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English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

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

O before fitting or removing parts;

© when not in use;

O before cleaning.

Never leave the appliance unattended when
it is operating.

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

Never use a damaged attachment and/or
appliance.

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

injury.

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

syl o yad J¥1 dnduall Gl el i el il Ja§

ZoYeall

Jsliiall 3 s Llasials LGN olaadaill 330 @
fiaaall L) ololaatod

lials L5 Culaill o ls<e LT @

Sl jime e alimis Slgall Jiads AL as3 @
:g'.’JGSJ‘
e U3y S5 U ©
AlaAiY) s Uls 3 ©
bl U3 0

RAF WA RS PPN IS PN USSR P

elaidll s 3 atall o5a Y] e elalal gani @
Loadieall olialdl 3 asasall

(G Sl 51/ A5 3ale aludtol Hiay @

8 T V15 3 atall c3a¥) JS by alSa) (o 5ST ®
Galall alaatol

obls) saa ) Galadl aludio) e o gu3s 03 @

omaad Hlgas el il slalaill LBS el @
Nl i3 (e el Byl alaal

N

£ designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China



® This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

This KAX97XME attachment
features the Twist Connection
System and is designed to fit
directly on the latest generation
Kenwood Chef models (identified as
KVC and KVL series).

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

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

If your kitchen machine features the
Bar Connection System you will
also need an adaptor before
operation is possible. The reference
code for the adaptor is KATOO1ME.
For more information and how to
order the adaptor visit

www. kenwoodworld.com/twist.

before using for the first time
® Wipe clean with a damp cloth. Do
not immerse in water.

key

@ adjustable knob
® pasta feed roller
® flat pasta attachment

to assemble

1 Lift off the slow speed outlet cover
by pressing the top and lifting off @.

2 With the attachment in position
shown, locate to the slow speed
outlet and rotate to lock in place @.

to use your pasta maker

1 Make your pasta dough. Follow one
of the dough recipes supplied.

2 Set the adjustable knob on the side
of the pasta attachment to number
1 by pulling the knob out and
turning.

3 Flatten a piece of dough and
sprinkle some flour between the
rollers.

4 Turn the kitchen machine to speed 1
(you will see the rollers turning).

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

6 Adjust the knob progressively from 1
to 9, each time re-feeding the
dough through the attachment to
achieve the desired thickness @.
Pasta thickness using settings 5 to
7 is recommended.

7 Cut the rolled pasta into
desired/manageable pieces.

Use as required.

using an additional

attachment
tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

and spaghetti (KAX974ME)

1 To use these attachments you must
have rolled out pasta using the flat
pasta attachment (KAX970ME) first.

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

3 Feed the rolled out pasta through
the pasta attachment and the
different cutters will slice the pasta
to create different pasta variations
(4}

4 Pasta can be left for up to 4 hours
before cooking.



to cook pasta

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

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

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

cleaning

Don’t wash any part in the

dishwasher.

® Remove the attachment and wipe
clean with a damp cloth. Do not
immerse in 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.

® spares and attachments
@ call 0844 557 3653.

other countries
® Contact the shop where you bought
your attachment.

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

recipes

basic pasta dough

5009 (11b 20z) flour 00 grade or plain
flour

4 eggs

2.5ml (tsp) salt

2.5ml (4tsp) oil

water if necessary

wholemeal pasta

500g (1Ib 20z) wholemeal flour
4 eggs

2.5ml (tsp) salt

2.5ml (tsp) oil

water if necessary

pasta rossa

5009 (11b 20z) flour 00 grade or plain
flour

3 eggs

75 g (30z) pureed tomato

2.5ml (tsp) salt

2.5ml (4tsp) oil

water if necessary

Method

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

Mix with the dough hook on speed
1-2 for approximately 2-3 minutes,
adding water if the mix is too dry.
Switch off the machine and gather the
ingredients together and knead by
hand until you obtain a smooth dough.
For best results, wrap the dough then
let it rest for approximately 15 minutes
before rolling out with the pasta
attachment.

Fit the flat pasta making attachment
and follow the previous instructions.



Nederlands

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

veiligheid

zijn de afbeeldingen zichtbaar

Lees deze instructies zorgvuldig door en

bewaar ze voor toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker

uit het stopcontact:

O voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert;

O als u het apparaat niet gebruikt;

O voor het reinigen.

Laat het apparaat nooit onbeheerd terwijl het

aan staat.

Houd uw vingers uit de buurt van

bewegende delen en de openingen in het

hulpstuk.

Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk en/of

apparaat.

Maak losse artikelen en kleding altijd vast,

voordat u dit hulpstuk gebruikt.

Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt, kan dit

lichamelijk letsel veroorzaken.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor uw
keukenapparaat voor aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.



® Dit apparaat voldoet aan de EC-
richtlijn 2004/108/EC betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en
EC-bepaling 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

Dit hulpstuk KAX97XME maakt
gebruik van het
draaiverbindingssysteem enis
ontworpen voor een directe
aansluiting op de nieuwste Kenwood
Chef-modellen (in de series KVC en
KVL).

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

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 os KATOO1ME. Voor meer
informatie over het bestellen van
deze adapter gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

voor het eerste gebruik
® Met een vochtige doek

schoonvegen. Niet in water

onderdompelen.

legenda

@ regelknop
@ pastatoevoerrol
® pastaplethulpstuk

montage

1

Haal het deksel van het
lagesnelheidscontact af door op de
bovenkant te drukken en hem te
verwijderen @.

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

hoe de pastamachine
moet worden gebruikt

1

Maak pastadeeg. Volg een van de
onderstaande deegrecepten.

Zet de regelknop aan de zijkant van
het hulpstuk op stand 1 door deze
knop naar buiten te trekken en dan
te draaien.

Maak een stuk deeg plat en strooi
wat bloem tussen de rollen.

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

Voer het deeg tussen de rollers door
en herhaal dit tot het een soepel
opperviak heeft. (U kunt dit bereiken
door het deeg tussendoor in de
breedte of lengte dubbel te vouwen).
Zet de knop achtereenvolgens op de
standen 1 t/m 9, waarbij u telkens
het deeg weer door het hulpstuk
voert om de gewenste dikte te
verkrijgen @. De pastadikte
verkregen met stand 5, 6 of 7
verdient aanbeveling.

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



het gebruik van een
extra hulpstuk

tagliatelli (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),
en spaghetti (KAX974ME)

1 Om deze hulpstukken te kunnen
gebruiken, moet u de pasta met het
platte pastahulpstuk (KAX970ME)
hebben uitgerold.

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

3 Voer de platgemaakte pasta door
het extra hulpstuk; met de
verschillende snijwerktuigen kan de
pasta vervolgens in verschillende
pastasoorten worden gesneden @.

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

de pasta koken

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

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

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

reiniging

Was geen enkel onderdeel in de
afwasmachine.

® Ontkoppel het hulpstuk en veeg het

schoon met een vochtige doek. Niet
in water onderdompelen.

onderhoud en
klantenservice

Als u hulp nodig hebt met:
® uw hulpstuk gebruiken
onderhoud en reparatie
® Neem contact op met de winkel
waar u het hulpstuk hebt gekocht.

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \/ervaardigd in China.

recepten

elementair pastadeeg

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

4 eieren

2,5 ml (halve theelepel) zout

2,5 ml (halve theelepel) olie

zo nodig water

volkorenpasta

500 g volkorenbloem

4 eieren

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

pasta rossa

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

3 eieren

75 g tomatenpuree

2,5 ml (halve theelepel) zout

2,5 ml (halve theelepel) olie

zo nodig water

Methode

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

Met de deeghaak op snelheid 1-2
ongeveer 2-3 minuten mengen; voeg
een beetje water toe als het mengsel te
droog is. Schakel het apparaat uit en
vorm een bal van de ingrediénten;
kneed ze met de hand tot u een soepel
deeg hebt. Voor het beste resultaat,
wikkelt u het deeg in folie en laat u het
ongeveer 15 minuten rusten voor u het
met het pastahulpstuk uitrolt.

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



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

Francais

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer

ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les

étiquettes.

Eteignez et débranchez I'appareil :

O avant d’adapter ou de retirer des
éléments;

o lorsqu’il n’est pas utilisé ;

O avant le nettoyage.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance

lorsqu’il fonctionne.

Gardez les doigts éloignés des éléments

mobiles et des ouvertures situées sur

I'accessoire.

N’utilisez jamais un accessoire et/ou un

appareil endommagé.

Avant |'utilisation de cet accessoire, assurez-

Vous toujours du rangement correct de tout

vétement ou article qui pourrait pendre.

Une mauvaise utilisation de votre appareil

peut provoquer des blessures.

Veillez vous reportez au livret d’instructions
générales de votre robot patissier
multifonction pour les mises en garde de
sécurité supplémentaires.



® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique,

et au réglement 1935/2004 de la CE

du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

Cet accessoire KAX97XME
comporte le systeme de connexion

Twist et et il est congu pour étre

installé directement sur les modeles
de la toute derniére génération des
robots Kenwood Chef (identifiés en
tant que séries KVC et KVL).

Cet accessoire peut également étre
installé sur les robots patissiers
multifonction comportant une sortie
accessoires faible vitesse (séries
KMX).

Pour vérifier la compatibilité de cet

accessoire avec votre robot patissier

multifunction, assurez-vous que les
deux composants comportent le
systéme de connexion Twist .

