeM,
YTOObI MOAOTHO PABMOAM
CcBOHBOAHO MPOABMIAAOCH
uepes AHO Hacaaku. Mpw
HEeobXOAMMOCTU AODaBbTE
HaUMHKN.

[ToMecTnTe PaBUOAU Ha
cAerka obcbiNaHHyo MyKow
MOBEPXHOCTb 1 OCTaBbTe
MOCYLINTBCA B TeYEHMe Kak
MUHUMYM 10 MUHYT .

n PasaeAnTe MOAOTHO Ha
OTAEAbHbIE PABUOAW,
OCTOPOXHO pa3pbiBas ero
BAOAb MepdoprpoBaHHbIX
OTBEPCTUI.
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CoBeTbl

® [lepea TeM, Kak B NepBbi
pa3 roToBWTb PaBMOAM C
HaYMHKOW, MOTPeHMPYMTECH
B MCMOAb30BaHMM HacaAKU
6e3 p0baBAEHUA HAYMHKUL.

® AAA TOro, 4Tobbl PaBMOAM
He MPUAMNAAK K POAAEPAM,
obcbinanmTe NOAOTHO 13
TecTa MyKOM mepea TeMm,
Kak npornyckaTb ero 4yepes
pPOAAEPDI

® HaumHKY B BOPOHKE
CAEAYET UCMOAB30BaTb AO
TOro, Kak Bbl “pomaeTte” A0
KOHLa MOAOTHa 13 TecTa.
(AAS yAaAeHN A N30bITKOB
HaUYMHKKM MOAB3YyMTECH
AOXKKOW, MHaye HauymHKa
MO>KeT OCeCcTb Ha
poOAAEpax).

® AAA TOro, 4Tobbl PaBMOAM
He pacKpbIBAaAUCH U
ObIAM eAMHOOBPAa3HOM
dOpPMbI, MOAOTHO AASA
MacTbl AOAXHO ObITb
pPaBHOMEPHOM TOALLMHbBI 1
PACMOAOYKEHO MO LEHTPY
MEXAY POAAEPAMMU.

® C HacaaKOM-paBUMOAM
MenKep Ayylle BCero
coyeTatoTCs He
CAULLIKOM >XMAKME
HaYMHKM C OAHOPOAHOM
KOHCUCTeHL e,

Kak oTBapumBaTb
PaBUOAWU

1 3anoAHUTE CKOBOPOAY
Ha TPW YeTBepTU BOAOW U
BCKUMATUTE. [TOCOAUTE MO
BKYCY.

2 Bbl Takke MoykeTe A00aBUTb
B BOAY HeboAblLOe
KOAMYECTBO OAMBKOBOIO
MacAa, 3TO MPeAOTBPaTUT
CAMMaHWe nacTbl.

3 AobaBbTe NacTy U oTBapuTe
CAerka nomelmBas B TedeHume
5 MUHYT, No BKyCY.

ECAM Bbl rOTOBUTE CAaAKME

PaBVOAW, 3aMEHITE COAb ABYMS

CTOAOBBIMU AOXKKaMK caxapa.

YXOA U OUUNCTKA

CM. cxeMbl -

He norpy>aiite B BOAY
HacaAKy paBUOAM MelKep.
AASl YUCTKU HACAAKMU He
MOAb3YMTECb HOXKaMU UAU
OCTpPbIMU NpeAMeTaMM, TakK
KaK 3TO MOXXeT NpUBeCTHU K ee
MOBPEXAEHMUIO.

AASl YACTKU POAAEPOB He
nponyckamTe yepes HUX
KYXOHHbIe MOAOTEHLA UAU
APYyrue TKaHu AASl YACTKMU.

& CHUMUTE BOPOHKY

C HacaaKu 1 OTKpoOnTe
MAACTMacCOBYO GOPMY AAA
AErKOro AOCTYMa K POAAEPAM.

Hacaaka-paBUMOAM MeiiKep.

® O6ChINbTe HAaCAAKY MYKOM
1 UCTIOAB3YITE LLETKY U3
KOMMAEKTa MOCTaBKM AAA
YNCTKM.

AoO>XXKa AAS HAaNOAHEeHMUs,

BOpOHKa AASl HANOAHEHUSA

® MbiTb B TEMAOM MbIABHOMN
BOAE

ObcAy>KMBaHMe
1 3aboTa o
MoKymnaTeAax

® ECAM Y BaC BO3HUKHYT
3aTPYAHEHNA NP
MCMOAB30BaHMN HAaCaAKM,
nepea obpalleHnem
B CAY>KOY MOAAEPIKKM
3anAMTe Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [TOMHUTE, YTO Ha Nprbop
pacnpocTpaHsaeTcs
rapaHTua, oTBeYaoLada
BCEM 3aKOHHbIM
MOAOYXKEHWAM OTHOCUTEABHO
CyLLECTBYIOLLIEN FrapaHTm
M NpaB NoTpebuTeAs B ToM
CTpaHe, rae npubop 6bIA
nprobpeTeH.
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® [pK BO3HUKHOBEHWN
HencnpaBHOCTK B paboTe
npubopa Kenwood
UAM MPU OBHapy>KeH1mn
KaKnx-Anmbo pedekTos,
MOoXKaAymncTa, oTnpaBbTe
NAM MPpUHeCUTe Npmnbop
B aBTOPW3MPOBAHHbIM
CEPBUCHbBIV LIEHTP
KENWOOD. AKTyaAbHble

KOHTaKTHble AaHHbIE
CEepPBUCHbIX LIEHTPOB
KENWOOD BblI

HavaeTe Ha canTe
www.kenwoodworld.com
VAW Ha canTe AAA BalLew
CTpaHbl.

M3roToBAEHO B MTaAuu.

PeLenThbl

TecTo AAE MPOCTOM
nacTb

300 r mykun "00"
120 r yeAbHbIX a1l
100 r sudHbIX 6eAKoB

TecTo AN
LLIOKOAQAHOW NacTbl

275 r mykun "00"

25 r Kakao rnopoLuxka
120 r yeAbHbIX 1L
100 r suyHbIx 6eakos

Cnoco6 NpUroToBAeHUs

1 TloMecTuTe MHIrpeAneHTbI
B Yally AAS CMeluMBaHMs
BalLen KyXOHHOW MallMHbI.

2 CwMmellanTe, UICMOAb3YSA
KPHOUOK AAST TECTa, Ha
cKkopocTax 1-2 B TedeHue 2-3
MUHYT.

3 CobepuTe cMecCb 1 MecuTe
BPYUHYIO A0 0BpazoBaHUsA
FAQAKOFO TecTa.

4 AAS AYULIMX PE3YABLTATOB
3aBepHUTEe TeCcTO B
KYAVHAPHYO MAEHKY U
ocTaBbTe Ha 20 MUHYT.

5 PackaTanTe TeCTO, MCMOAb3YS

Hacaaku KAX980/KAX99.
AOME v HacTpomKy 6.
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HauylHKka 13 wnmrHaTa
N DUKOTTbI

250 r cbipa «pUKOTTa»
50 r cbipa napmesaH (TepTOro)
100 r cBexkero LunuHaTa

Cnoco6 NpUroToBAEHMUs

1

PasmarumTe wnumHar,
MOAOIPEB €ro Ha CKOBOPOAKE.
3aTeM npocyLnTe, MAOTHO
C>KaB B MOAOTEHLLE.
Hape>kbTe WnrHaT Ha MeAKkre
KYCOUKMN.

MomMecTuTe WnuMHaT, PUKOTTY
1 MapMesaH B yally w
XOPOLWO nepemMelanTe A0
06pas3oBaHUA OAHOPOAHON
HaYMHKM,

MpunmeyarHme

AN AYULLIMX Pe3YAbTATOB
MPUrOTOBbTE HaUVHKY

Ha KYXOHHOW MaluuHe,
nepeMeLlaB MHIPEeAVNEHTbI B
TeueHmne 60 MUHYT.

HauynHka m3
LLIOKOA3AQ U
aneAbCcMHa

250 r cblpa «pPUKOTTa»

20 I KaKao MopPOLLIKE

20 r caxapHou rnyaApbl

20 r TeMHOro oKoAaAa (MEAKO

HaTepToro)

Lleapa 0AHOro aneAbCcuHa

Cnoco6 NpUroToBAeHUsI

1
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[loMecTuTe MHIrPEeANEHTHI
B Yally M cMellanTe A0
0b6pas’oBaHNA OAHOPOAHON
Maccsl.
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KasakLua

AAADbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi KapaHbi3

Kayincisaik

® OCbl HYCKaAYAbIKTapAbl MYKUAT
OKblIHbI3 YXoHe KeAelleKTe
NnarAaAaHyFa CakTaHbI3.

® GapAblK OpaybIlWThl >XoHe BeAriAnepiH
AAbIMN TAaCTaHbI3.

® LoAallekTepal bekiTnec He aAbin
TacTamMac OYpPbIH, ManaAaAaHbIAMaFaH
Ke3Ae >KoHe TasaAay aAAbIHAA
KYPAAAbI ©LLIPIM, CbIMbIH
AXKblPAaTbIHbI3.

o KypaAAbl MarAaAaHbIM XXAaTKaHAA
Ha3apPCbl3 KAaAAbIODMaHbI3.

® CayCaKTapblHbI3AbI >XbIAXbIMAAbI
DOALLEKTEPAEH YKOHe canTaMaAafFbl
CaHbIAAYAAPAAH AAbIC YCTaHbI3.

® POAMKTEP apacbliHa METaAAA HeEMece
VLWKIP HblCaHAAP CaAyFa BOAMaMAbLI.

® 3aKbIMAAAFAH canTaMaHbl >koHe/
HeMece KYPbIAFbIHbI ellKaLllaH
narAaAaHyra BoOAManAbIL.

® OcCbl canTaMaHbl NanAaAaHy aAAbIHAA
OOC TayapAap »oHe KMiM BeKITIAreHIH
TEeKCepIiHI3.

® CanTaMaHbl bypbIC MamaaAaHy
YKapakaTKa aKeAyl MYMKIH.

® KVPbIAFbIHbI3ABLI YXMEKKE »XaKblH
KEePAE HEMECE KOAEMI XKaFblHaH
KiLLipek BOAFaH beTKenAe »KYMbIC
ICTETMNEHI3 HEMECEe canTaMachl
CaAblHFaH Ke3Ae OFaH apTbIK KYLLU
TYCIpMeEHI3, cebebi OYA KYPbIAFbIHbIH
TYPAKCbI3AAHbIM, aYA3PbIAbIN KETYIHEe,
COAaMLLa »apakaT aAyFa ceben
OOYAbI MYMKIH.
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® ApPaAACTbIPFbILLTbIH OacbiH OeKITIAreH
KOHADBIDFbIMEH KO3Fan KeTepMeHi3, ac
MallMHa TYPaKCbl3 ODOAYbI MYMKIH.

® PyKcaT eTiIAMereH canTtaMaHbl
elKallaH KOAAAHDaHbI3.

® PaBMOAM >KacayFa apHaAFaH
canTaMaHblH YCTiHE 3aT KOMMaHbI3.

® KOCbIMLLa KayIMCI3AIK HYCKayAapblH
acym KOMBaMHbIHbIH HYCKaYAbIFblHaH

KapaHbl3.

ByA cantama AnHaamMa
BanAaHbICh XKyeciMeH
>KabAbIKTAAFaH >KoHe eH COHFbI
Kenwood 6ac acnas yArinepiHe
Tikenel 6ekiTyre skobaraHFaH
(TYPE KVC, KVL »aHe KCC
peTiHAE aHbIKTaAFaH).
CoHbIMeH KaTap, byA canTama
apKbiAbl KMix acym MalUMHaCbIH
6any >KbIAAAMABIKTbI canTamMa
wbiFbicbiMeH (TYPE KMX)
b6ekiTyre 6oAaabl.