Si votre robot patissier multifunction
comporte le systeme de connexion

Bar @), il vous faudra un adaptateur

avant de pouvoir le faire fonctionner.
Le code de référence pour
|'adaptateur est KATOO1ME. Pour
plus d'informations et pour
commander I'adaptateur, veuillez
consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

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

légende

@ bouton de réglage
@ rouleau d’entrée de la pate
® accessoire pour pates plates

assemblage

1

Soulevez le cache de la sortie faible
vitesse en appuyant sur la partie du
haut, tout en le soulevant
simultanément @.

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

place @.

utilisation de votre
appareil a pates fraiches

1

Préparez votre pate, en suivant I'une
des recettes de pate proposées.
Réglez le bouton situé sur le coté de
I’accessoire pour pates sur le
numéro 1, en tirant le bouton vers
I'extérieur et en le tournant.
Aplatissez un morceau de pate et
saupoudrez de la farine entre les
rouleaux.

Mettez votre appareil ménager sur la
vitesse 1 (vous verrez les rouleaux
tourner).

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

Réglez le bouton progressivement
de 1 a9, en repassant a chaque fois
la pate dans I'accessoire, afin
d’obtenir I'épaisseur souhaitée @.
L'épaisseur recommandée pour les
pates est obtenue a I'aide des
réglages de 5a 7.

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



utilisation d’un
accessoire
supplémentaire

tagliatelles (KAXQ71ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

et spaghetti (KAX974ME)

1 Pour utiliser ces accessoires, vous
devez d’abord avoir étendu de la
pate a I'aide de I'accessoire a pate
(KAX970ME).

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

3 Passez la pate roulée dans
I’accessoire pour pates et les
différentes lames de coupe tranchent
la pate afin de créer différentes
variantes de pates @.

4 Les pates peuvent étre laissées
pendant 4 heures jusqu’a leur
cuisson.

cuisson des pates

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

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

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

nettoyage

Ne passez aucun élément au

lave-vaisselle.

® Retirez I'accessoire et nettoyez avec
un chiffon humide. Ne le plongez
pas dans |'eau.

service apres-vente

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre accessoire

I’entretien ou les réparations

® Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre accessoire.

® Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.

recettes

pate simple

500 g de farine fine ou ordinaire
4 ceufs

2,5ml (% c. a café) de sel

2,5 ml (% c. a café) d’huile

eau si nécessaire

pates complétes

500 g de farine complete

4 ceufs

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

pates rouges

500 g de farine fine ou ordinaire
3 ceufs

75 g de tomates en purée

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

eau si nécessaire

Méthode

Placez la farine, le sel, I'huile et les
ceufs battus (les ceufs doivent étre
mélangés avec la purée de tomate
selon le cas) dans le bol mélangeur.
Meélangez avec le crochet pétrisseur a
vitesse 1-2 pendant environ 2-3
minutes, en ajoutant de I'eau si le
mélange est trop sec. Eteignez
I'appareil et rassemblez les ingrédients
puis pétrissez a la main jusqu’a obtenir
une pate lisse. Pour de meilleurs
résultats, enveloppez la pate puis
laissez-la reposer pendant environ 15
minutes avant de I'étendre a I'aide de
I'accessoire a pate.

Installez 'accessoire a pate plat et
suivez les instructions précédentes.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch

und bewahren Sie sie zur spéateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Gerat ausschalten und den Netzstecker

ziehen:

o vor dem Anbringen oder Abnehmen von
Teilen;

o wenn das Gerét nicht gebraucht wird;

© vor dem Reinigen.

Das Gerat im Betrieb niemals unbeaufsichtigt

lassen.

Achten Sie darauf, dass Ihre Finger nicht mit

beweglichen Teilen oder den Offnungen am

Aufsatz in Berlhrung kommen.

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 hinein

geraten kénnen.

Ein unsachgemaBer Gebrauch lhres

Aufsatzes kann zu Verletzungen fuhren.

Siehe die Sicherheitswarnungen in den

Gebrauchsanleitungen zu lhrer
Klchenmaschine.
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® Dieses Gerat entspricht der
europaischen EMV-Richtlinie
2004/108/EG sowie der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berthrung
zu kommen.

Dieser Aufsatz KAX97XME ist flr das
Drehanschluss-System
ausgelegt und passt damit direkt auf
die neueste Generation von
Kenwood Chef Modellen (Serien mit
der Bezeichnung KVC und KVL).
Dieser Aufsatz eignet sich auch flr
Kmix Kiichenmaschinen mit
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(Serien mit der Bezeichnung KMX).

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

Wenn lhre Klichenmaschine flr das
BAR-System ausgelegt ist,
brauchen Sie einen Adapter, um den
Aufsatz verwenden zu kénnen. Der
Produktcode flr den Adapter lautet
KATOO1ME. 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.

Schltssel

@ Einstellknopf
@ Pasta-Zufuhrwalze
® Aufsatz fur flache Pasta

Montage

1

Entfernen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses, indem Sie oben darauf
driicken und ihn abnehmen @.
Halten Sie den Aufsatz in der
abgebildeten Position, setzen Sie ihn
in den Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss ein und drehen Sie den
Aufsatz, bis er einrastet @.

Gebrauch |hrer Profi-
Pasta-\Walze

1

Bereiten Sie lhren Nudelteig zu.
Rezepte fur Nudelteig folgen.
Stellen Sie den Einstellknopf an der
Seite des Pastaaufsatzes auf 1,
indem Sie den Knopf herausziehen
und ihn drehen.

Rollen Sie ein Stiick Nudelteig flach
aus und streuen Sie etwas Mehl
zwischen die Walzen.

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

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

Verstellen Sie den Knopf
nacheinander von 1 auf 9. Fuhren
Sie dabei jedes Mal wieder den Teig
durch den Aufsatz, bis er die
gewunschte Dicke aufweist @. Wir
empfehlen eine Teigdicke mit der
Einstellung 5 bis 7.

Schneiden Sie den ausgerollten
Nudelteig in die gewlnschten
Stlcke. Verarbeiten Sie den Teig
nach lhren Winschen.



Verwendung eines
Zusatzaufsatzes

Tagliatelle (KAX971ME),
Tagliolini (KAX972ME),
Trenette (KAX973ME),
Spaghetti (KAX974ME)

1 Vor Verwenden eines dieser Aufsétze
muss der Teig erst mit dem Aufsatz
fur flache Pasta (KAX970ME)
ausgerollt werden.

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

3 Fuhren Sie den ausgerollten
Nudelteig durch den Pastaaufsatz.
Die verschiedenen Schneidwerke
schneiden den Teig in
unterschiedliche Pastavariationen @.

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

Kochen der Pasta

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

2 Wenn gewdnscht, kdnnen 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. 2-4 Minuten.

Reinigung

Die Teile sind nicht fiir die

Spiilmaschine geeignet.

® Nehmen Sie den Aufsatz ab und
wischen Sie ihn mit einem feuchten
Tuch sauber. Tauchen Sie ihn nicht in
Wasser ein.

Kundendienst und
Service

Fur Hilfe hinsichtlich:

® Verwendung lhres Aufsatzes

® \Wartung oder Reparatur

® Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
den Aufsatz gekauft haben.

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

Rezepte

Grundrezept fUr Pastateig
500 g Mehl

4 Eier

% TL Salz

% TL OI

Wasser bei Bedarf

Vollkorn-Pasta
500 g Vollkornmehl
4 Eier

% TL Salz

% TL OI

Wasser bei Bedarf

Pasta Rossa
500 g Mehl

3 Eier

75 g Tomatenmark
% TL Salz

% TL Ol

Wasser bei Bedarf

Zubereitung

Geben Sie das Mehl, Salz, Ol und die
geschlagenen Eier (die Eier sollten mit
Tomatenpaste vermischt werden, falls
verwendet) in die Ruhrschissel.
Kneten Sie den Teig mit dem Teighaken
auf Stufe 1-2 fUr etwa 2 — 3 Minuten.
Geben Sie Wasser hinzu, falls der Teig
zu trocken ist. Schalten Sie die
Maschine ab, bringen Sie alle Zutaten
zusammen und kneten den Teig zu
einer glatten Masse. Fur bessere
Ergebnisse Teig einwickeln und etwa
15 Minuten ruhen lassen, bevor Sie ihn
mit dem Pastaaufsatz ausrollen.
Bringen Sie den Aufsatz flr flache
Pasta an und befolgen Sie die
Anleitungen oben.



Italiano

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

cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e

conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Spegnere |'apparecchio e togliere la spina

dalla presa di corrente:

O prima di montare o staccare qualunque
componente;

O se non in uso;

o prima di pulire I'apparecchio.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito

dopo averlo acceso.

Tenere le dita lontane dalle parti in

movimento e dalle aperture dell’accessorio.

Non usare mai un accessorio e/o

apparecchio danneggiato.

Prima di utilizzare questo accessorio, togliersi

tutti gli articoli o indumenti larghi.

Un utilizzo scorretto dell'accessorio pud

provocare serie lesioni fisiche.

Si rimanda al manuale d’istruzioni robot da
cucina per ulteriori istruzioni di sicurezza.
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® Questo apparecchio & conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto
con alimenti.

L'accessorio KAX97XME utilizza il
sistema di innesto a rotazione (Twist
Connection System) ed e stato
progettato per i modelli di Kenwood
Chef di ultima generazione (serie
KVC e KVL).

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

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

(-

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

prima di usare per la prima
volta PPaccessorio

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

legenda

@ manopola regolabile
® rullo introduttore per la pasta
® accessorio per pasta piatta

montaggio

1 Sollevare completamente il
coperchio dell'attacco per lavorazioni
a bassa velocita premendo la parte
superiore e sollevandolo @.

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

0.
come usare la pastaia

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

2 Impostare sul numero 1 la manopola
regolabile sul lato dell’accessorio per
la pasta, tirando la manopola verso
I’esterno e girandola.

3 Stendere una parte del’impasto e
spolverizzare della farina fra i rulli.

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

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

6 Regolare progressivamente la
manopola da 1 a 9, reintroducendo
ogni volta I'impasto nell’accessorio
fino a giungere allo spessore
desiderato @. Si consiglia uno
spessore per la pasta fra le
regolazioni 5 e 7 della manopola.

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



uso di un accessorio
supplementare

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

e spaghetti (KAX974ME)

1 Per usare questi accessori occorre
aver prima steso la pasta utilizzando
I’accessorio per pasta piatta
(KAX970ME).

2 Per montare gli accessori
supplementari disponibili, seguire le
istruzioni alla sezione “montaggio”.

3 Introdurre la pasta spianata
attraverso I'accessorio per la pasta;
gli accessori taglieranno la pasta in
forme diverse @.

4 E possibile lasciare per fino a 4 ore
la pasta prima di cucinarla.

per cucinare la pasta

1 Versare acqua in una pentola,
riempiendola fino a 3/4 e salando
secondo i gusti.

2 Facoltativamente & possibile
aggiungere un poco di olio di oliva
all’acqua, per evitare che la pasta si
attacchi.

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

pulizia

Non lavare nessuno dei
componenti in lavastoviglie.
® Rimuovere I'accessorio e pulire

usando un panno umido. Non
immergere in acqua.

manutenzione e
assistenza tecnica

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® come utilizzare |'accessorio

manutenzione o riparazioni

® Contattare il punto vendita dov'e
stato acquistato I'accessorio.

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.

ricettario

impasto base

500g di farina di grano tenero
4 uova

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

pasta integrale

500g di farina integrale

4 uova

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

pasta rossa

500g di farina di grano tenero
3 uova

759 di pure di pomodoro
2,56ml (% cucchiaino) di sale
2,5ml (% cucchiaino) di olio
acqua, se necessario

Preparazione

Versare nel recipiente di miscelazione la
farina, il sale, I'olio e le uova sbattute
(se pertinente, miscelare le uova con
pure di pomodoro).

Lavorare il tutto con il gancio
impastatore alla velocita 1-2, per circa
2-3 minuti. Se Iimpasto risulta troppo
asciutto, aggiungere dell’acqua.
Spegnere I'apparecchio e incorporare
gli ingredienti, impastando a mano fino
a ottenere un impasto liscio. Per i
migliori risultati, avvolgere I'impasto in
un panno e lasciarlo riposare per circa
15 minuti prima di stendere la pasta
con l'accessorio.

Montare I'accessorio per pasta piatta e
seguire le istruzioni fornite in
precedenza.
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Portugués
Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracées
seguranca

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

® Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

® Desligue no interruptor e da tomada:
© Antes de colocar ou retirar pecas;
© Quando nao estiver a ser utilizado;

o Antes de limpar.

® Nunca deixe o0 aparelho sem vigilancia
quando estiver em funcionamento.

® Mantenha os dedos afastados das partes
em movimento e aberturas do acessorio.

e Nunca utilize um acessorio e/ou
equipamento danificado.

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

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

e Consulte o livro de instrucdes da sua

Maquina de Cozinha principal para mais
informacodes sobre avisos de seguranca.
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® [Este aparelho esta em conformidade

com a directiva 2004/108/EC da
CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento
da CEE n°. 1935/2004 de
27/10/2004 sobre materiais
concebidos para estarem em
contacto com alimentos.

Este acessorio KAX97XME possui o
Sistema de Conexao Twist e foi
concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef de
Ultima geracéo da Kenwood
(identificados como Series KVC e
Series KVL).

para montar

1

Remova a tampa da entrada de
baixa velocidade carregando-lhe na
parte de cima e retirando-a @.
Com o acessorio colocado na
posigao apresentada, insira-o na
entrada de baixa velocidade e rode
para o prender @.

para utilizar o acessorio
de fazer massa

1

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

Este acessorio também encaixa nas 2 Posicione o botéo ajustavel na lateral
magquinas de cozinha Kmix que do acessorio para pasta para o
possuem uma entrada de baixa numero 1, puxando o botao para
velocidade para acessorios (Series fora e rodando.
KMX). 3 Estique uma peca de massa e
espalhe alguma farinha entre os
Para confirmar se este acessorio é rolos.
compativel com a sua maquina de 4 Rode a maquina de cozinha para a
cozinha precisa apenas de se velocidade 1 (ira ver os rolos a
assegurar que ambos 0s rodar).
componentes possuem o Sistema e 5 Passe o0 pedago de massa através
Conexao Twist . dos rolos repetidamente até obter
uma superficie lisa. (dobrar a massa
Se a sua maquina de cozinha possui em metade no sentido do seu
o Sistema de Conexao de Barra , comprimento ou largura entre os
entao precisa de um adaptador para rolos ira ajudar a obter este efeito).
poder funcionar com o Sistema 6 Ajuste o botdo progressivamente de
Twist. O codigo de referéncia para o 1 a9, voltando a colocar a massa
adaptador € KATOO1ME. Para obter através do acessorio até alcangar a
mais informagdes e saber como espessura desejada @.
encomendar o adaptador, visite 0 Recomenda-se uma espessura de
site da Kenwood massa entre 5 e 7.
www.kenwoodworld.com/twist 7 Corte a pasta conforme as pecas

antes de utilizar o
equipamento pela primeira
vez

que deseja. Utilize de acordo com a
receita.

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

chave

@ botao ajustavel
@ rolo de alimentagéo da pasta
® acessorio para alisar a pasta
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utilizacao de um
acessorio adicional

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

e esparguete (KAX974ME)

1 Para utilizar estes acessoérios devera
primeiro enrolar a pasta com o
acessorio para alisar pasta
(KAX970ME).

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

3 Alimente a pasta amassada através
do acessorio para pasta e 0s
modelos de corte irdo cortar a pasta
de forma a criar as diferentes
variagoes de pasta @.

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

para cozinhar a pasta

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

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

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

limpeza

Nao lave qualquer peca na
maquina de lavar loica.
® Retire 0 acessorio e limpe com um

pano humido. Nao emersa em agua.

assisténcia e cuidados
do cliente

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu acessorio
assisténcia ou reparacdes
® Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o seu acessorio.

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.

receitas

massa basica para
pasta

500g de farinha, qualidade 00 ou
simples

4 ovos

2.5ml (% colher) de sal

2.5ml (% colher) de azeite

agua, se necessario

pasta integral

500g de farinha integral
4 ovos

2.5ml (% colher) de sal
2.56ml (% colher) de azeite
dgua, se necessario

pasta rosa

500g de farinha, qualidade 00 ou
simples

farinha

3 ovos

75 g de puré de tomate

2.6ml (% colher) de sal

2.5ml (% colher) de azeite

dgua, se necessario

Método

Deite a farinha, o sal, o azeite e os
ovos batidos (os ovos devem ser
batidos com puré de tomate, se
aplicavel) numa taga de mistura.
Misture com o gancho da massa na
velocidade 1-2 durante
aproximadamente 2-3 minutos,
adicionando agua a mistura se estiver
muito seca. Desligue a maquina, junte
os ingredientes e amasse manualmente
até obter uma massa macia. Para
obter melhores resultados, envolva a
massa e deixe descansar durante
aproximadamente 15 minutos antes de
fazer a massa passar pelo acessorio
para fazer pasta.

Ajuste o0 acessorio de fazer pasta e
siga as instrugbes acima.
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Espaiiol

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

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

O cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras esté en funcionamiento.
Mantenga los dedos alejados de las piezas
movibles y de las aperturas del accesorio.
Nunca utilice un accesorio y/o aparato
danado.

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

El uso incorrecto de su accesorio puede
producir lesiones.

Consulte el libro principal de instrucciones de
su robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias respecto
a la seguridad.
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® [Este dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y
con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

Este accesorio KAX97XME presenta
el sistema de conexion Twist (Twist
Connection System) y esté
disefiado para encajar directamente
en los modelos Kenwood Chef de
Ultima generacién (identificados
como serie KVC y KVL).

Este accesorio también puede
acoplarse a los robots de cocina
Kmix que presenten una salida de
accesorios de baja velocidad (serie
KMX).

Para verificar que este accesorio sea
compatible con su robot de cocina,
debera asegurarse de que ambos
componentes presenten el sistema

de conexién Twist .