Ocbl canTaMaHblH acyw
MalUMHACbIMeH YMAECIMAIAITIH
TeKcepy VYLUiH, eKi KypamMmaacTa
AlMHaAMa BarAaHbIC »yMeci
BOAYbI KEpeK.

AcyW MallMHacbiHAa YKOAaAKTbI
BanAaHbIC >KyKeci

60ACa, NaraaAaHy aApblHAA
apanTep KaXkeT OoAaAbI.
AAANTEPAIH aHbIKTaMaAbIK
koabl - KATOOIME. KocbIMLua
aknmapaTTbl XKaHe apanTepre
TarncblpbiC 6epy >KOAbIH
www.kenwoodworld.com/twist
CalTbIHaH KapaHbl3.
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AAFall peT narkpanaHy

aAAbIHAQ

® AbIMKbIA LyBepekneH
TasaAan cypTiHi3. CyFa
OaTbIPMaHbI3.

[NepHe
KAX93.A0OME
@ PaBroaAmn »xacayra apHaAfFaH
canTama
A Herisri kopnycbl
B bypaybiw
C  PoaukTep
D TaacTtuk
bGarbiTTaybILTap
@ Cany xonnepi
@ CaAfbll Kacblk
@ Tazanay KblALIaFbI

KVHakTay VLidiH

- E cypeTTepiH KapaHbi3

Basy »KbIAAGMADBIKTbI
LWbIFbIC KaknafFblH KeTepin
LUbIFApbIHbI3.

o CanTaMaHbl KoMbavHFa
6ekiTnec bypbIH, Cany
XOMMepiH aAbim, NAACTUK
GarbITTaybILUTapAbIH 63
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OpbIHAAPbIHA BEKITIAYIH
TEeKCepiHi3.

E CanTaMa KepceTiAreH
opblHAG BOACa, baay
SKBIAAGMADBIKTbI LUbIFbICKA
OPHAAACTbIPbIM, OPHbIHA
6ypan KyAbINTaHbI3.

PaBUOAUM »acayfa
apHaAFaH canTaMaHbl
nanAanaHy

- n cypeTTepiH KapaHbi3
KAX980 canTtamacbl KeMeriMeH
KaMbIpAbI >XalblHbl3.
KambipAbl LLaMmaMeH 1.2 MM
KaAbIHAbIKKA COMKeC KeAeTiH
6-napaMeTpPMeH >XXaMbiHbI3.
EckepTne: KaMbiIp >alo YLUiH
KAX99.A0 cantaMacbiH
naMAaAaHCaHbl3, KaMbIp
YKaMacbIH calikec eHiMeH
KeciHis.

KaMbip >XalMacblHbIH, eHi
POAUKTEP eHiHe calikec KeAyiH
TeKcepiHis.

KaMblp »arMacblHblH €Ki
»afblHa YH ceyin, ekire
KabaTTaHbI3.

E KaMblp »arMacblHbIH
OYKTEeAreH LUeTiH POAVKTEP
apacblHa CaAblHbI3.
KaMblpAbl POAUKTEH ©TKIi3in,
LLIeTiH TbIfbI3AQY YLUIH,
OypaybllUTbl caraT TiAIHIH
6arFbITblHa KapcChl LWVpeK
anHaAbIMAa OypaHbI3.
CanTaMaHbIH acTbIHfbl
KaFblHAA KaMbIp KaAbIm
KOWMaybIH TeKCepiHi3.

E KaMblp »KamMacblHbIH
eKi WeTiH axkblpaTbim,
9P >KaWMaHbl POAUKKE
OpPHAaAACTbIPbIHbI3.

CaAy xonnepiH KamMblp
»aWMacCbIHbIH YCTiHe
cypeTTe KepCceTiAreH
6aFbITTa KOWbIM, CbIpT
eTKeHLLe bacbiHbI3. Xonnep
KUEKTepI paBMOAM >KacayFa
KYpPaAblHa »aHacybl Kepek

Bipre 6epiAreH KacbIKTbl
namAaAaHbIn, KaAaraH
caAMaHbl xonnepre 1-2
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KacCblK TOATbIPbIN CaAblHbI3.
CaAMaHbIH xomnnep iwiHAe,
OypbllLTapbiHAG BipKeAKi
CaAbIHYbIH TeKCepiHi3.
YCTiHEH KacblKMeH aKblpblH
6acblHbI3.

m PaBnoAn canTamMaHbiH
TOMEHT| »KaFblHaH epKiH
oTYiH KaparaAamn oTbIpbir,
OypaybllUTbl caraT TiAIHIH
6arblTbliHa KapcCbl BypaHbI3.
KarkeTiHe Kapaw caaMa
CaAblHbI3. PaBroAmAi yH
cebiAreH beTke KoMbir,
keMiHae 10 MUHYT KenTipin
KOWbIHbI3.

n PaBroAnail caHbirayAapbl
APKbIAbI aKblpbIH
aXKblpaTbIHbI3.

¥CcbIHbICTap MeH KeHecTep

® CaAMa CaAblHFaH PaBUOAUAI
aAFalLl »kacamMac bypbiH,
canTaMaHbl caAMachI3
navAaAaHbIN KepiHi3.

® PaBUOAN POAVKTEpPre
»abbICbIN KaAMac YLUiH,
POAVKKE canMac bypbiH,
KaMbIp >ammacblHa yH
cebiHi3.

® KaMbIp »KalMacblHbIH LWETi
LWblKNac BypbiH, Xonnepaeri
CaAMaHbIH TayCblAYbIH
TekcepiHis. (CaamMa
KAAADBIFbIH KeTipy YLiH
KacCbIKTbl ManAaAaHbIHbI3,
aMTMnece POAVKTE caAnMa
SKMHAAbBIM KaAaAbl)

® PaBKOAW albIAbIN KaAMaybl
»KoHe niliHaepi Bipaen
60AYbI YLLIH, KaMbIp
KaAbIHAbIFbI BipKEAKI
BOAYbBIH XaHE POAMKTED
opTacblHA@ OpHaAacybIH
TeKCepiHi3.

® PaBKOAM >Kacayfa apHaAfFaH
canTama VYLWIiH TbiM CYMbIK
eMec »KyMcak caAaMa
namaAaAaHblHbI3.
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PasloA I/IAi Hicipy CanTaMaHbl Ta3aAa¥ YwiH
nbilLaK, HeMece eTKip 3aTTap

namaanaH6aHbI3, 6UTKEHi 6YA
canTaMaHbl 3aKbiMAaybl MYMKIiH.
PoAuKTepAi TasaAay yWiH
apacblHaH KOA opaMaA HeMece
6acka wy6bepek eTKisyre
60AManAbl.

1 TabaHblH TOPTTEH YL BOAIriH
KalHaFaH CyMeH TOATbIPbIHbI3.
AdMiHe Kapal TY3 KOCbIHbI3.

2 Cyfa WwaMaAbl 381TYH
MalblH KOCyFa 6oAaabl, BYA
MaKapOHHbIH >KabblCyblHa >KOA
Hepmenai.

3 MakapoH caAblIm, AsMiHe
Kapaw waMamMmeH 5 MUHyT
KanHaTbIHbI3.

EckepTne: Erep ToTTi paBroAmn

nicipin »kaTkaH BOACaHbI3,

TY3AbIH OPHbIHa 2 ac Kacblk,

KyYMLUEeKep CaAblHbI3.

& Xonnepai cantaMmaaaH
aAbIN, POAMKTEPre oHam

KOA KeTKIi3Y YLUIH, MAACTUK
GarblTTayblLUTapAbl allblHbI3.

PaBMoOAM >acayFa apHaAFaH

canTaMma

® CanTaMaHbl Tazaay YLUiH,
KVTy >KoHe Ta3aAay OFaH yH ceyin, 6ipre 6epiareH
_ CypeTTepiH KapaHbi3 KbIALLAKTbl NanAaAaHbIHbI3.

PaBUOAM XXacayFa apHaAFaH

CaAFbIL KacblK, CaAy xonnepi
canTaMaHbl cyFa 6aTbipyFa

® >KbIAbl CabblHABI CyAa

60AMaMAbI.
YKYbIHbI3.
|‘<,b|3MeT ® Kenwood eHiMi AypbIC
YKYMbIC iCTemMece Hemece
KepCeTy >KoHe KaHAaM Aa BoAMachIH
TYTbIHYLL bIAA p;a KeMLUIAIKTep TabblAFaH
6OACa, OHbl OKIAETTI
KeHecC KENWOOD KkbIameT kepceTy
® KypbIAFbIHBIH OPTaAbIFbIHa 9KeAIHI3
SKYMbICBIHAG aKaYABIKTaP HemMece bepin »ibepiHi3.
TybIHAGCA, KeMeK EH >KakblH OpHaAacKaH
aAyFa KYriHbec BypbiH, KENWOOD KpismeT
www.kenwoodworld.com KOPCETY OPTaAbIFbIHBIH

KaHapTbIAFaH AepeKTepiH
www.kenwoodworld.com
TopabblHaH HeMece eAiHi3re
ToH Beb6-TopanTaH KapaHbl3.

cavTblHa ©TiHi3.

® OHIM 6HIMAI caTbIn
AAFaH eAAEeri TYTbIHYLWbI
KYKbIKTapbl MeH Ke3 KeAreH
6ap keninpemere KaTbICTbl
BapAbIK 3aHAAPFa CoKec ® |/ITaAnaAa >KaCaAFaH.
KeninaeMemMeH 6epineTiHiH
ecKepiHi3.
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PeuenTtTep

KaaIMI MakapoH
KaMblPbl

300 r “00” yHbI
120 r 6y TIH >KYMbIDTKE
100 r >KyMbIPTKa CapbIChbl

LLIokoAaATbl MakapoH

KaMblPbl

275 “00” yHbI

25 r Kakao yHTarbl

120 r 6y TIH >KYMbIDTKE
100 r >KyMbIpPTKa CapbIChbl

daici

1 WHrpeaveHTTEpPAI acym
KOMOaWHbIHBIH apaAacTbIpy
TabafrblHa CaAblHbI3.

2 KaMmblp iAMeriMeH 2-3
MUHYT 1-2 >KbIAAAMABIKTA
apanacTblpbiHbI3.

3 KocnaHbl BipiKTipin, KOAMeH
YKYMCaK KaMblp MAEHiI3.

4 YKaKcbl HaTUXKEAepPre KOA
YEeTKI3Y VLUIH KaMblpAbl
nAeHkameH opan, 20 MUHYTKa
KAAAbIDbIHbBI3.

5 AalbiH KaMbipabl KAX980/
KAX99.AOME cantamacbiMeH
6-NapamMeTpAE >KanblHbI3.
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CayMaAnAbIK >XoHe
PUKOTTa CaAMachl

250 r pukoTTa IPIMLLITT
50 r napmesaH ipimMLLIr|
(VKKILLUTEH ©TKEeH)

100 r 6aAFbIH CayMaNAbIK

daici

1 CayMaAAbIKTbl Tabaaa
KyblIpblHbI3. KyblpbIAFaHHaH
KeWiH, bIAFAAbIH OpaMaAMeH
KyYpPFaTbIHbI3.

2 CayMaAAbIKTbl Mariaanan
TYypPaHbI3.

3 CayMaAAbIKTbl, PUKOTTaHbI
»KoHe napmesaHAabl Tabakka
caAbin, BipTeric kocna
6oAFaHLLIa apaAacTbIPbIHbI3.

EckepTne:

® >KaKCbl HaTVYKeAepre KOA
YETKI3Y YLUiH, CAaAMaHbl
TyparbllTaH eTKizin, 60 ¢
BAEHAEPMEH apaAacTbIPbIHbI3.

LLIOKOAGATbBI aneAbCUH
CanMachbl

250 r pukoTTa IpIMLLITT

20 I KaKao YHTarbl

20 r KaHT YHTarbl

20 I KOHbIP LLIOKOAGA (PKaKCbl
yCaKTanFaH)

1 aneAbCuH LieApachl

daici

1 VHrpeaneHTTepAi Tabakka
canblin, bipTeric 6oAFaHLLa
apanacTbIpbliHbI3.
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EAANnvIKa

SeSMAWOTE TNV UMPOCTLIVH oeAISa OTou MapEXETAL N ElKovoypddnon

AoPpAAela

® A0BAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0ONVYIECQ Kal
DUAAETE TIC VIA LEAAOVTIKN avadopa.

® ADALOEOTE TN OUOKEUQOIA Kal TUXOV
ETIKETEC.

® Na O€TeTE EKTOC AslTOUPYIAG KAl
VOl ATIOOUVOEETE TN OUOKEUN ATTO
TO PeUMA TIPLV TIOOOAPILOCETE N
adalpeoste eCapTtnuUaTa, otTtayvV devV
XONOULOTIOlE(T AL KAl TIPLV ATtO TOV
KABAPLOUO.

® [oTe uNVv adnVveTe TN CUOKEUN O€
AElTOUPVIa Xwplic ettiBAsWn.

e Kpatnote Ta OAXTUAA OOC UaKPLlA
atto TA EPN TNC CUOKEUNC TIOU
KLVOUVTAL KalL ATtO TA avolyuata Tou
€EQPTAMATOCG.

® MnV ELOAYETE TIOTE UETAAAIKA N
ALXUNEA AVTIKELEVA AVALECQ OTOUCG
KUALVOPLKOUC TTAQOTEC.

® MnV XPNOULOTIOLE(TE TIOTE eva
KATECTOPAUEVO eEAP TN /KA
OUOKEUN.

® Mnv EexvaTte va devete N va paleUste
TUXOV aVTkelueva N ¢apdld pouxa
TToOTOU XPNOUWLOTIONOETE QAUTO TO
eEdpTnua.

® H KaKn Xpron Tou eEapThuUaTOoC
UTTOPEL VA TIOOKAAECEL TPAUATIONO.

® MnV XPNOUULOTIOLE(TE TN OUOKEUN OaC
KOVTA OTNV AKPN TNC sTUdAavelac
gpyaolac r evw TIpoeEEXEL ATIO TNV
ETUDAVELA Epyaoiag oUTE VA QOKe(TE

83

141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 83 19/07/2019 12:06



dUuvapn oTav Torobetelte TO
cEdpTNUA, OLOTL UE AUTOV TOV
TOOTIO N OUCKEUN UTtopel va
artootafeporiolnOsl, va avatpartel
KAl EVOEXOMEVWC VA TIPOKANOEL
TOAULATIOMOC.

® MnNV UETAKLIVEITE N AVAONKWYVETE
TNV KEPAAN TOU UiEED evwd
BolokeTal TIPOCCETNUEVO EKEL
eva eEApTNUa, Kabwce urtopst
va artootabeporioinbel n
Koudlvounxavn.

® MnNV XPNOULOTIOLE(TE TIOTE UN
EVKEKPLUEVO ECpTNUCL.

® Mnv otnpidete avIkeiueva TTAVW
OTO €EdpTNUC VIa PABLOALQ.

® [ TIpO0OETEC TIPOEIDOTIONOELC
aodaAeiag, avatpeEte oto BAOKO
BIBAlo odnylwyv tne Koudlvounxavng

oac.
AUTO TO €€dpTNUA DlABETEL ["la va dlaodaiioete OTL autd
oclUotnua Twist Connection TO €€dpTNUA gival cupuBatd
System Kat eival e TNV kKoudlvounxavn oag,
OXEOIACEVO €TOL WOTE VA Oa TpeTel va BeBalwbeite OTL

TPOOAPUOeTaL ATIEUBElQg OoTA Kal Ta dUo [Epn dlabgTouy
LOVTEAQ TEAEUTALAC VEVIAC TWV TO ovotnua Twist Connection

ouokeuwVv Kenwood Chef (ue System .
ovouaoia TYPE KVC, KVL kat
KCO). Edv n koudivounxavn ocag
AUTO TO g€dpTNUA UTToPE( dlabetel Bar Connection System
Va TIPOOCAPUOOTEL Kal o€ Ba xpelaoTteite emiong evav
koudlvounxaveg KMix Ttou TIPOOAPUOVYEQ VIA va ival
dLABETOUV UTTIOdOXN VIa duvatnh n Asttoupyia. O KwdKOQ
€€APTNUA XAUNANG TAXUTNTAC avadopdc Tou TIPOCapUOoYEQ
(TYPE KMX). sivalt KATOOIME. MNa
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TIEQLOCOTEPES TTANPODOPIES
Kal yla va pudabete

TG Oa tapayyeilete

TOV TIPOCAPUOYEQ,
stiiokedOeite TN dlevBuvon
www.kenwoodworld.com/twist.

MpLv XPNOGLOTIOINCETE Th

OCUOKEUNR yla tpwtn dopd

® Kabaplote pe uypd Ttavi. Mnv
Bubilete o€ vePO.

EmteEnynon cuuBoAwv

KAX93.AOME

@ E€dpTtnua yia paBloAla

A Kuplwg ocwpa

B Meplotpodikdg
dLAKOTITNG

C E&dptnua avolyuatog
dUANOU

D TMAaoTtikol odnyol

Xodavn veulong

KouUTAAL YELoNg

Bouptodkl kabaplouou

OO

>uvaploAoynon

AVaTPEETE OTIG ELKOVEG

-B

AbDAPECTE TO KAANUMLA
TNG UTTOOOXNG XANANG
TaxutnTac.

o [poToU ToTIoOETHOETE TO
€EAPTNUA OTN CUOKEUN
oag, adalpeoTe TN Xodvn
VEULONC Kal BeBawwBOeite OTL
Ol TIAQLOTIKOL 0dNYyol €xouv
aocodaiiosl cwoTtd.

E KpatwvTac To e€dpTnua
otn B€on Tou dailvetal
oTNV €lKOVA, ToTIoOETNCTE
TO OTNV UTIODOXHA XAUNANG
TAXUTNTAC KAl OTPEYTE TO
vla va acdaAicsl otn B€on
Tou.

MNwg va
XPnNoluoTole(te

TO €EdpTNUA VIa
paBLloAla

AVaTPEETE OTIG ELKOVEG

-

Avoi§te Ta Jupapikd,
Xpnouomnolwvtag To e§apTnua
KAX980.

Avoi§te ta Jupapikd
XPnoluomolwvtag tTh puduion
6, n oTtoia AVTIOTOLXEL O
mayog nepinou 1,2 mm.
Inueiwon: AV XPNOLUOTIOLEITE
e§dptnua KAX99.A0 yia to
dvolyua Twv JUHAPLKWYV,
KOYte To GUAAO GTO CWOTO
TAATOG.

BeBaiwOeite 6TiL TO dUANO
€XEL TO (510 TTAATOG ME TOUG
TMAQOCTEG.

MNaotmaAioTe kal Tig dUo
TIAEUPEG TOU GUAAOU e
AAeUpL Kal SIMAWOTE oTN
eon.

E TomoBetNoTe TN JIMAWMUEVN
Akpn Tou GUAAOU
AvAREOQ 0TOUC TIAAOTEC.
>tpePTe TOV dlAKOTITN
aplotepdoTPOdGA KATA TO
€va TETAPTO iag TTANPOUG
TIEQLOTPODNC VIa VA
nepdoste TN 0N Héoa
attd TOUG TTAAOTEC KAl yia
va odpayioete TNV dkpn
TOoU GUAAOU.

EAEVETE TO KATW HEPOC
ToUu €€QPTAMATOC, YIa vVa
BeBawwbBelte 4TI N CUuUN
deV €XEL KOAAACEL avAEOQ
OTOUG TIAAOTEC.

E XwploTe Ta dUO EPN TOU
dUAAOU Kal ToTIOOETAOTE
KABE EPOC TIAVW OTOUQ
TIAAOTEC.

TomoBetNoTE TN XOAVN
VEULONG TTAvVw aTtd
TO dUANO JUNC Ue
TNV KATeUBuvon Tou
UTTOOEIKVUETAL, TUECTE
TIPOC TA KATW €WC
OTOU OKOUCETE €vayv
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XAPAKTNELOTIKS AXO «KALKY.
Ol AKpeg TNG xodvng Ba
TIOETIEL VA AKOUUTIOUV TO
eEdpTNuA via paBloAla
XPNOOTIOWWVTAG TO
KOUTAAL TIOU TIAREXETAL,
veulote tn xodvn ue 1-2
KOUTAALEC TNC VEULONC

TIOU TIpOTIATE. PpovTioTe
VA ATTIAWOCETE TN YEULION
ouoUopdA UECA OTN
XOAVN, WOTE va GTAVEL
LEXPL TIQ YwVieg. MatnoTte
sAadpd TN YEULON UE TO
KOUTAAL

StpePte apyd Tov
TIEPLOTPODIKO BLAKOTITN
aplotepodoTpodha,
eAEyxovVTaAG €AV TO GUAO
Zuune TepvAast Aveta péoa
armod TO KATW HEPOG TOU
eEaptnuatoc. MpoocBéote
TIEPLOCOTEPN VEULON, €AV
XPelAeTal

TomoBetrHoTE TA PABLOALA
TAvw og eAadpwe
AAEUPWEVN ETUDAVELQ KAl
adroTE TA VA OTEYVWOOUV
via Touldxlotov 10 AsttTd.
XwploTe Ta paBloAla
KOBOVTAG TIDOTEKTIKA KATA
UNKOC TWV dLATPHOEWV

TieEpLoceUEl, DIADOPETIKA N
VEULON UTTOPEL VAL KOAANOEL
OTOUC TIAAOTER)

® [JpoKelévou Ta paBLOALa
va NV avoiyouv kal va
€X0UV OUOLOUOPPO OXNUA,
dpovtioTe TO DUANO
2UUNG va €XEL OOLOOP DO
TIAXOC KAl va elval cwoTtd
KEVTOAPIOUEVO AVAUETT
otouc TMAAOTEC.

® To KAAUTEPO £100C VEULONC
via To EEdpTnua via
paBOAla eival N HaAakn
AAAA OXL TIOAU UypPr YEULoN.

MNwc va payelpevete

Ta paBLOALQ

1 Teuiote Ta Tela TETOPTA
TNG KATOAPOAAC UE VEPO
Kal adnoTe To va BpdoesL
MpooBeote aAdTL avaioya
UE TIC TIPOTIMACELG OaC.

2 TIPOAIPETIKA, TIPOCHECTE
UKEN TToodTNTA EAALOAADOU
OTO vEPO. Mg Tov TPOTIO AUTO
UTtope(te va amoduyeTe va
KOAAACOUV Ta CUMAPIKAL

3 MpocBéote Ta CUMAPIKA Kal
BpdoTe 0g XauNAn dwTlA via
Tiepimou 5 Aemttd cUudwva

ZUMBOUAEG Kal UTtodEielg

MpoToU Mapackeudoste
VEULOTA paBLoAla via
TPWTN dopd, e€aoknbeite
oTN Xpnon tou
€EAPTAMATOC XWPIg va
TIOOOOECETE VEULON.

A va pnv KOAAACOUV Ta
PABLOALC OTOUG TTAACTEC,
TiacTiaAioTe To GUANO
2UUNG e aAgeUpL TIPOTOU
TO TOTIOOETAOETE OTOUG
TIAQOTEG.

BeBawwbeite oTL n véon
UEoa oTn xodvn €xel
XpnotuottolinBel tpoTou
GTACETE OTO TEAOG

Tou GUAAoU UuNG.
(XpnowotolnoTe To
KOUTAAL VA va adalpeoste
TUXOV VELLON TIOU

UE TNV TPOT{UNOCH oac.
>nueiwon: EQv dTiaxvete YAUKA
PABLOAL, AVTIKATAOTAOTE
TO AAATL UE 2 KOUT. coUTtiag
Zaxapen.

dpovTida kal
KABaPLoUOC

AvVaTPEETE OTIG ELKOVEG

-

Mnv BuBiZete TOo E§ApTnHAa YA
paBloAla o€ vePO.