Si su robot de cocina presenta el
sistema de conexién de barra (Bar
Connection System) , también
necesitaré un adaptador antes de
poder poner el aparato en marcha.
El codigo de referencia del
adaptador es KATOO1ME. Para
obtener mas informacién y saber
como encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

antes de utilizar por primera
vez

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

descripcion del aparato

@ mando ajustable
@ rodillo para introducir la pasta
® accesorio para pasta laminada

para montar

1 Para quitar la tapa de la salida de
baja velocidad, presione la parte
superior y séquela @.

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

para utilizar la maquina
para pasta

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

2 Ponga el mando ajustable que se
encuentra en el lateral del accesorio
para pasta en el nimero 1 sacando
el mando y girandolo.

3 Lamine un poco de masa y
espolvoree un poco de harina entre
los rodillos.

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

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

6 Ajuste el mando de forma progresiva
desde el 1 al 9, volviendo a poner
cada vez la masa por el accesorio
para obtener el espesor deseado @.
Se recomienda utilizar los ajustes 5 a
7 para el espesor de la pasta.

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

Utilice seguin sea necesario.



utilizacion de un
accesorio adicional

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

y espaguetis (KAX974ME)

1 Para utilizar estos accesorios, habra
enrollado la pasta utilizando primero
el accesorio para pasta laminada
(KAX970ME).

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

3 Pase la pasta enrollada por el
accesorio para pasta y las diferentes
cuchillas cortaran la pasta para crear
diferentes tipos de pasta @.

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

para cocinar pasta

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

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

3 Anada la pasta y deje hervir a fuego
lento durante aproximadamente 2 a
4 minutos, al gusto.

limpieza

No lave ninguna pieza en el

lavavajillas.

® Retire el accesorio y limpielo con un
trapo humedo. No lo sumerja en
agua.

servicio técnico y
atencion al cliente

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso de su accesorio

® ¢ servicio técnico o reparaciones

® Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compré el
accesorio.

® Diseflado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.

recetas

masa basica para pasta

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

4 huevos

2,5 ml (/% cucharada) de sal

2,6 ml (% cucharada) de aceite

agua en caso necesario

pasta integral

500 g de harina integral

4 huevos

2,6 ml (% cucharada) de sal
2,5 ml (% cucharada) de aceite
agua en caso necesario

pasta rossa

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

3 huevos

75 g de tomate concentrado

2,5 ml (% cucharada) de sal

2,5 ml (% cucharada) de aceite

agua en caso necesario

Método

Ponga la harina, la sal, el aceite y los
huevos batidos (si procede, los huevos
se mezclaran con el tomate
concentrado) en el bol para mezclar.
Mezcle con el gancho de amasar en la
velocidad 1-2 durante 2-3 minutos
aproximadamente, anadiendo agua si
la mezcla esta demasiado seca.
Apague el aparato, junte los
ingredientes y amase con las manos
hasta obtener una masa suave. Para
obtener los mejores resultados, tape la
masa y déjela reposar durante 15
minutos aproximadamente antes de
pasarla por el rodillo con el accesorio
para pasta.

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

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fjern al emballage og meerkater.

Sluk og tag stikket ud af stikkontakten:

© inden dele saettes pé eller tages af;

© nar apparatet ikke anvendes;

o for rengering.

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

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

Brug aldrig et beskadiget tilbehar og/eller
kokkenmaskine.

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

Misbrug af dit tilbehor kan resultere i
personskade.

Se hovedbrugsanvisningen til

kokkenmaskinen for yderligere
sikkerhedsadvarsler.
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® Denne anordning er i
overensstemmelse med EU-direktivet
2004/108/EF om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ
nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om
materialer, der er beregnet til at
komme i kontakt med fadevarer.

Dette KAX97XME-tilbeher har
vridetilslutningssystem og er
konstrueret til at sidde direkte pa
den seneste generation af Kenwood
Chef-modeller (klassificeret som
KVC- og KVL-serien).

Dette tilbeher passer ogsa til Kmix-
kokkenmaskiner, der har
lavhastighedsudtag (KMX-serien).

For at tiekke, at dette tilbeher er
kompatibelt med din
kokkenmaskine, skal du sikre, at
begge komponenter har
vridetilslutningssystem ¢s).

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem , skal du
ogsa bruge et mellemstykke, for
betjening er mulig. Referencekoden
for mellemstykket er KATOO1ME.
Flere oplysninger og bestilling af
mellemstykket pa
www.kenwoodworld.com/twist.

for produktet tages i brug
forste gang

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

forklaring

@ justerbar knap
@ indfedningsruller til pasta
® fladpastatilbehor

sadan samles produktet

Loft deekslet til lavhastighedsudtaget
af ved at presse pa toppen og lofte
det @.

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

0.

sadan bruger du din
pastamaskine

-

N

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

2 Indstil den justerbare knap pa siden
af pastatilbeheret til nummer 1 ved
at traekke knappen ud og dreje den.

3 Fladger et stykke dej og drys noget
mel mellem rullerne.

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

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

6 Flyt knappen progressivt fra 1 til 9,
hver gang dejen genindferes
gennem tiloeheret for at opna den
onskede tykkelse @. Indstilingen 5
til 7 for pastatykkelse er anbefalet.

7 Skeer den rullede pasta i
onskede/handterbare stykker.
Bruges som onsket.
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brug af ekstra tilbehar

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

og spaghetti (KAX974ME)

1 For at kunne bruge disse tilbeher,
skal du have rullet pastaen ud ved
brug af fladpastatiloehoret
(KAX970ME) forst.

2 For at kunne montere tilgeengeligt,
ekstra tilbeher, skal du felge “samle”
instruktionerne.

3 Indfer den udrullede pasta gennem
pastatilbeheret og de forskellige
skeeringer Vil skeere pastaen ud og
danne forskellige pastavariationer @.

4 Pasta kan sté op til 4 timer for det
tilberedes.

sadan tilbereder du
pasta

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

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

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

rengering

Ingen dele ma vaskes i

opvaskemaskinen.

® Fjern tilbehoret, og ter af med en
fugtig klud. Ma ikke leegges i blad.

service og kundepleje

Hvis du har brug for hjeelp med:
® s3dan bruges redskabet
servicering eller reparation
® kontakt forretningen, hvor du kebte
dit tilbeher.

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

opskrifter
grundopskrift til pastadej

5009 mel 00 klasse eller almindeligt
mel

4 &g

2,5ml (tsk) salt

2,5ml (tsk) olie

vand hvis nodvendigt

groft pasta

500g usigtet mel

4 g

2,5ml (/tsk) salt
2,6ml (tsk) olie
vand hvis nedvendigt

pasta rossa

500g mel 00 klasse eller almindeligt
mel

3 &g

75 g tomatpuré

2,5ml (tsk) salt

2,6ml (tsk) olie

vand hvis nedvendigt

Tilberedelse

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

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

Péfor fladpastatilbeheret og felg de
forudgaende instruktioner.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Stang av den och dra ut sladden:

© innan du monterar eller tar bort delar;

O nar den inte anvands;

o fore rengdring.

Lamna aldrig apparaten obevakad nar den ar
igang.

Hall fingrarna borta frén rérliga delar och
dppningarna pa apparaten.

Anvand aldrig ett skadat tillbehdr och/eller
apparat.

Satt alltid fast |6sa delar och klader innan du
anvander tillbehoret.

Felaktig anvandning av tilloehoret kan leda till
skada.

Du hittar mer information om sakerheten i
bruksanvisningen for din kbksmaskin.
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® Den har apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr
1935/2004 fréan 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

Detta KAX97XME-tillbehdret har
twist-anslutning och &r utformat
for att passa direkt i den senaste
generationen Kenwood Chef-
modeller (dvs. KVC- och KVL-
serierna).

Tillbehoret passar &ven de Kmix-
koksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tillbehor
(KMX-serien).

For att tillbehdret ska passa
koksmaskinen maste bada delarna

har twist-anslutning ¢s).

Om koksmaskinen har bar-
anslutning behdver du en
adapter for att kunna anvanda
tillbehoéret. Adapterns referenskod ar
KATOO1ME. 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

@ instéllbart vred
@ pastamatningsvals
® tillbenor for platt pasta

satta ihop

1 Taav locket pé laghastighetsuttaget
genom att trycka pa toppen och lyfta
av det @.

2 Tillbehoret sétts in i
laghastighetsuttaget i positionen
som visas pa bild. Rotera tills det
l&ser pa plats @.

anvanda pastamaskinen

1 Gor pastadeg. Folj ett av de
medfdliande degrecepten.

2 Satt det instéllbara vredet pa sidan
av pastatillbehéret pa nummer 1
genom att dra ut och vrida.

3 Platta ut en bit av degen och stro lite
vetemjol mellan valsarna.

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

5 For in en bit deg genom valsarna
flera ganger tills du far en slét yta.
(Det ar lattare att uppna detta om du
viker degen pa halften pa bredden
eller langden mellan valsarna.)

6 Stéll in vredet progressivt fran 1 till 9
och mata in degen varje gang
genom tilloehdret for att fa dnskad
tjocklek @. Vi rekommenderar att
instéliningarna 5 till 7 anvénds for
pastans tjocklek.

7 Skar den valsade pastan i
Onskade/hanterbara bitar.

Anvand efter behov.

anvanda ytterligare ett
tillbehor

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

och spaghetti (KAX974ME)

1 Om du vill anvanda dessa tilloehor
maste du forst ha rullat ut pasta med
tillbehoret for platt pasta
(KAX970ME).

2 Folj anvisningarna i avsnittet "satta
ihop” om du vill satta pa nagot av
tillbehdren.

3 Mata den valsade pastan genom
pastatillbehoret, sa skivar de olika
knivarna pastan till bitar med olika
utseende @.

4 Pastan kan sté i upp till 4 timmar
fore tillagning.



tillaga pasta
1 Koka upp vatten i en kastrull fylld fill

tre fiardedelar. Tillsatt salt efter smak.

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

3 Tillsatt pastan och koka sakta i cirka
2 till 4 minuter efter smak.

rengoring

Maskindiska inte nagra delar.

® Ta av tillbehdret och torka det rent
med en fuktig trasa. Doppa inte i
vatten.

service och kundtjanst

Om du behdver hjélp med:
® att anvanda tillbehdret
service eller reparationer
Kontakta tilloehorets aterforsaljare.

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.

recept

naturell pastadeg

500 g vetemjél 00-grad eller vanligt
vetemjol

4 499

2,5 ml (/tsk) salt

2,5 ml (/tsk) olja

vatten vid behov

fullkornspasta

500 g fullkornsvetemjél
4499

2,5 ml (/tsk) salt

2,6 ml (Vtsk) olja
vatten vid behov

rod pasta

500 g vetemjol 00 grad eller vanligt
vetemjol

3499

75 g tomatpuré

2,5 ml (/tsk) salt

2,6 ml (Vtsk) olja

vatten vid behov

Metod

Lagg vetemjol, salt, olja och de vispade
aggen (aggen ska blandas med
tomatpurén) i blandarskalen.

Blanda med degkroken pa hastighet 1-
2 i cirka 2-3 minuter och tillsatt vatten
om blandningen ér for torr. Stang av
maskinen, samla ihop ingredienserna
och knada for hand till du far en jamn
deg. Du far bast resultat om du viker
ihop degen och I&ter den vila i cirka 15
minuter innan du rullar ut den med
pastatillbehoret.

Satt pa tillbehoret for platt pasta och
folj de foregaende anvisningarna.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye gjennom denne bruksanvisningen
og ta vare péa den slik at du kan sla opp i
den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Sla av strammen og ta stepselet ut av
kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler;

O nar den ikke er i bruk;

o for rengjering.

lkke ga fra hurtigmikseren nar den er i bruk.
Hold fingrene unna bevegelige deler og
apningene pa tilbeheret.

lkke bruk skadet tilbehar og/eller maskin.
Serg alltid for at lese gjenstander og kleer er
festet for du bruker dette tilbehoret.

Feil bruk av tilbeharet kan forarsake
personskader.

Se i hovedinstruksjonsboken for din

kjokkenmaskin for ytterligere
sikkerhetsvarsler.
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® Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

Dette KAX97XME-tilbeheret bruker
Twist-tilkoblingssystemet og er
utformet slik at det kan settes direkte
pé de nyeste Kenwood Chef-
modellene (identifisert som KVC- og
KVL-serien).

Dette tilbeheret kan ogsa brukes pa
Kmix-kjokkenmaskiner som har et
lavhastighetsuttak for tilbeher
(KMX-serien).

Sjekk at dette tilbehoret er
kompatibelt med din kjokkenmaskin
ved a kontrollere at begge
komponentene har Twist-
tilkoblingssystemet ).

Hvis kjokkenmaskinen din har Bar-
tilkoblingssystemet , ma du
bruke en adapter for & kunne bruke
tilbeheret. Referansekoden til
adapteren er KATOO1ME. Du finner
mer informasjon og opplysninger om
hvordan du kan bestille adapteren
pa& www.kenwoodworld.com/twist.

for du bruker tilbehoret for
forste gang

® Tork over det med en fuktig klut.
lkke legg det i vann.

deler

@ justerbar knott
@ matekjevie
®@ tilbeher til flat pasta

montering

1 Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket ved & trykke pa
toppen og lofte av @.

2 Med tilbehgret plassert som vist,
setter du det mot
lavhastighetsuttaket og roterer til det
lases péa plass @.

slik bruker du
pastatilbeheret

1 Lag pastadeigen. Folg en av
oppskriftene som ligger ved.

2 Still den justerbare knotten pa siden
av pastatilbehaeret pa nummer 1 ved
a trekke knotten ut og vri den.

3 Trykk litt deig flat og stre litt mel
mellom kjevlene.

4 Sla kjokkenmaskinen pa hastighet 1
(du ser at kjeviene gar rundt).

5 For deigstykket gjiennom Kjevlene, og
gjenta til du far en jevn overflate. (Det
hjelper a brette deigen i to enten pa
tvers eller pa langs, mellom hver
gang du kjevler).

6 Vri knotten trinnvist fra 1 til 9, og fer
deigen gjennom tiloeheret igjen hver
gang til du far ensket tykkelse @.
Pastatykkelsen som fas ved & bruke
5 til 7 anbefales.

7 Skjeer den utkjeviete pastaen i
onskete/handterbare biter.

Bruk etter behov.

slik bruker du et ekstra
tilbehor

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

0g spaghetti (KAX974ME)

1 For du bruker det forskjellige
tilboeheret méa du forst kjevle ut
pastadeigen ved hjelp av det flate
pastatilbeheret (KAX970ME).

2 Alt tilgiengelig tilbeher settes pé ved
4 folge “monterings”-anvisningen.

3 For den utkjeviete pastaen giennom
pastatilbehoeret og de forskjellige
knivene skjeerer pastaen i forskjellige
pastavarianter @.

4 Pasta kan sta inntil 4 timer for den
kokes.
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koke pasta

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

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

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

rengjering

lkke vask noen av delene i

oppvaskmaskin.

® Ta av tilbeheret og terk det med en
fuktig klut. Du mé ikke legge det i
vann.

service og kundetjeneste

Hvis du trenger hjelp med:

® pbruke tilbehoret

service eller reparasjoner

® kontakt butikken der du kjepte
tilbehoret.

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

oppskrifter

grunndeig til pasta

500 g mel 00 grad eller vanlig hvetemel
4 egg

2, 5 ml (#ts) salt

2,5 ml (/ts) olie

vann om nedvendig

grov pasta

500 g grovmel

4 egg

2,5 ml (/ts) salt

2,5 ml (/ts) olie
vann om nadvendig

pasta rossa

500 g mel 00 grad eller vanlig hvetemel
3 egg

75 g tomatpuré

2,6 ml (Vts) salt

2,5 ml (/ts) olie

vann om nedvendig

Framgangsmate

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

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

Sett pa tilbeheret til flat pasta og felg
bruksanvisningen ovenfor.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

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

® Pojsta pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

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

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

e Pida sormet loitolla likkuvista osista ja
lisélaitteen aukoista.

o Al koskaan kayta viallista laitetta tai
lisdvarustetta.

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

® | isalaitteen vaarinkayttd voi aineuttaa
loukkaantumisen.

® Yleiskoneen kayttbohjeessa on lisatietoja
turvallisuudesta.
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® Tama laite tayttéa

sahkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja séatelevan EU-
maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

pastakoneen
kayttdminen

1

Valmista pastataikina. Kayta jotain
laitteen mukana toimitettua
pastataikinaohjetta.

2 Aseta pastakoneen saadettava nuppi
asentoon 1 vetamalla ja kiertamalla
Tama KAX97XME-lisélaite on nuppia.
yhteensopiva Twist-litosjarjestelman 3 Litista pala taikinaa ja levitd jauhoja
kanssa. Se sopii uusimman telojen valiin.
sukupolven Kenwood Chef - 4 Valitse yleiskoneen nopeudeksi 1.
malleihin, joiden tunnukset ovat KVC Huomaat telojen pydrivan.
Ja KVL. 5 Sybta taikinapala useita kertoja
Lisaksi tama lisélaite voidaan telojen 1api, kunnes taikinan pinta on
yhdistad Kmix-keittidkoneisiin, joissa tasainen. Pinnasta tulee helpommin
on hitaan nopeuden kiinnityspaikka tasainen, kun taittelet taikinan
(KMX-sarja). kaksinkerroin pituus- tai
leveyssuuntaan.
Lisévaruste on yhteensopiva 6 Saat taikinalevysta haluamasi
yleiskoneen kanssa, jos siina ja paksuista saatamalla nuppia
varusteessa kaytetaan Twist- asentoihin 1-9 ja syottamalla taikinan
litosjarjestelmaa €=, telojen lapi aina uudelleen @.
Pastalevyn suositeltu paksuus
Jos yleiskoneessasi kaytetdan Bar- saadaan asennoissa 5-7.
litosjérjestelméé @), on kéytettava 7 Leikkaa valmis pasta haluamasi
sovitinta. Sovittimen koodi on kokoisiksi paloiksi.
KATOO1ME. Saat lisétietoja ja voit Kayta haluamallasi tavalla.
tilata sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist. |isavarusteiden
ennen ensimmaista kayttamlnen
° IFE;;':T :cl):;?: kankaalla. Ala upota tagI!atleIlIe (KAXS7IME),
' tagliolini (KAX972ME),
veteen. trenette (KAX973ME),
selite ja spaghetti (KAX974ME)

1 Naiden lisévarusteiden kayttaminen
edellyttad, etté pastataikina
kasitellddn ensin pastalisvarusteen
(KAX970ME) avulla.