Mnv XpnolHOTIOLEITE paxaipia
A alXxunpd avtikeipeva yia

va kadapioceste To e§dpTNUA,
KaOw¢ KATL TETOoo Oa
UTOPOUCE VA TOU TIPOKAAECEL
$Oopd.

MnvV MEPVATE METOETEG
kouZivag i omtolodAMoOTE AAAO
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navi Kadaplopou avdusoca
and Toug MAACTEG yla va TOouG
Kaoapiocete.

Kal AdalpeoTe TN xodvn
amnod To €€dpTNUA Kal avoiEte
TOUC TIAQOTIKOUG 0dnyoug, yia
Va EXETE €UKOAN TIPOCRACN

E€dptnua yia paBiéoAia

® [JaoTiaAioTte To e€dpTNUA E
AAeUpPL KAl XONOLLOTIONOTE
TO BoUPTOdAKL TIOU TIAPEXETAL
vla va To KaBaploeTe.

KouTtdAl yéuiong, Xodvn
YéHiong

OTOUG TIAAOTEC. ® [AUveTe Ue eoTh
carouvada.
ZéQBLC KO ® [Av "EO ToodV Kfenwood
, TIOU £XETE AYOPAOEL
EEUTU’] pETNON duoAeltoupyel n Bpelte
TIEAQTWV TUXOV EAATTUWHATA, OTelATE
TO ) TAPADWOTE TO O
® Edv avriletwridete €€0UGCLOBOTNEVO KEVTPO
TPORARUATA ME >€pRLlg tng KENWOOD.
™ Aertoupyia tou Ma evnuepwUEVa oTolXela
€€APTALATOG Oag, OXETIKA |UE TO TIANCLECTEPO
TPOTOU {NTAOETE £€ouclodOTNUEVO KEVTPO
Bonbela eTiiokedOeite TN SEoBIC TN KENWOOD,
dladIKTUAKN ToTtoBecia eTilokedOElTE TN
www.kenwoodworld.com. SLASIKTUAKN ToTtofeoia
® Exete Ut oLV OTL TO www.kenwoodworld.com n
TIPOIOV KAAUTITETAL Tn dladIkTuakKr TotTtobeoia
anod eyyunon, n otola TIOU AdOPA OUYKEKPLLEVA
elval oUupwvN e OAEQ N XWea oag.
TIC VOLLIKEC dlaTdEele
Tou ac’bopouv TU,XOV ® KataokeuddleTal otnVv
UPLoTAPEVN EYYUNON KAl .
R ) ITaAla.
DIKAULWMATA KATAVAAWTWY
oTN XWPA oTNV oTtola
AYOPAOTNKE TO TIPOIOV.
ZUVTQVéC EKktéAgon
, , 1 TomoBeTtAoTE TA UAIKA
ATIAN CUun via GTO UTOA AVALELENS TNG
ZU MQDle KoullvounXavne oac.

300 yp. aAevpt turtou OO0
120 yp. oAdkAnpa aByd
100 yp. kKpOKOUG aBy WV

Zuun v duppaplkd
ookoAATaC

275 yp. aAeUpl turrou 00
25 yp. kakdo o€ okovn

120 yp. oAdkAnpa aByd
100 yp. kpOKkoUG aBywV
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AvapeiEte pe to e€dpTnua
JUMWMUATOC OTIC TAXUTNTEGQ
1-2 yia 2-3 AeTtTd.

Madgte TO Uelyua Kat
CUMWOTE UE TO XEPL €WC
OTOU dNuLoupyNnOsl UL
opoouopdn Luun.

Ma KaAUTEPQ ATIOTEAECATA,
TUAETE TN CUUN O TTAQOTIKA
UeBpdvn Kal adnoTe TN va
EekoupaoTel yia 20 Aemttd.
Avoifte tn uun,
XONOULOTIOWWVTAC TO
e€dpTnua KAX980/KAX99.
AOME o1n pubulon 6.
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[(ElLON UE OTIAVAKL
Kal pLlKOTA

250 yp. pikdTa
50 yp. mapueldva (ToUUEVN)
100 yp. ppcoko ormavakit

EkTéAgon

1 Mapdvete TO OTIAVAKL OE
Tnyavl. Adou uapabel,
otelPTe TO VIa va duyouv Ta
UYPA TOU, XPNOLLOTIOLWVTAC
TIeTogTa Kould{vag.

2 WIAoKOYTE TO OTIAVAKL.

3 TomoBeTNOTE TO OTIAVAKL, TN
PIKOTA Kal TNV Ttapueldva
OE UTIOA KAl AVAUEIETE KAAQ,
£wWe OToU dnuoupyNnBsl U
ouolopopdN YEULON.

>nueiwon:

® [ KOAUTEQA ATIOTEAECUATA,
TIEQAOCTE TN YELLON ATtO
eTte€epyaoTr TPODWY Kal
avapeiEte via 60 deuT.

[CElLoN CoOKOAATA
TIOPTOKCAAL

250 yp. pikdta

20 yp. kKakdo o€ OKOvN

20 yp. {axapn dxvn

20 yp. pauvpn cokoAdta (YiAo-
TOWMEVN)

Zvoua ard 1 mopToKAAL

EkTtéAgon
1 TomoBetnote dAA TA UAIKA

o€ €va UTIOA Kal avauei&te
£w¢g OToU opoyevoTioinBouv.

88
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

Bezpecnost

® Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

e (Odstrante vsetky obaly a stitky.

® /ariadenie vzdy vypnite a odpojte
z elektrickej siete pred zakladanim
alebo vyberanim jeho sucasti, ked ho
nepouzivate a pred jeho Cistenim.

e Nikdy nenechavajte bez dozoru
zariadenie v ¢innosti.

® Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti
od pohyblivych sucasti a od otvorov
v nadstavci.

® Nikdy nevkladajte kovoveé ani ostré
predmety medzi valceky.

® Nikdy nepouzivajte poskodené
nadstavce a/alebo zariadenia.

® \/zdy zabezpecte, aby pred pouzitim
tohto nadstavca neboli v jeho
blizkosti volné predmety a volné Casti
odevu.

® Nespravne pouzivanie tohto
prislusenstva moze spdsobit zranenie.

® Neuvadzajte toto zariadenie do
chodu blizko okraja pracovného
povrchu a pod vycnievajuce okraje
pracovneho povrchu a pri zakladani
prislusenstva nan netlacte velkou
silou, lebo by to mohlo znizit stabilitu
zariadenia a prevratit ho, co by mohlo
sposobit zranenie.

89
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® Nehybte hlavou mixéra ani ju
nedvihajte, ked je do nej zalozeny
nejaky nastroj, lebo vtedy by toto
zariadenie mohlo stratit stabilitu.

e Nikdy nepouzivajte neschvaleny

nadstavec.

o Neukladajte predmety navrch
nadstavca na vyrobu Ravioli.

® Dalsie bezpe&nostné upozornenia si
precitajte v hlavnej prirucke kuchynského

robota.

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
suU vybavené vystupom pre
pomald rychlost (TYPE KMX).

Toto prislusenstvo je
kompatibilné s vasim
kuchynskym robotom vtedy,
ked je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania

Twist ,

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania
Bar , na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referen¢ny kod pre
dany adaptér je KATOOIME.
Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je
k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.
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Pred prvym pouzitim

® Utrite ho docista vihkou
handrickou. Neponarajte ho
do vody.

Legenda
KAX93.A0OME
@ Nadstavec na vyrobu Ravioli
A Hlavna cast
B Otoc¢ny gombik
C Valceky
D Plastoveé voditka
@ Plniaca nasypka
® Plniaca lyzica
(@ Cistiaca kefka

Montaz

Pozrite si ilustracie - E

1 Vyberte kryt vystupu pre

pomalu rychlost.

® Pred montazou
prislusenstva k stroju,
odstrante plniacu nasypku
a skontrolujte, Ze plastové
voditka su zacvaknuté na
svojom mieste.
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E Prislusenstvo drzte v
zndzornenej polohe, viozte
ho do vystupu pre pomalu
rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.

Na pouzitie nadstavca
na vyrobu Ravioli
Pozrite si ilustracie - n
Vyvalkajte cesto pouzitim
nadstavca KAX980.

Vyvalkajte cesto na nastavenie
6, ktoré zodpoveda hribke
priblizne 1,2 mm.

Poznamka: ak na valkanie cesta
pouzivate nadstavec KAX99.
AO, nakrajajte plat cesta na
spravnu hribku.

Uistite sa, Ze hrubka platu cesta
je rovnaka ako valceky.

Posypte mukou plat cesta
na oboch stranach a
prelozte ho napoly.

Vlozte prelozeny koniec
platu cesta medzi valceky.
Otocte otoc¢ny gombik
proti smeru hodinovych
ruciciek o stvrtinu otacky na
posunutie cesta cez valceky
auzatvorenie konca platu
cesta.

Skontrolujte pod
nadstavcom, ¢i cesto nie je
zachytené medzi val¢ekmi.
Oddelte oba konce platu
cesta od seba a polozte
kazdy plat cez valceky.
Umiestnite plniacu nasypku
na plat cesta v zobrazenom
smere, a stlacte nadol,

az kym nebudete pocut
Jkliknutie®. Kraje nasypky by
sa mali dotykat nadstavca
na vyrobu Ravioli.

Pomocou dodanej lyzice
naplite nasypku 1-2 lyzicami
zvolenej plnky. Uistite sa,
ze plnka je rovnomerne
rozdelend v nasypke,
vratane rohov. Jemne
zatlacte na napln lyzickou.
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m Pomaly otacajte otocny
gombik proti smeru
hodinovych ruciciek a
skontrolujte, ze plat Ravioli
volne vychadza von zo
spodku nadstavca. V
pripade potreby doplnte
plnku.

Umiestnite Ravioli na povrch
jemne posypany mukou a
nechajte ich vyschnut po
dobu najmenej 10 minut.
Ravioli oddelte od seba
opatrnym roztrhnutim
pozdlz perforacil.

Rady a tipy

® Predtym, ako budete robit
plnené Ravioli prvy krat,
nacvicte si postup pouzitim
nadstavca bez vliozZenia
plnky.

Aby ste predisli prilepeniu
Ravioli o valceky, posypte
plat cesta muku, predtym
ako ho vlozite do valcekov.
Uistite sa, ze plnka v
nasypke bude pouzitd
predtym, ako dosiahnete
koniec platku cesta.
(Pouzite lyZicu na
odstranenie prebytocne;j
plnky, inak sa plnka moze
usadzovat na valc¢ekoch).
Aby ste predisli tomu, ze
Ravioli sa otvoria a aby
dosahovali rovnaky tvar,
uistite sa, ze hrubka platu
cesta je vSade rovnaka a ze
plat je vycentrovany medzi
valcekmi.

Pre nadstavec na vyrobu
Ravioli sa najlepsie hodia
hladké plnky, ktoré nie su
prilis tekuté.

Varenie vasho Ravioli

1 Hrniec naplnte do troch
Stvrtin vodou a vodu nechajte
zovriet. Ochutte ju solou.
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Do vody mbzete pridat malé
mnozstvo olivového oleja, aby
sa cestoviny na seba nelepili.
Pridajte cestoviny a priblizne
5 minuty ich varte na
miernom ohni.

Poznamka: A varite sladké
ravioli, namiesto soli dajte do
vody 2 polievkové lyzice cukru.

Osetrovanie a Cistenie
Pozrite si ilustracie - .
Nadstavec na vyrobu Ravioli
neponarajte do vody.

Na cistenie nadstavca
nepouzivajte noze ani ostré
predmety, pretoze by mohlo
ddjst k poskodeniu nadstavca.

Nepostivajte utierky na riad ani
iné Cistiace utierky cez valéeky,
aby ste ich vycistili.

& Odoberte ndsypku z
nadstavca a otvorte plastové
voditka pre jednoduchy pristup
k valcekom.

Nadstavec na vyrobu Ravioli

® Posypte nadstavec mukou
a pouzite dodany Stetec na
vycistenie nadstavca.

Plniaca lyzica, plniaca nasypka
® Umyte teplou saponatovou
vodou.

Servis a
starostlivost o
zakaznikov

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

Na vas vyrobok sa vztahuje
zdruka 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 fnom
najdete nejaké chyby,
poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému
centru KENWOOD. Najblizsie
autorizované servisné
centrum KENWOOD mbzete
najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com
alebo na jej stranke
Specifickej pre vasu krajinu.

® \/yrobené v Taliansku.

Recepty

Cesto na obycajné
cestoviny

300g muky typu ,, 00"
1209 celych vajicok
100g vajeénych Zltkov

Cokoladoveé cesto
cesto

2759 muky typu , 00"

259 kakaového prasku
1209 celych vajicok

1009 vajeénych Zitkov
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Spoésob

1 VlozZte prisady do miesacej
misy vasho kuchynského
robota

Zmiesajte miesiacim hakom a
cesto na rychlosti 1-2 po dobu
2-3 minut.

Zhromazdite zmes a rucne
hnette, az kym nedosiahnete
hladké cesto.

Pre najlepsie vysledky zabalte
cesto do potravinovej folie

a nechajte ho odpocivat po
dobu 20 minut.

Valkajte cesto pouzitim vasho
nadstavca KAX980/KAX99.
AOME na nastaveni 6.

92

19/07/2019 12:06




Spendtova a ricottova
plnka

250g syru ricotta
509 syru parmezan
100g cerstvého Spendtu

Spdsob

1 Spenat jemne zohrejte
Vv panvici, az zvadne.

Po zvadnuti ho ususte
kuchynskou uierkou.

2 Spenat nasekajte nadrobno.

3 Daijte Spenat, ricottu a
parmezan do misy a dobre ich
premiesajte, aby ste vytvorili
jemnu plnku.

Poznamka:

® Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak pouzijete kuchynsky robot
a mixujete plnku po dobu 60
sekund.

Cokoladova
pomarancova plnka

2509 syru ricotta

20g kakaoveého prasku

20g praskového cukru

20g tmavej cokolady (jemne

postruhane))

Pomarancova kéra z 1
pomaranca

Spdsob
1 Vlozte prisady do miesacej
misy a miesajte dohladka.

93
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YKpaiHCbKa

ByAb AackKa, PO3ropHiTb NepLUy CTOPiHKY 3 MAaAKOHKaMU

3axoam besneku

YBaKHO MPOYnUTanNTE IHCTPYKLIKO

Ta 30epeXxiTh 1l AAS MOASABLLIOIO
BUKOPUCTAaHHSA.

3HIMITb YNaKOBKY Ta BCI €TUKETKMN.
BUMKHITb MPUA3A Ta BIAKAKOYITH
MOro BiA MEpEeXKi eAEKTPOMOCTavYaHHA
nepeA BCTAaHOBAEHHAM abo
3HIMaAHHAM AETaAeN, AKLLO MPUAAA He
BUKOPUCTOBYETLCH, a TAaKOX Mepea
YULLIEHHAM.,

He 3aAnWanTe nprnAaA, WO npaLtoeE,
Oe3 HarAgaay.

He HabAM»KamTe NaAbli A0 PYXOMUX
AETaAel Ta OTBOPIB HACaAOK.

He BCTaBAaAMTe MeTaAeBi abo rocTpi
npeAMeTU MiXK BaAMKaMU.

He BUKOPUCTOBYIMTE MOLUKOAYKEHY
HacaAKY/MPUAAA.

3aBXXAM NpubupanTe npeameTy,

LLIO 3BNCAKOTb, Ta OAAT Mepea
BUKOPUCTAHHAM LIIET HACaAKMW.
HeHane>kHe KOpUMCTYBaHHA HACaAKOHD
MOXXEe HaHEeCTU TpaBMY.

He BCTaHOBAIOWTE MPUAAA MOOANIY
Kpato poboYyoi MoBepPxHi, He
AOMyCKanTe, Lob BiH BUCTYMNaB

3a MeXki poboYoi NMoBEPXHI, He
AOKAQAANTE HAAMIPHUX 3YCUAb

nip Yac BCTAHOBAEHHSA HACaAAOK -

Y TAKOMY BUMAAKY MOAOXKEHHSA
NPUA3AY OYAE HECTIMKKMM, BiH MOKe
NepeKknHYTUCA | CTaTK NPUYMNHOIO
TPaBMYyBaHHS.

94
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® He nepeMilymnTe Ta He niaHIManTe
FOAOBKY MiKCepa 31 BCTAaHOBAEHOHO
HaCaAKOHK, OCKIABKIM KYXOHHAa
MallMHa MOXe BTPaTUTU CTIVKICTb.

® HIKOAU HE BUKOPUCTOBYMTE HACAAKM
BiA CTOPOHHIX BUPOOHUKIB.

® He KAAAITb CTOPOHHI MPeAMeTn Ha
MOBEPXHIO HACAAKM AAA PABIOAI.

® 3 AOAATKOBVMMU MOMNEPEAXKEHHAMM
LLIOAO Be3mekn MOXXHa 03HAMOMUTUCA
B MOCIOHUMKY KOPUCTYBa4da KYXOHHOI

MalLLlnHWN.
AO KOHCTPYKLUIT Liel MepeA NepLIMM BUKOPUCTAHHAM
HacaAKM BXOAWTb Pi3bboBa ® [1pOTPITb BOAOrOKO raH4ipKOoHo.
cucTeEMa KPIMAEHHSA . He 3aHyptonTe y BOAY.
Hacaaka npur3HadyeHa AAS
6e3nocepeaHbol YCTAaHOBKM Ha |_|Ol-<a>+<L4I/I K

HOBITHI MOAEAi MalnH Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL Ta KCO).
LIto Hacaaky Takox

MOYKHa BCTaHOBAKOBATM Ha

KAX93.A0OME
@ Hacaaka AAS paBioAi
A Kopnyc Hacaaku

KYXOHHI MaLunHu KMix 3 B PeryAaTop WBMAKOCTI

HN3bKOLUBUAKICHUM MPUBOAOM C  Banauku }

(TYPE KMX). D  TAacTuKoBI .
HanpaBAsOYi

LLlo6 mepeBipUTH CyMICHICTb @ MpuiMaAbHe >KepAo

HaCaAKM 3 BaLLOK KYXOHHOKO @ AOXKa AAA HAYMHHSA

MaLLMHOO, BMEBHITbCA, LLIO @ LLliTka AAS OUMLLIEHHS

0bmnABa KOMMOHEHTU MatoTb

PiI3bOOBY CUCTEMY KPIMAEHHSA 36|/|paHqu

' AMWB. MaAIOHKK - E

AKLLO BaLLy KYXOHHY MaLLUUHY [MiAHIMITE KPULLIKY

OCHalLleHO BaAKOBO HU3bKOLLUBUAKICHOIO

CUCTEMOIO KPIMAEHHSA , MPUBOAY.

BaM byae NoTpibeH apanTep. ® [lepep BCTAHOBAEHHAM

Koa apantepa KATOOIME. HaCaAKM Ha MalUWHY 3HIMITb

AOAATKOBY iHpOPMAaLitO NPUMMaAbHE XXEPAO i

AVIBITbCA Ha CanTi BMEBHITLCA, WO MNAACTUKOBI

www.kenwoodworld.com/twist. HampaBAAOUYI BCTAHOBAEHO

npaBVAbHO.
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E Bi3bMiTb HacaAaky,
K MOKasaHo Ha
PUCYHKY, MIAHECITb AO
HU3bKOLLUBUAKICHOIO
NPUBOAY Ta BKPYTITb B
HbOTO.

BukopumcTaHHS
HacaAKU AAS PaBIOAI

AMB. PUCYHKH - n

MponycTiTb TicTO AAS
MaKapoHiB Kpi3b HacaAKy
KAX980.

MponycTiTb TicTO AAS
MaKapoHiB BiANOBIiAHO A0
HaAalITYBaHHSA 6, y AKOMY
TOBLUMHA TicTa

AOPiBHIOE NPU6AN3HO 1,2 MM.
MpuMiTKa: y pasi BUKOPUCTaHHSA
Hacaakum KAX99.A0 aAa
NPONYCKaHHSA TicTa AAS
MaKapoOHIB Hapi)XXTe AUCTHU TicTa
HeOo6XiAHOT LULMPUHMN.
BneBHiTbCA, WO AUCTH TicTa
AASl MAKaApPOH i BaAMKM MalOTb
OAHAKOBY LUMPUHY.

MpricnnTe BOPOLLIHOM
0bUABI CTOPOHM AMUCTa
MaKapOHHOIO TiCTa i 3irHiTb
AUCT HaBMiA.

BcTaBTe AMCT TicTa AAA
MaKapoH 3irHYyTUM KPaeM
Mi>K BaAMKaMu. [ToBepHITb
PEryAaTop LLBUAKOCTI
NPOTU TOAMHHMKOBOT
CTPIAKWM Ha 4YBepTb 0bepTy
AASI MPOMNYCKaHHA TicTa
uepes BaAnKM i 3AUMaHHA
3irHYTOro Kpato TicTa.
[MepeBipTe HUXKHIO YaCTUHY
HacaAKM i YNeBHUTbCSH, WO
TICTO HE 3aCTPANAO MidK
BaAMKaMM.

BiAOKpPEMAITE ABa Kpal TicTa
AASI MAKapOH | po3TaluymTe
OKPEMUM AUCT HaA
BaAMKaMM.

BcTaBTe npurManbHe
YKEPAO MOBEpPX TICTOBOrO
AVCTa Yy BKasaHoOMy
HanpPSAMKY ¥ MPOLUTOBXHITb
MOro AO XapakKTepHOro
KAQUaHHS.
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Kpal »xepAa NoBUMHHI
TOPKATUCS HAaCaAKM AAS
PaBIOAI.

/AOXKKOK 3 KOMMAEKTY
3aMoBHITb »KepAo 1-2
MOBHUMU AOXKKaMU
HEeobXiAHOIrO HaYMHHA.
BreBHiTbCA, LLIO HAYNHHSA
PO3MOAIAEHO PIBHOMIPHO Mo
XKEPAY, 30KpemMa rno KyTax.
Obepe>XkHO MPUTUCHITb
HAUMHHSA AOXKOHO.
[MOBIABHO MOBEPHITb
PErYAATOP WBUAKOCTI
NPOTV FOAMHHUKOBOT
CTRIAKW, NepeBipAOYN,

LLIO AVCT PaBiOAi BIABHO
MPOXOAUTb KPIi3b HUMKHIO
YaCTMHY Hacaaku. AopanTe
GiAblLLEe HAUMHHSA 3a
HEeOobXiAHICTIO.

BukAaaiTb paBioAi Ha
MOBEPXHIO, 3AErKa
npUTPYyLIEeHY BOPOLLIHOM i
AANTe PaBIOAI BUCOXHYTU
npoTarom 10 XBUAUH.
BiAOKPEMAITE paBioAi

OAMH BiaA OAHOMO akypaTHO
pO3ipBaBLUK X MO MPOCiKaM.

Miaka3ku Ta nopaam

® [lepea NepLunm
NPUrOTYBaHHAM PaBIOAI 3
HaYMHHAM, NOTPEeHyMTECA
Y BUKOPUCTaHHI HacaaKu
6e3 pA0AaBaHHSA BYAb-AKOro
HaYMHHSA.

AAs 3anobiraHHsA
MNPUAMMNAHHIO PaBIOAI AO
BaAMKIB, MPUCKATE AUCT
TiCTa AAS MaKapOHIB
OOPOLLUHOM MepeA,
MoA@BaHHAM AMCTa AO
BaAVKIB.