2 Voit kiinnittaa lisévarusteen
noudattamalla sen kiinnitysohjeita.

1 Irrota hitaan nopeuden aukon suoja 3 Syodté pastataikina pastalaitteen I&pi.

painamalla ylaosaa ja nostamalla irti Leikkurit leikkaavat pastataikinan
o erilaisiksi lopputuotteiksi @.

4 Pasta voi odottaa keittamista
enintdan 4 tuntia.

@ saadettava nuppi
@ pastatela
®@ littedn pastalevyn lisélaite

kokoaminen

2 Kun sovitin on kuvassa nakyvassa
asennossa, paikanna hitaan
nopeuden aukko ja lukitse paikalleen
kaantamalla @.
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pastan keittaminen

1 Kiehauta keitinvesi. Liséa suolaa
maun mukaan.

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

3 Lisaa pasta ja anna kiehua hiljalleen
2—4 minuuttia.

puhdistaminen

Ali pese mitidan osia

astianpesukoneessa.

® |rrota lisélaite ja pyyhi puhtaaksi
kostean linan avulla. Al upota
veteen.

huolto ja asiakaspalvelu

Jos tarvitset apua
® varusteen kayttdminen
laitteen huolto- tai korjaustoissa,

® ota yhteys lis8laitteen ostopaikkaan.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.

ruokaohjeita

peruspastataikina

500 g vehndjauhoja
4 kananmunaa

7% tl suolaa

% tl 6liya
tarvittaessa vetta

kokojyvapasta

500 g kokojyvéjauhoja
4 kananmunaa

% tl suolaa

% tl 6liya

tarvittaessa vettad

pasta rossa

500 g vehnéjauhoja
8 kananmunaa

75 g tomaattipyretta
% tl suolaa

% tl dljya
tarvittaessa vetta

Valmistaminen

Kaada jauhot, suola, dljy ja vatkatut
kananmunat sekoituskulhoon. Jos
kaytat tomaattipyretta, vatkaa se

jauhojen sekaan. Sekoita taikinakoukun

avulla nopeudella 1-2 noin 2-3
minuuttia. Jos taikina on liian kuivaa,
lisd& vetta. Katkaise laitteesta virta.
Vaivaa taikinaa kéasin, kunnes se on
tasaista. Saat parhaat tulokset
antamalla taikinan levahtaa noin 15
minuuttia ennen sen kasittelemista
pastalisélaitteessa.

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

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

e Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

e Aleti kapatin ve fisini cekin:

O parcalari takmadan veya cikartmadan
once;

o kullaniimadiginda;

O temizlemeden Once.

e Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

® Parmaklarinizi ekin Uzerindeki hareketli
parcalardan ve acikliklardan uzak tutun.

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

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

e Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

e ilave givenlik uyarilari icin Mutfak Aletinizin
kullanma talimatina bakin.
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® Bu cihaz Elektro Manyetik

Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gida ile temas
eden malzemeler hakkindaki AT
yoénetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

Bu KAX97XME eklentisi
Déndirmeli Baglanti Sistemine
sahiptir ve en yeni nesil
Kenwood Chef modellerine (KVC
ve KVL serileri olarak
tanimlanmaktadir) dogrudan
takilacak sekilde dizayn edilmistir.
Bu eklenti diislik hiz eklenti ¢ikisina
(KMX serileri) sahip Kmix mutfak
robotlarina da takilabilir.

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadigini kontrol
etmek icin her iki parcanin da
Doner Baglanti sistemine sahip
oldugundan emin olmalisiniz.

Mutfak robotunu Gubuk Baglanti
Sistemine sahipse
kullanabilmek igin yeni bir adaptére
ihtiyaciniz olacaktir. Bu adaptériin
referans kodu KATO01ME’dir. Daha
fazla bilgi ve adaptéri nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek igin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

ilk kullanimdan 6nce

® [slak bir bezle temzileyin. Suya

sokmayin.

monte etme

1 Dasuk hiz ¢ikis kapagini Ustten
bastirarak ve kaldirarak @ ¢ikartin.

2 Eklenti gosterilen pozisyondayken,
distk hiz ¢ikisini bulun ve yerine
@ kilittemek icin donduriin.

makarna yapicinizi
kullanma

1 Makarna hamurunuzu yapin.
Saglanan hamur tariflerinden birini
kullanin.

2 Makarna ekinin aynindaki
ayarlanabilir digmeyi cekerek ve
cevirerek 1 numaraya ayarlayin.

3 Bir parga hamuru duizlestirin ve
makaralarin arasina biraz un
serpin.

4 Mutfak makinesini hiz 1’e getirin
(makaralarin déndidgini
gobreceksiniz).

5 Bir parga hamuru dlzgin bir ylizey
elde edinceye kadar makaralardan
gegirin. (Hamuru genisliginin veya
uzunlugunun yarisi kadar katlamak
bunu elde etmeye yardim
edecektir.)

6 Istenilen inceligi elde etmek igin her
defasinda hamuru ekin iginden
yeniden besleyerek diigmeyi
kademe kademe 1'den 9'a kadar
ayarlayin @. Makarna kalinligi igin
5'den 7’ye kadar olan ayarlar
onerilmistir.

7 Acilmis makarnayi
istenilen/ayarlanabilen parcalar

parcalar halinde kesin.
® abilir diid Gerektigi gibi kullanin.
ayarlabilir dugme

@ makarna merdanesi
® makana agma eki
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ek kullanimi

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),
ve spagetti (KAX974ME)

1 Bu ekleri kullanmak icin makarna
acgma ekini (KAX970ME) kullanarak
makarnayi agmalisiniz.

2 Mevcut olan eklerden herhangi
birini yerlestirmek i¢in “monte etme”
talimatlarini uygulayin.

3 Acilmis makarnayi makarna ekine
koyun ve degisik kesiciler farkli
makarna gesitleri yaratmak icin
makarnay! kesecekledir @.

4 Makarna pisirmeden 6énce 4 saat e
kadar saklanabilir.

makarnanin pigiriimesi

1 Dortte Ggu suyla dolu tencereyi
kaynatin. Tuz ekleyin.

2 Suya kiiguk bir miktar zeytin yagi
eklenmesi makarnalarin
yapismasini engelleyecektir.

3 Makarnayi ekleyin ve yaklasik 2 ila
4 dakika kaynatin.

temizleme

Aygitin higbir parcasini bulasik

makinesinde yikamayiniz.

® Eklentiyi ¢cikarin ve nemli bir bezle
temizleyin. Suya sokmayin.

servis ve musteri
hizmetleri

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® ek parganizi kullanma

servis veya tamir

® Eklentiyi aldiginiz yerle baglanti
kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
® Cin'de Uretilmistir.

tarifler
basit makarna hamuru

500gr ¢ok ince veya sade un
4 yumurta

2.5ml ('l.yk) tuz

2.5ml ('lyk) yag

eger gerekliyse su

doygun makarna

500gr doygun un
4 yumurta

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

makarna rossa

500gr ¢ok ince veya sade un
3 yumurta

75 gr salgca

2.5ml ('lyk) tuz

2.5ml ('l.yk) yag

eger gerekliyse su

Yontem

Unu, tuzu, yag! ve yumurtalar
(yumurtalar salga ile karistiriimalidir)
karistirma kasesine koyun.

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

Makarna agma ekini yerlestirin ve
Onceki talimatlari uygulayin.
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Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpelnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite vesSkery obalovy material a
nalepky.

Pfistroj vypinejte a odpojujte ze zasuvky:

O prfed montazi nebo demontazi dilu;

O kdyz pfistroj nepouzivate;

O pred CiSténim.

Pristroj v chodu nenechavejte nikdy bez
dozoru.

Drzte prsty v bezpeéné vzdalenosti od
pohyblivych &asti a otvoru pfislusenstvi.
Jsou-li pfistroj nebo pfislusenstvi
poskozeny, nepouzivejte je.

Pfed pouzitim tohoto pfislusenstvi zajistéte
vSechny volné Casti odévu a privésky.
Nespravné pouzivani nastavce muze vést ke
zranéni.

DalSi bezpecnostni varovani najdete v

navodu k obsluze hlavniho kuchyrnského
robota.
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® Tento spotrebic splfiuje pozadavky
smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a
pozadavky nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 1935/2004
ze dne 27.10.2004 o materialech a
predmétech uréenych pro styk s
potravinami.

Tento nastavec KAX97XME je
vybaven systémem pfipojeni Twist
a je uréen pro nasazeni pfimo
na nejnovéjsi generaci modell
Kenwood Chef (oznacovanou jako
fady KVC a KVL).

Tento nastavec Ize také nasadit na
kuchyriské roboty Kmix vybavené
vystupem s pomalou rychlosti
(Fada KMX).

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

pfipojeni Twist ¢xs).

Pokud je vas kuchyrisky robot
vybaven systémem pfipojeni Bar
, budete pred pouzivanim
potfebovat také adaptér. Referen¢ni
kod adaptéru je KATOO1ME. Dalsi
informace véetné informaci o
objednani adaptéru najdete na
strance
www.kenwoodworld.com/twist.

pred prvnim pouzitim
® Prislusenstvi otfete vihkym
hadfikem. Neponofujte jej do vody.

popis

@ regulace tloustky
(@ podavaci valecek
® vaélecek k nastaveni tloustky

montaz

1

2

Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti tim, Ze na horni ¢ast
zatlagite a kryt sejmete @.
Nastavec ve vyobrazené poloze
nasurite do vystupu s pomalou
rychlosti a otocenim zajistéte @.

pouziti nastavce na
téstoviny

1

4

5

6

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

Vytahnéte oto¢ny knoflik na boku
prislusenstvi a otocte jej do
polohy 1.