BneBHiTbHCA, LLIO HAYMHHSA
B >KEPAI BUKOPUCTaHO

AO TOro, 9K Kpi3b

BaAMKU ByAe MPOXOANTN
Kpaw TICTOBOIro AMCTa.
(BrKoprCTOBYMTE AOXKKY
AAS BUAAAEHHS 3aAMLLKIB
HaUMHHSA, iHaKLe HAaYNHHSA
MO>Ke HaKomnmyyBaTmUca Ha
BaAMKax).
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® AAA 3anobiraHHA po3puBy
paBiOAI | 36epeskeHHsA
OAHaAKOBOI hopMU
BMEBHITbCS, LLO AUCT
TiCTa AAS MaKapOHIB Mae
PIBHOMIPHY TOBLUVHY
| PO3TALLUOBaHUM MiXK
BaAMKaMM.

® OpHOpIAHE HaYMHHSA, SKe
MICTUTb HE AY>KE BEAUKY
KIABKICTb PIAMHMK, HarKpalle
MNIAXOAUTE AAST HACAAKN AAS

paBioAI.

AAS MOUroTYBaHHA
PaBIOAI

1 3akun’aTuTb TPW UBEPTI
KacTpyAi BoaW. AopanTe Cinb
3a CMakoM

2 AAA 3anobiraHHAa CKAetoBaHHA
MaKapoHIB MOXKHa AOCAATU
Y BOAY HEBEAUKY KIABKICTb
OAMBKOBOI OAIl.

3 AopaviTe MaKapoHU i
006epPEeXKHO KUM'ATUTITb
NPUOBAU3HO 5 XBUAMHMK 3a
CMaKOM.

[MpuMiTKa: NpWY NPUroTYBaHHI

COAOAKUX PaBIOAI

BMKOPUCTOBYMTE 3aMICTb COAI 2

CT. AOXKKU LIYKPY.

AOTAAA Ta YMLLEHHSA

AMWB. MAaAIOHKK -

He 3aHyploiiTe HacapKy AAS
paBioAi y BoAy.

He BUKOPUCTOBYHTE HOXi

a6o rocTtpi npeaMeTH AAS
OUYMULLLEHHS HACAAKM, OCKiAbKM
e MoXXe CNPUYUHUTHU
MOLUKOAXKEHHS HAaCaAKM.

He nponyckaiTe Kpi3b BaAUKU
3 METOIO iX OUULLIEHHS KYXOHi
PYLIHUKK 260 IHLWI TKaHUHMU.

i 3HIMITb »XepAo 3

HacaAKM i BIAKPUIMTE MAACTUKOBI
HanpaBASAUI AAA TOAETLLIEHHS
AOCTYMY AO BaAWKIB.

Hacapka AAs paBioAi

® AAS OUMLLIEHHSA HACaAKM
npucmMnTe Hacaaky
OOPOLLUHOM | BUKOPUCTaNTE
LLITKY 3 KOMMAEKTY.

AOXKKa AASl HAUMHHSA,
npUAMaAbHe XXepAO

® ByMUITE B MUABHIM rapadnin
BOA.

ObcAyroByBaHHSA
Ta PEMOHT

® Y pasi BUHUKHEHHSA ByAb-
AKUX MPOBAEM Mia Yac
BUKOPUCTaHHSA HaCaAKW,
rnepLU Hi>Xk TeAedoHyBaTH
Y BIAAIA TEXHIYHOT
MIATPUMKW, BiABiAaMTE canT
www.kenwoodworld.com.

® [NamM’'aTamTe, LLO Ha NPUAAA
MOLLUMPKOETHCS rapaHTis, Wo
BiAMOBIAAGE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXKEHHAM LLIOAO iICHYHOYOT
rapaHTii Ta NpaB cnoXvBada
B TiV KpaiHi, Ae NprAaa bys
npuabaHum.

® [1pU BUHUKHEHHI
HecnpaBHOCTI B pObHOTI
npuaaay Kenwood abo
NpU BUABAEHHI BYAb-AKNX
redekTiB, OyAb AacKa,
HaAAILLAITE ab0 MPUHECITb
npUAaA B aBTOPV30BaHWM
CepBICHUIN LeHTP
KENWOOD. AKTyaAbHi
KOHTaKTHI A@HI CEPBICHMX
LeHTpiB KENWOOD
BV 3HaWMAETE Ha CanTi
www.kenwoodworld.com
abo Ha canTi AAA BaLLOT
KpaiH.

® BupobaeHO B ITaAil.
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peu‘eﬂTM MpuMiTKa.
® AAS OTPUMAHHS HaMKpaLmMX

CTaHAapTHe TicToO ANA pPe3yAbTaTIB 3 MPUrOTYBaHHA

MakKapOoHIB HaYVHHSA BUKOPUCTOBYMTE
300 r 6opoLuHa Ty 00 6aeHAep i sMilyiTe 60
120 r po36uTIIX SIELIL CERYHA.
100 r S€YHUX XKOBTKIB

LLlokoAapaHO-
LLlokoAnaaHa nmacTa arnenbCrmHoBe HAYMHHA
TicTO 250 r cupy pikoTa

20 I KaKao-ropPOLLKY

20 r 1yKpOBOI rnyApu

20 I YOPHOro LIOKOAAAY (APIGHO
HaTepTM)

Lleapa 3 1 aneAbcuHy

275 r 6oporiHa Ty 00
25 7 KaKkao-rMnopoLLIKY
120 r po36uTXx S€Lb
100 r S€YHUX XKOBTKIB

Cnoci6é npuroTyBaHHs

1 ToKAaAiTb IHFpeaieHTU B
Yally AAS 3aMillyBaHHSA BalLoOil
KYXOHHOT MalUVHK,

2 3aMillynTe rakoM AAs TicTa
Ha LWBMAKOCTAX 1-2 MpOoATrom
2-3 XBUAWH.

3 36epiTb CyMill Ta BUMIiLLYMTe
T BPYYHY AO OTPUMaHHA
FAAAKOMO TicTa.

4 AAS KPALLOro pesyAbTaTy
3aBEPHITb TICTO B Xap4oBY
MAIBKY | pAaMiTe oMy
nocToaT 20 XBUAWH.

5 Po3skadamTe TicTO,
BMKOPUCTOBYIOUM HAaCaAKM
KAX980/KAX99.AOME 3
HaAaLLUTYBaHHAM 6.

Cnoci6 NnpuroTyBaHHA

1 TOKAQAITb IHFpPeAiEHTU A0
yalli i nepeMiwanTe A0
OAHOPIAHOCTI.

HaunHHA 31 WnnHaTYy |
PIKOTU

250 r cupy pikoTa
50 r cupy napmesaH (HaTepT)
100 r CBIXKOro LunmHaTy

Cnoci6é NnpuroTyBaHHA

1 TlHacyWwiTh WNWHAT
Ha naTeAbHi. [icaa
MNiACYLLYBaHHA BIADKMITD 3i
LUNUHATY PIAVHY KYXOHHVM
PYLIHUKOM.

2 ApiOHO MopiKTe WNMHAaT.

3 TMOKA3AITHb WIAMHAT, PIKOTY
i mMapmesaH B Yally i Aobpe
rnepeMilante A0 OAHOPIAHOTO
HaYMHHA.
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Eesti

Palun voltige lahti esilehekiiljel olevad illustratsioonid

Ohutus

® | ugege kaesolevaid juhised hoolikalt
ning hoidke need alles, juhuks, kui
neid tulevikus vaja laheb.

® EFemaldage kogu pakkematerjal ja
voimalikud sildid.

® | (litage seade valja ning Uhendage
see vooluvorgust valja enne lilkkuvate
osade paigaldamist voi eemaldamist.

e Arge jatke seadet kunagi toédtamise
ajal valveta.

® Hoidke oma sd6rmed eemal lilkuvatest
osadest ja lisaseadmel olevatest
avaustest.

e Arge kunagi pange rullikute vahele
metallist esemeid voi teravaid
esemeid.

e Arge kunagi kasutage kahjustatud
lisaseadet ja/vdi seadet.

® Alati veenduge, et lahtised esemed
ja riided on kinnitatud enne selle
lisaseadme kasutamist.

® Tcie lisaseadme vaarkasutuse
tulemuseks voib olla kehavigastus.

e Arge kaitage seadet tddpinna dare
lahedal voi sellest Uleulatuvalt
ega kasutage joudu tarvikute
paigaldamiseks, kuna see voib
pohjustada seadme tasakaalust
valjaminemist ning kummuli
paiskumist, mis voib tekitada
kehavigastuse.

99
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e Arge liigutage voi téstke kinnitatud
lisaseadmega mikseri Ulaosa, kuna
kdogikombain voib kdikuma hakata.

e Arge mitte kunagi kasutage tootja
poolt mitte ette nahtud lisatarvikuid

e Arge pange asju ravioolide
valmistustarviku peale.

[ ]

Lugege oma peamist kdodgimasina

kasutusjuhist ohutusjuhistega

tutvumiseks.

Sellel lisaseadmel on Twist
Connection System
UhendussuUsteem ja see on
loodud sobituma otse Kenwood
Chef’i viimase polvkonna
mudelitele (tuvastatavad kui
TYPE KVC, KVL ja KCC).

See lisaseade sobitub ka KMix
kdodgikombainidele, millel on
aeglase kiirusega lisaseadme
pesa (TYPE KMX).

Kontrollimaks, et see lisaseade
teie koodgikombainiga

Uhildub, peate veenduma,

et mélemal komponendil on
Twist Connection System
Uhendusststeem.

Kui teie koodgikombainil on

Bar Connection System
UhendussUsteem, vajate

enne kasutamise voimalikuks
tegemist ka adapterit. Adapteri
viitekood on KATOOIME.
Téiendava teabe saamiseks

ja adapteri tellimise selgituse
jaoks kulastage veebilehte
www.kenwoooworla.cormy twist:
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Enne esimest kasutamist
® P(hkige niiske lapiga puhtaks.
Arge kastke seadet vette.

Legend
KAX93.AOME

@

©)
®
®

Ravioolide valmistustarvik
A Pohikorpus

B Reguleerimisnupp
C  Rullikud

D  Plastikust juhikud
Punker

Taitmislusikas
Puhastuspintsel

Kokku panemiseks
Tutvuge illustratsioonidega

N-3

100

Tostke &ra aeglase kiirusega
pesa kaas.

Enne tarviku seadmele
paigaldamist eemaldage
punker ja veenduge, et
plastikust juhikud on
kldpsuga kohale kinnitunud.
Kui lisaseade on osutatud
kohas, leidke aeglase kiirusega
pesa ja paika lukustumiseks
poorake lisaseadet.
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Ravioolide
valmistamisarviku
kasutamine

Tutvuge illustratsioonidega
-

Rullige pastataigen lahti
kasutades KAX980 tarvikut.
Rullige pasta lahti sattel 6,
mis vastab umbes 1,2 mm

l&bi tarviku alaosa. Kui vaja,
lisage veel taidist.

Asetage ravioolid kergelt
jahuga Ulepuistatud pinnale
ning laske neil kuivada
vahemalt 10 minutit.
Eraldage ravioolid neid
ettevaatlikult Uksteisest lahti
tdmmates perforeeritud
dartest.

paksusele.

Markus: kui Te kasutate KAX99.
AO tarvikut pastataigna
lahtirullimiseks, 16igake
pastataigna lehed Gige
laiusega.

Veenduge, et pastataigna leht
oleks sama lai kui rullik.

Puistake moélemad
pastataigna lehe pooled

Ule jahuga ning murdke
pooleks.

Sisestage pooleksmurtud
pastataigna leht rullikute
vahele. P66rake naidikut
vastupaeva veerand podoret,
et sOdta pastataigna leht
l&bi rullikute ning taignalehe
otsa sulgemiseks.
Kontrollige tarviku alt, et
pasta ei oleks rullikute
vahele kinni jaanud.
Eraldage pastalehe
mdlemad otsad ning
asetage kumbki leht Ule
rullikute.