Vyvélejte trochu tésta a valecky
prislusenstvi zapraste trochou
mouky.

Ovladac¢ rychlosti motoru nastavte
na 1 (valecky se za¢nou otacet).
Opakované protahnéte tésto mezi
valecky, dokud neni hladké. (Tomu
pomUzZete prelozenim tésta po
délce nebo po Sifce.)

PFi kazdém protazeni tésta knoflik
na boku pfistroje postupné
nastavujte na vyssi hodnotu (1 - 9),
az ziskate pozadovanou tloustku
@©. Doporucena tloustka pro
téstoviny je 5az 7.

Hotové platky té€sta nakrajejte na
pozadovanou S$irku.

Zpracujte podle potreby.



pouziti doplrikového
pfislusenstvi

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),

trenette (KAX973ME),
a spaghetti (KAX974ME)

1 Chcete-li pouzit toto prislusenstvi,
musite nejprve pfipravit t&sto
pomoci valecku k nastaveni
tloustky (KAX970ME).

2 Doplrikové prislusenstvi nasadte
podle pokynu v oddile ,montaz".

3 Pripravené tésto zpracujte pomoci
vybraného pfislusenstvi. Jejich
rdzné usporadané noze vytvori
pfislusny druh téstovin @.

4 Takto pfipravené téstoviny uvarte
nejpozdéji do ¢tyr hodin.

vareni téstovin

1 Hrnec naplrite ze tfi Ctvrtin 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 vafte 2 az 4 minuty.

cisténi
Nemyjte Zadnou soucast v myéce
na nadobi.

® Nastavec sundejte a otfete vihkym
hadfikem. Nenamacejte do vody.

servis a udrzba

Pokud potrebujete pomoc:

® s pouzivanim pfislusenstvi

s jeho udrzbou nebo s opravami,

® kontaktujte prodejce, u kterého jste
nastavec zakoupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® V/yrobeno v Cing.

recepty

zakladni tésto na
téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
4 vejce

2,5 ml ('l: 1Zicky) soli

2,5 ml ('l» IZicky) oleje

voda, je-li tfeba tésto zredit

celozrnné téstoviny

500 g celozrnné mouky

4 vejce

2,5 ml ('l» 1Zicky) soli

2,5 ml ('I: IZicky) oleje

voda, je-li tfeba tésto zredit
rizoveé téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
3 vejce

75 g rajského protlaku

2,5 ml ('l I1Zi¢ky) soli

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

Priprava

Mouku, sul, olej a naslehana vejce (pfi
pfipravé razovych téstovin Slehejte
vejce s protlakem) pfidejte do misy.
Tésto michejte hnétacimi haky 2 - 3
minuty na rychlost 1 - 2. Je-li smés
prili§ sucha, pridejte vodu. Vypnéte
pfistroj a ruénim hnétenim vypracujte
ziskate, pokud tésto pred
zpracovanim ve strojku zabalite a
nechate pfiblizné 15 minut odlezet.
Nasadte valecek k nastaveni tloustky
a zpracujte tésto podle vySe
uvedenych pokynu.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

els6 a biztonsag

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

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimket!

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

O az alkatrészek szét- és dsszeszerelése
el6tt;

O hasznalat utan;

O tisztitas eldtt.

® M(ikodés kdzben ne hagyja a készuléket
felligyelet nélkdl.

® Tartsa tavol ujjait a tartozék mozgd
alkatrészeitdl és nyilasaitol.

e Soha ne hasznaljon sérult tartozékot
és/vagy készulléket.

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

® A toldat helytelen hasznalata balesetet
okozhat.

® A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel

kapcsolatban nézze at a konyhagépek
altalanos hasznalati utasitasat.
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® A készilék megfelel az
elektromagneses
Osszeférhetéségrél szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerllé anyagokrol

sz0616 1935/2004/EK rendelet (2004.

oktéber 27.) kdvetelményeinek.

A KAX97XME toldat Twist
csatlakozasu ¢=), és kdzvetlendl
hasznalhat6 a legujabb generacios
Kenwood Chef konyhagépekkel
(KVC és KVL sorozati modellek).
A toldat hasznalhaté a kis
sebességl meghajtéval rendelkezd
Kmix konyhagépekkel is

(KMX sorozat).

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

csatlakozasi-e ).

Ha a konyhagépe Bar csatlakozasu
tartozékok fogadasara
alkalmas, akkor a megvasarolt
tartozék hasznalatahoz adapter
szlikséges. Az adapter hivatkozasi
kodja: KATOO1ME. B6vebb
tajékoztatas és az adapter
megrendelésének modja itt
olvashato:
www.kenwoodworld.com/twist.

az els6 hasznalat el6tt
® Tordlgesse le egy nedves ruhaval.
Ne meritse vizbe.

a készllék részei

@ bedllitétarcsa
@ tésztanyujtd henger
® lapos tészta tartozék

osszeszerelés

1 Akis sebességli meghajtd
nyilasanak fedelét feltil megnyomva
emelje le a fedelet @.

2 Atoldatot az abran lathato allasban
tolja be a kis sebességli meghaijtod
nyilasaba, és elforditva rogzitse @.

a tésztagép hasznalata

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

2 Allitsa a tésztakészité tartozék
oldalan talalhatoé bedllitotarcsat 1
allasba, a tarcsa kihtuzasaval és
elforgatasaval.

3 Lapitson el egy tésztadarabot, és
szérjon egy kevés lisztet a
hengerek kozé.

4 Allitsa a robotgépet 1-es

sebességbe (ekkor forogni
kezdenek a hengerek).

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

6 Allitsa a beallitétarcsat fokozatosan
1-rél 9-re, Ujra meg Ujra
becsusztatva a tésztadarabot a
hengerek k6z&, mindaddig, mig el
nem éri a kivant vastagsagot @.
Tészta vastagsaghoz az 5-7
beallitast javasoljuk.

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



tovabbi tartozékok
hasznalata

tagliatelle (szalagtészta) (KAX971ME),
tagliolini (cérnametélt) (KAX972ME),
trenette (lapos spagetti) (KAX973ME),
és spagetti (KAX974ME)

1 Ezeknek a tartozékoknak a
hasznalatahoz el6bb ki kell
nyujtania a tésztat a lapos tészta
tartozékkal (KAX970ME).

2 Akiegészit6 tartozékok
felszerelésekor jarjon el az
“Osszeszerelés” részben adott
utasitasok szerint.

3 Helyezze be a kinyujtott tésztat a
tésztakészit6 tartozékba, és a
kulonféle vagobetétek kiilénb6zé
formajura vagjak a tésztat. @.

4 Afézésig max. 4 ora telhet el.

a tészta f6zése

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

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

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

tisztitas

Egyetlen alkatrészt se mosson a
mosogatégépben.

® \egye le a toldatot, és tisztitsa meg

egy nedves torléronggyal. Tilos
vizbe meriteni.

szerviz és
veviszolgalat

Ha segitségre van sziiksége:

® 3 tartozék hasznalataval

® a karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

® forduljon az elarusitéhelyhez, ahol
a tartozékot vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
® Készilt Kinaban.

receptek

tészta alaprecept

500 g liszt 00 min6ségli vagy sima
liszt

4 tojas

2,5 ml ('l. tedskanal) so

2,5 ml ('l. tedskanal) olaj

viz, ha sztikséges

teljes kidrlésa tészta

500 g teljes kibriést liszt
4 tojas

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

vOros tészta

500 g liszt 00 min6ségl vagy sima
liszt

3 tojas

75 g (30z) paradicsomptiré

2,5 ml ('l. tedskanal ) s6

2,5 ml ('l. tedskanal ) olaj

viz, ha sziikséges

Munkamenet

Tegye a lisztet, a so6t, az olajat és a
felvert tojasokat (ha paradicsompiirét
hasznalunk, azt is bele kell keverni a
tojasba) a keverétalba.

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

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



Polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i
zachowac¢ na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztosci.

e UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

e WylgczyC urzadzenie i wyjgC wtyczke z
gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci;
O gdy urzgdzenie nie jest w uzyciu;
O przed przystepowaniem do czyszczenia.
® \Wtgczonego urzgdzenia nie wolno
zostawiac bez nadzoru.

® Nie zbliza¢ palcow do obracajacych sie
czesci urzgdzenia ani do otworow w
nasadce.

® Nigdy nie korzysta¢ z uszkodzonej nasadki
ani urzadzenia.

® Podczas obstugi nasadki zabezpieczy¢
luzne przedmioty i czesci garderoby.

e Stosowanie nasadki w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

e Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w instrukciji
obstugi robota kuchennego, do ktérego
przeznaczona jest nasadka.
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® Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspolnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004 z
dnia 27 pazdziernika 2004 r.,
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Niniejsza nasadka KAX97XME
wyposazona jest w gniazdo typu
obrotowego i przeznaczona do
bezposredniego montazu na
najnowszej generacji modelach
robotéw z serii Kenwood Chef
(serie KVC oraz KVL).

Z nasadki mozna takze korzysta¢
na robotach Kmix wyposazonych w
gniazdo obrotéw wolnych

(seria KMX).