Asetage punker taignalehe
peale naidatud suunas,

Napunaiteid

® Enne taidetud ravioolide
valmistamist esimest korda
harjutage tarviku kasutamist
ilma taidist lisamata.
Ravioolide rullikutele
kleepumise valtimiseks
puistake pastataigna leht
jahuga Ule enne selle
rullikute vahele sé6tmist.
Veenduge,et punkris olevat
taidist kasutatakse enne, kui
olete jdudnud pastataigna
lehe 16ppu. (Kasutage
lusikat Uleliigse taigna
eemaldamiseks, muidu véib
taidis rullikutele koguneda)
Et valtida ravioolide
avanemist ning nende
erisuguseid kujusid,
veenduge, et pastataigna
leht on Uhepaksune ning et
see oleks rullikute keskel.
PUreejad taidised, mis ei
ole lilga vedelad, sobivad
kdige paremini ravioolide
valmistamise tarvikuga
tootlemiseks.

suruge alla, kuni kuulete

kldpsu. Punkri aared peaks
puudutama ravioolide
valmistamise tarvikut
Kasutades tarvikuga
kaasasolevat lusikat taitke
punker 1-2 lusikataie
meelepéarase taidisega.
Veenduge, et taidis on
Uhtlaselt jaotunud punkris,
kaasaarvatud nurkades.
Suruge 6rnalt taidis lusikaga
allapoole.

Poorake aeglaselt naidikut
paripdeva, kontrollige, et
ravioolileht liigub sujuvalt
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Ravioolide keetmine

1 Laske vesi kolme neljandiku
ulatuses taidetud potis keema.
Lisage maitse jargi soola.
Valikulisena voib vette lisada
vaikese koguse oliividli, kuna
see vOib aidata ara hoida
pasta kokkujaamist.

Lisage pasta ja keetke nérgal
kuumusel umbes 5 minutit
olenevalt sellest, kui pehmet
toodet soovite.
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Markus: Kui valmistate magusaid

ravioole, asendage sool 2 spl
suhkruga.

Puhastamine
Tutvuge illustratsioonidega

-

Arge kastke ravioolide
valmistamise tarvikut lleni
vette.

Arge kasutage nuge ega
teravaid esemeid tarviku
puhastamiseks, kuna see voib
tarvikut kahjustada.

Arge so66tke kdogiratikut

voi muud puhastuslappi labi
rullikute nende puhastamiseks.

& Eemaldage punker
tarvikult ning avage plastikust
juhikud, et rullikutele holpsasti
ligi paaseda.

Ravioolide valmistamise tarvik

® Puistake tarvik jahuga ule
ning kasutage tarvikuga
kaasasolevat harja tarviku
puhastamiseks.

Taidiselusikas, taidisepunker
® Peske soojas seebivees.

Teenindus ja
kliendihooldus

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

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

® Valmistatud Itaalias.

Retseptid

Tavaline pastataigen
300g ‘00’ grupi jahu

120 g tédismunasid

100 g munakollaseid

Sokolaadipasta taigen
2759 '00 grupi jahu'

25G kakaopulbrit

120 g tdismunasid

100 g munakollaseid
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Valmistamisviis

1 Pange koostisained
oma koddgiseadme
segamisanumasse.

2 Segage taignasegajaga
kiirusel 1-2 2-3 minutit.

3 Koguge taigen kokku ning
sdtkuge, kuni olete saanud
Uhtlase koostisega taigna.

4 Parimate tulemuste saamiseks
pakkige taigen toidukilesse
ning laske sel seista 20
minutit.

5 Rullige oma taigen valja
kasutades KAX980/KAX99.
AOME tarvikut sattel 6.
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Spinati ja rikota taidis
2509 rikotajuustu

509 parmesanijuustu (riivitud)
100g vérsket spinatit

Valmistamisviis

1 Praadige spinat kergelt
praepannil. Kui spinat
on kokku tdmmanud,
pigistage kuivaks kasutades
kodogiratikut.

2 Hakkige spinat peeneks.

3 Pange spinat, rikota ja
parmesanijuust kaussi ning
segage hasti, et tekiks Uhtlase
koostisega taidis.

Markus:

® Parima tulemuse
saamiseks tdddelge taidist
kddgikombainis ning kaitage
seda 60 sekundit.

Sokolaadi-apelsini

taidis

2509 rikotajuustu

20g kakaopulbrit

20g tuhksuhkrut

20 g tumedat sokolaadi (peenelt
rifvituad)

1 apelsini riivitud koor

Valmistamisviis

1 Pange koostisained kaussi

ning segage, kuni taidis on
Uhtlase koostisega.
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141754 Iss 1 KAX93.A0.ME multilingual.indd 103 19/07/2019 12:06



Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esancias iliustracijas

Sauga

e Atidzial perskaitykite Sias instrukcijas
ir iSsaugokite ateiciai.

e [Simkite IS pakuoteés, nuimkite visas
etiketes.

® Pries jdédami ir iSimdami dalis,
iSjunkite ir istraukite maitinimo
laido kistukg is elektros lizdo, kai
nenaudojate arba pries valyma.

e Niekada nepalikite veikiancio
prietaiso be priezilros.

® | aikykite savo pirstus toliau nuo
judanciy daliy ir priedo angu.

o Niekada nedékite metaliniy arba
astriy daikty tarp veleneliy.

® Niekada nenaudokite sugedusio
priedo ir (arba) prietaiso.

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

® Netinkamai naudodami prieda galite
susizeisti.

® Nenaudokite jrenginio prie darbinio
pavirsiaus krasto arba pakabintg
virs jo, taip pat nenaudokite jégos
dirbdami su priedu, nes del to
jrenginys gali tapti nestabilus arba
nukristi ir taip sukelti trauma.
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® Nejudinkite ir nepakelkite plaktuvo
galvutes su jdétu priedu, nes virtuvinis
kombainas gali tapti nestabilus.

® Niekada nenaudokite neleistino

priedo.

o Nedeékite daikty ant ravioliy gamybos

priedo.

® Apie papildomus saugos jspejimus
skaitykite virtuvinio kombaino vadove.

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 Iéto greicio
priedy anga (TYPE KMX).

Norédami patikrinti, ar Sis
priedas suderinamas su

jasy virtuvés kombainu,

turite jsitikinti, kad abiejuose
komponentuose yra Pasukamojo
jungimo sistema .

Jeigu jasy virtuves kombaine
yra Juostiné sujungimo

sistema , jums taip pat reikés
adapterio, kad kombainas
veikty. Adapterio nuorodos
kodas yra KATOOIME. Daugiau
informacijos ir kaip uzsisakyti
adapter] rasite apsilanke
www.kenwoodworld.com/twist.

Prie$ naudojant pirma karta

® Svariai nuvalykite drégna
Sluoste. Nepanardinkite j
vanden;.

Zymejimai:
KAX93.A0OME

@ Ravioliy gamybos priedas
A Pagrindinis korpusas
B Rankenéelé

C  Velenéliai

D  Plastikiniai kreiptuvai
Pildomoji détuve
Pildomasis Saukstas
Valymo Sepeteélis

OOE

Surinkimas

Zr. - E iliustracijas

Pakelkite mazo greicio
tvirtinimo angos dangtelj.

L] Pries pritaisydami prieda
prie prietaiso nuimkite
pildomajg détuve ir
uztikrinkite, kad plastikiniai
kreiptuvai prisitvirtine savo
vietoj.

E Priedui esant parodytoje
padeétyje, suraskite mazo
grei¢io angg ir pasukite, kad
uzsirakinty pozicijoje

Ravioliy gamybos
priedo naudojimas

Zr. - n iliustracijas
ISkocCiokite makarony tesla
naudodami KAX980 prieda.
Kociojimui naudodami 6
nustayma, kuris atitinka
mazdaug 1,2 mm storj.
Pastaba: jeigu naudojate
KAX99.A0 prieda makarony
teslos kociojimui, nupjaukite
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teslos laksta, kad biity teisingo
plocio. Uztikrinkite, kad teslos
plotis tokio paties plocio, kaip
velenéliai.

Apibarstykite abejas teslos
lak$to puses miltais ir
perlenkite per puse.

E |dékite sulenkta teslos galg
tarp velenéliy. Pasukite
rankenéle ketvirtj posukio
pries laikrodzio rodykle, kad
tesla bdty paduodama per
velénélius, o teslos laksto
galas blty uzdarytas.
Patikrinkite po priedo
apacia, ar tesla néra jstrigusi
tarp velenéliy.

E Atskirkite du teslos laksty
galus ir uzdekite kiekvieng
laksta ant velenéliy.

Uzdékite pildomaja détuve
ant teslos laksto parodyta
kryptimi, paspauskite
zemyn, kol pasigirs
spragteléjimas.

Détuves krastai turi liesti
ravioliy gamybos prieda

Naudodami pridéta
Sauksta pripildykite detuve
1-2 pilnais Saukstais su
pasirinktu jdaru. Uztikrinkite,
kad jdaras detuveje
pasiskirstes tolygiai,
iskaitant krastus. Nestipriai
paspauskite jdarg Saukstu.

m | étai pasukite rankenéle
pries laikrodzio rodykle,
tikrindami, ar ravioliy lakstas
laisvai krenta per priedo
apacia. Jei reikeés, pridékite
daugiau jdaro.

Uzdeékite raviolius ant Siek
tiek miltais apibarstyto
pavirsiaus ir palikite dzidti
maziausiai 10 minuciy.

Bl Atskirkite raviolius atidziai

plésdami ties skylutémis.

Patarimai ir gudrybés

® Prie$ gamindami
jdarytus raviolius pirma
karta, pasipraktikuokite
naudodamiesi priedu, taciau
nedédami jdaro.

® Norédami apsaugoti
raviolius nuo prilipimo prie
velenéliy, apibarstykite
teslos lakstg miltais pries
dédami j velenélius.

® Uztikrinkite, kad jdaras
détuveéje blty sunaudotas,
kol bus pasiektas teslos
laksto galas. (Naudokite
Sauksta jdaro pertekliui
nuimti, antraip jdaras gali
patekti ant veléenéliy)

® Norédami apsaugoti
raviolius nuo atsidarymo
ir kad jie bty vienodos
formos, jsitikinkite, kad
teslos lakstas yra vienodo
storio ir yra velenéliy
centre.

® Glotnus, ne per daug
skystas jdaras ravioliy
gamybos priedui tinka
geriausiai.

Ravioliy virimas

1 | puoda jpilkite tris ketvircius
talpos vandens ir uzvirinkite.
Pagal skonj jberkite druskos.

2 Galima j vandenj jpilti Siek
tiek alyvuogiy aliejaus, tai
apsaugos makaronus Nuo
sulipimo.

3 Sudekite makaronus ir
ramiai virkite 5 minutes,
priklausomai, nuo norimo
kietumo.

Pastaba: jei verdate saldziuosius

raviolius, vietoj druskos

naudokite 2 valgom. Saukstus
cukraus.
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Valymas

Zr. - iliustracijas

Nepanardinkite ravioliy
gamybos priedo j vandenj.
Nenaudokite peiliy arba astriy
daikty priedui valyti, nes jie gali
sugadinti prieda.

Nekiskite virtuviniy ranksluosciy
ar kity valomuyjy audekly per
velenélius norédami juos
iSvalyti.

& Nuimkite détuve nuo
priedo ir atidarykite plastikinius
kreiptuvus, kad lengvai
prieituméte prie velenéliy.

Ravioliy gamybos priedas

® Apibarstykite riedg miltais
ir naudokite prideta sepet;j
priedui iSvalyti.

Pripildymo Saukstas, pildomoji

détuve

® Plaukite Siltame muiluotame
vandenyje.

Aptarnavimas ir
pagalba klientams

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

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

® Sygedus jasy ,Kenwood”
gaminiui arba pastebéjus
defekta, prasome issiysti
jl arba pristatyti j jgaliota
KENWOOD aptarnavimo
centra. Norédami rasti
naujausius duomenis
apie artimiausia jgaliota
KENWOOD paslaugy
centra, apsilankykite
www.kenwoodworld.com
arba konkrecioje savo Saliai
skirtoje svetainéje.

® Pagaminta ltalijoje.

Receptai

Paprasta makarony
tesla

300 g ‘00’ rdsies milty

120 g visy kiausiniy

100 g kiausiniy tryniy

Sokoladiné makarony
tesla

275 g ‘00 rasies milty’

25 g kakavos milteliy

120 g visy kiausiniy

100 g kiausiniy tryniy

Metodas

1 Sudékite ingredientus j savo
virtuvinio kombaino maisymo
dubenj

2 Maisykite teslos minkymo
kabliu 1-2 greic¢iu 2-3 minutes.

3 Surinkite misinj j krGva ir
minkykite ranka, kol tesla taps
vienalyté.

4 Noredami geriausio rezultato,
suvyniokite teslg j pléevele ir
palikite 20 minuciy.

5 Minkykite tesla naudodami
KAX980/KAX99.AOME
prieda, esant 6 nustatymui.
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Spinaty ir rikotos
jdaras

250 g rikotos sdrio
50 g parmezano sdrio (tarkuoto)
100 g svieziy Spinaty

Metodas

1 Trumpai pakepinkite
Spinatus keptuveéje. Pakepine,
nusausinkite virtuviniu
ranksluosciu.

2 Smulkiai supjaustykite
Spinatus.

3 Sudeékite Spinatus, rikotg ir
parmezang | dubenj ir gerai
sumaisykite, kad susidaryty
glotnus jdaras.

Pastaba:

® Norédami geriausio rezultato,
apdorokite jdarg maisto
produkty apdorojimo prietaisu
ir maisykite 60 sek.

Sokoladinis apelsiny
jdaras

250 g rikotos sdrio

20 g kakavos milteliy

20 g cukraus pudros

20 g tamsaus sokolado (smulkiai
sutarkuoto)

Zievelé nuo T apelsino

Metodas
1 Sudékite ingredientus j dubenj

ir maisykite, kol gausite
vienalyte mase.

108
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LatviesSu

Ladzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

Drosiba

® RUpIgi izlasiet Sos noradijumus un
saglabajiet nakotnes vajadzibam.

e Nonemiet visus iesainojuma
materialus un uzlimes.

® |zsledziet un atvienojiet no
elektrotikla, pirms uzstadat vai
nonemat detalas, kad ierice netiek
lietota un pirms tirisanas.

® Nekada gadijuma neatstajiet ierici
bez uzraudzibas, kad ta darbojas.

® Sargadjiet 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
vienmér parliecinieties, ka valigas
drébes nenokarajas.

® Papildpiederuma nepareiza lietosana
var izraisit traumas.

® Nedarbiniet ierici pie virsmas malas
val ta, ka ta karajas pari virsmai,
un nespiediet papildpiederumu ar
spéku, to uzstadot, jo ierice var
k|Gt nestabila un apgazties, izraisot
traumas.

109
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® Neparvietojiet un nepaceliet miksera
galvinu, kad pie tas piestiprinats
papildpiederums, jo virtuves
kombains var k|Gt nestabils.

e Nekada gadijuma nelietojiet neatlautu

papildpiederumu.

® Nenovietojiet priekSmetus uz ravioli
gatavosanas papildpiederuma.

® Papildu bridinajumus par drosibu
skatiet galvena virtuves kombaina
lietoSanas noradijumos.

Sis papildpiederums aprikots

ar Twist Connection sistému

un paredzéts lietosanai
nepastarpinati ar jaunakas
paaudzes Kenwood Chef
modeliem (kas apziméti 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 parbauditu, vai Sis
papildpiederums ir saderigs ar
jasu virtuves kombainu, jums
japarliecinas, ka abi komponenti
aprikoti ar Twist Connection

sistemu A

Ja jasu virtuves kombains
aprikots ar Bar Connection
sistému @), lai to varétu
ekspluatét, jums bds
nepieciesams adapteris.
Adaptera norades kods ir
KATOOIME. Lai sanemtu sikaku
informéaciju un uzzinatu, ka
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pasUtitadapteri,apmeklgjiet vietni
www.kenwoodworld.com/twist.

Pirms pirmas lietosSanas

® Noslaukiet tiru ar mitru
draninu. Neiegremdéjiet
Gdent.

Skaidrojums

KAX93.A0OME
() Ravioli gatavosanas
papildpiederums
A Galvenais korpuss
B Regulators
C  Veltni
D  Plastmasas vadiklas
(@ Pildisanas piltuve
(® Pildisanas karote
(@ Tirisanas suka

Montaza

Skatiet attélus - B

Nonemiet maza atruma
atveres parsegu.

° Pirms papildpiederuma
uzstadisanas uz masinas
nonemiet pildisanas piltuvi
un

110
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parbaudiet, vai plastmasas
vadiklas ir nofiksétas.

Kad papildpiederums ir
noraditaja pozicija, atrodiet
maza atruma atveri un
pagrieziet, lai nofiksétu.

Ravioli gatavosanas
papildpiederuma
lietosana

skatiet attzlus o - [l

Izveltnéjiet makaronu

miklu, izmantojot KAX980
papildpiederumu.

Izveltnéjiet makaronu miklu
Ildz 6. iestatljumam, kas atbilst
aptuveni 1,2 mm biezumam.
Piezime: ja veltnéjat

makaronu miklu ar KAX99.A0
papildpiederumu, sagrieziet
makaronu miklas loksni, lai ta
batu vajadzigaja platuma.
Makaronu miklas loksnei jabuat
tik pat platai ka veltni.

Viegli apkaisiet makaronu
miklas loksnes abas puses
ar miltiem un salokiet uz
pusém.

levietojiet saloctto makaronu
miklas loksnes galu starp
veltniem. Pagrieziet
regulatoru pretéji pulkstena
raditaja virzienam par
ceturtdalu pagrieziena, lai
padotu makaronu miklu
caur veltniem un noslégtu
makaronu miklas loksnes
galu.

Parbaudiet, vai makaronu
mikla nav aizkérusies

starp veltniem zem
papildpiederuma.

Atdaliet abus makaronu
miklas loksnes galus un
uzklajiet katru loksni pari
veltniem.

Uzlieciet pildisanas piltuvi
uz miklas loksnes noraditaja
virziena, piespiediet, idz
izdzirdat klikski.

Piltuves malam jasaskaras ar
ravioli gatavotaju
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|zmantojot komplektacija
ieklauto karoti, uzpildiet
piltuvi ar 1-2 karotém
pildijuma péc jasu izvéles.
Parliecinieties, ka pildijums
piltuve ir izkartojies
vienmerigi, tostarp stdros.
Saudzigi uzspiediet
pildljumam ar karoti.

Lénam pagrieziet regulatoru
pretéji pulkstena raditaja
virzienam, parliecinoties, ka
ravioli loksne brivi kustas
caur papildpiederuma
apaksu. Pievienojiet
pildijumu, kad nepieciesams.
Uzlieciet ravioli uz virsmas,
kas viegli apkaistta ar
miltiem, un laujiet tiem zat
vismaz 10 minQtes.

Atdaliet ravioli, rGpigi plésot
pa perforétajam Iinijam.

Padomi un ieteikumi

® Pirms pirmo reizi gatavojat
ravioli ar pildijumu, méginiet
lietot papildpiederumu,
neizmantojot pildijumu.

Lai ravioli mikla nepieliptu
pie veltniem, apkaisiet
makaronu miklas loksni ar
miltiem, pirms ievietojat to
veltnos.

Piltuvé ievietotais pildijums
ir jaizlieto, pirms tiek
sasniegtas makaronu miklas
loksnes beigas. (Iznemiet
lieko pildijumu ar karoti,
pretéja gadijuma pildijums
uzkrasies uz veltniem.)

Lai ravioli neatvértos un
bdtu vienadas formas,
makaronu miklas loksném
jabUt vienada biezuma un
izvietotam tiesi centra starp
veltniem.

Ravioli gatavosSanas
papildpiederumam
vispiemérotakie ir
viendabigi pildijumi, kas nav
parak skidri.
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Ravioli gatavosSana

1

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

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

lelieciet Gdent makaronus

un variet uz mazas uguns 5
mindtes atkartba no gaumes.

Piezime: gatavojot saldos ravioli,
aizstajiet sali ar 2 éd.k. cukura.

Aprdpe un tirisana
Skatiet attélus ] -

Neiegremdéjiet Ravioli
gatavosanas papildpiederumu
adent.

Netiriet papildpiederumu

ar naziem vai asiem
priekSmetiem, jo tas var sabojat
papildpiederumu.

Netiriet papildpiederumu,

izveltnéjot papira dvielus
vai citas tiriSanai izmantotas
dranas.

un Norjermet piltuvi no
papildpiederuma un atveriet
plastmasas vadotnes, lai
veltniem varétu piek|tt értak.

Ravioli gatavotaja

papildpiederums

® Apkaisiet papildpiederumu
ar miltiem un tiriet to ar
komplektacija ieklauto suku.

Pildisanas karote, pildisanas
piltuve
® Mazgajiet silta ziepjadent.

Serviss un klientu

apkalposana

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

L4dzu, nemiet véra, ka uz
jasu izstradajumu attiecas
garantija, kas atbilst visam
tiesisko normu prasibam

par esosajam garantijam un
patérétaju tiesibam valst’,
kura izstradajums ir nopirkts.

® Ja jUsu Kenwood
izstradajums darbojas
nepareizi vai jus atrodat
kadus defektus, IGdzu,
aiznesiet to uz pilnvarotu
KENWOOD servisa centru.
Lai uzzinatu sikak par tuvako
pilnvaroto KENWOOD
servisa centru, apmeklgjiet
www.kenwoodworld.com
vai jisu konkrétajai valstij
paredzéto vietni.

|zgatavots Italija.

12
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Receptes

Parasta makaronu
mikla

300 g miltu (00)
120 g veselu olu
100 g olu dzeltenumu

Sokolades makaronu
mikla

275 g miltu (00)

25 g kakao pulvera
120 g veselu olu

100 g olu dzeltenumu

Metode

1 leberiet sastavdalas sava
virtuves kombaina bloda.

2 Miksejiet ar miklas aki,
izmantojot 1.-2. atrumu 2-3
mindtes.

3 Sanemiet masu rokas
un miciet to, lldz ieglta
viendabiga mikla.

4 Lai gUtu labaku rezultatu,
aptiniet miklu ar partikas plév
un atstajiet uz 20 mintdtém.

5 Izveltngjiet miklu, izmantojot
savu KAX980/KAX99.
AOME papildpiederumu ar 6.

jestatijumu.
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Spinatu un Rikotas
siera pildijums
250 g Rikotas siera

50 g rivéta Parmezana siera
100 g svaigu spinatu

Metode

1 Pavisam viegli apcepiet
spinatus panna. Kad tie ir
apvitusi, izspiediet lieko
mitrumu, izmantojot virtuves
dvieli.

2 Smalki sagrieziet spinatus.

3 lelieciet spinatus, Rikotas
un Parmezana sieru bloda
un mikséjiet, I1dz izveidojas
viendalbigs pildijums.

Piezime:

® |ai gUtu labakus rezultatus,
sasmalciniet pildijumu virtuves
kombaina un blendéjiet 60
sekundes.

Sokolades apelsinu

pildijums

250 g Rikotas siera

20 g kakao pulvera

20 g pdadercukura

20 g tumsas sokolades (smalki
sarivétas)

Viena apelsina miza

Metode

1 levietojiet sastavdalas bloda
un mikséjiet, I1dz ieglta
viendabiga masa.

13
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