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

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

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

oznaczenia

@ pokretto regulujace
@ watek do podawania ciasta
® nasadka do makaronu ptaskiego

montaz

1

Zdja¢ ostone gniazda obrotow
niskich, naciskajac na jej wierzch i
zdejmujac ja @.

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

eksploatacja maszynki
do makaronu

1

Przygotowac ciasto na makaron —
skorzystac z jednego z podanych
przepisow.

Wyciagajac i przekrecajac
znajdujgce sie z boku nasadki do
makaronu pokretto regulujace,
ustawic je w pozycji 1.
Rozwatkowac porcje ciasta i
wsypac troche maki pomiedzy watki
maszynki.

Wiaczy¢ robot na predkos¢ 1 (watki
zaczna sie obracac).
Przepuszcza¢ ciasto przez watki
maszynki — czynno$¢ powtarza¢ do
momentu, az ciasto stanie sie
gtadkie. (Osiagniecie takiej
konsystencji bedzie tatwiejsze,
jezeli przed kazdym
przepuszczeniem ciasta przez
maszynke ztozymy je na pot).
Stopniowo przesuwac pokretto z
ustawienia 1 do ustawienia 9,
przepuszczajgc ciasto ponownie
przez maszynke do uzyskania
zadanej grubosci @. Zalecang
grubos¢ osigga sig przy ustawieniu
pokretta w pozycji od 5 do 7.
Rozwatkowane ciasto pokroi¢ na
kawatki zgdanej lub tatwej do
uzycia wielkosci. Podawa¢ w
preferowany sposoéb.



eksploatacja
dodatkowych nasadek

tagliatelle (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),
i spaghetti (KAX974ME)

1 Aby uzy¢ powyzszych nasadek
dodatkowych, najpierw nalezy
rozwatkowac ciasto za pomocg
nasadki do makaronu ptaskiego
(KAX970ME).

2 Aby zamocowac jedng z nasadek
dodatkowych, postepowaé zgodnie
ze wskazdéwkami w czesci pt.
,montaz”.

3 Rozwatkowane ciasto podawac do
nasadki — ciasto bedzie krojone w
okreslony sposoéb, w zaleznosci od
typu uzytej nasadki @.

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

przyrzadzanie
makaronu

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

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

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

czyszczenie

Nie my¢ zadnej czesci miksera w

zmywarce do naczyn.

® Zdja¢ nasadke i przetrze¢ do czysta
wilgotng $ciereczka. Nie zanurza¢
w wodzie.

serwis i punkty obstugi
klienta

Pomocy w zakresie:

® uzytkowania nasadki

® czynnosci serwisowych badz
naprawczych

® udziela punkt sprzedazy, w ktorym
zakupiono nasadke.

® Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

przepisy
klasyczne ciasto na
makaron

500 g maki typ 00 lub zwyktej
4 jajka

2,5 ml ('I. tyzeczki) soli

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

makaron razowy

500 g maki razowej

4 jajka

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

makaron rossa

500 g maki typ 00 lub zwyktej
3 jajka

75 g przecieru pomidorowego
2,5 ml ('l. tyZeczki) soli

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

Przygotowanie

Umiesci¢ make, sol, olej i rozbite jajka
(jaja nalezy wymieszac¢ z przecierem
pomidorowym) w misce do
miksowania. Miesza¢ za pomocg
koncéwki do zagniatania ciasta na
predkosci 1-2 przez okoto 2-3 minuty,
dodajac wode, jesli masa zrobi sie za
sucha. Wylaczy¢ urzadzenie, potaczy¢
sktadniki i ugniata¢ recznie, az ciasto
zrobi sie gtadkie. Aby uzyskac
mozliwie najlepsze wyniki, przed
watkowaniem ciasta za pomocg
maszynki nalezy je owingg¢ i
pozostawi¢ na ok. 15 minut.
Zamocowac¢ nasadke do makaronu
ptaskiego i postepowaé zgodnie ze
wskazéwkami podanymi powyzej.



Pycckum

CM. unniocTpauuu Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6e3onacHocTH

BHUMaTENbHO NpodTUTE N COXpaHUTe 3Ty

NHCTPYKUMIO.

PacnakyinTte nsgenve n cHUMmnTE BCe

yNakoBOYHbIE SAPSbIKK.

OBGa3aTenbHO BbIKMKYaKTe anekTponpmnbop u

OTCOEONHANTE CETEBOM LLUHYP OT PO3ETKM

9MNEeKTPOCETN B CriegytoLmx criyyasx:

O nepepn yCTaHOBKOW UM CHATUEM
pertanemn;

O Korga He nonb3yeTecb Npubopowm;

O nepen OYMUCTKOMN.

He ocTtaBnsuTe BKIOYEHHbIM Nnpnbop 6e3

npucmoTpa.

Hepxnte nanbubl noganbLue oT

ABWXKYLLIMXCA YacTen N OTBEPCTUM HacaKku.

Hukorga He ncnonb3ynTe HEUCNpPaBHYHO

Hacagky unu npubop.

Bcerpa npoBepsanTte HaOEXHOCTb

3aKpenneHnsa npeaMeToB Ballen oaexabl,

akceccyapoB U caMon oaexabl nepes

NCMonb30BaHNEM HacaaKu.

HenpaBunbHoe ncnonb3oBaHne Hacaaku

MOXeT NpPUBECTU K TpaBMe.

O3HakoMbTeCb C JOMOMHUTENbHLIMN
mMepamMy 6e30nacHOCTH, KOTopble
cogepXaTcsi B OCHOBHOW MHCTPYKUUU K
KYXOHHOW MaLlnHe.
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® [laHHOe YCTPOICTBO COOTBETCTBYET C60pKa
avpektuse EC 2004/108/EC no

ANEeKTPOMAarH1THoM 1 CHuUMUTE KPBILLKY C

COBMECTUMOCTU, a Takke Hopme HU3KOCKOPOCTHOro O0TBEPCTUSA,

EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no HaxxaB Ha Hee 1 NoaHsAB B BepX @.

Martepuanam, npegHasHa4YeHHbIM 2 BosbMuTe Hacapky, kak nokasaHo

[ANS KOHTaKTa ¢ NULLEeBbIMU Ha pUCYHKe, N BKpyTUTE ee B

NpoAyKTamMu. HW3KOCKOPOCTHOE OTBEPCTUE A0
KOHL2 @.

Ota Hacagka KAX97XME
cHabxeHa pe3bb60BOii CUCTEMO KaK NCrnonb30BaTb

KpenneHust 1 npeaHasHayeHa naCTa-MeﬁKep
QNS HEMOCPEACTBEHHOI YCTaHOBKM

Ha HoBeNLIMe MogENN MaLUUH 1 Bamecute TecTo. Bbl MOXeTe
Kenwood Chef (cepun KVC n KVL). BOCMOMb30BaTbLCA OAHUM U3
OTy HacagKy Takke MOXHO NPUNOXEHHbIX peLenToB.
HafeBaThb Ha KYXOHHblE MaLLWHbI 2 YcraHoBuTe perynsTop,
Kmix, cHabeHHble pacnonoXeHHbIN Ha CTOPOHEe
HU3KOCKOPOCTHBIM NMPUBOAOM Hacagkv, Ha Homep 1. [insa atoro
(cepusa KMX). BbITAHWUTE U NOBEPHUTE PErynAaTop.
3 PaspoBHsiiTe Kycok Tecta u
Hacapka nogxoaut ans saluen NOACHINbTE HEMHOTO MyKU MexXay
KYXOHHOW MaLUUHbI TONBKO B TOM ponnepamu.
cnyyae, ecnun oba KOMMOHeHTa 4 TlepekntoynTe yCTPOWCTBO Ha
cHabeHbl pe3bboBOW CUCTEMON ckopocTb 1 (Bbl yBUAMTE, Kak
Kpennenus . ponnepbl NOBOpaYMBaoTCs).
5 TMponyckanTe Kycok Tecta mMmexay
Ecnu Bawa kyxoHHas malmHa ponnepamu, noka ero NOBepxXHoCTb
cHabxeHa 6anoyHoli cuctemon He CTaHeT rnagkon. (ns atoro
, Ansa paboTbl Bam notpebyetcs MOXHO CKnafblBaTb TECTO Mornonam
apanTep. CnpaBo4HbIf KoA, BAOSb UMW NOMNEpEK, 1 3aHOBO
apantepa: KATOOTME. nponyckaTtb Mexay ponnepamu.)
[ononHutensHyo MHopMaLmio o 6 [MocTeneHHo yBenuumnsaiite
3akase agantepa MOXHO HalTu Ha MOLLIHOCTb, NepeKnoYas perynsatop
cante oT 1 40 9 CKOPOCTU 1 Kaxabli pa3
www.kenwoodworld.com/twist. nporiyckasi TeCto Yyepes Hacaaky,
ONS JOCTUXKEHUS HYXXHOM
nepep nepebiM KOHcUCTeHUMN. @. [Ins HyxHOM
Mcnonb3oBaHUeM: KOHCUCTEHLMM NacTbl pekoMeHayem
® [IpoTpute BNaxHoOW Tpsinkon. He yCTaHoBKy OT 5 o 7.
onyckaiite B BoAy. 7 PaspexbTe NofyyeHHyo nacTy Ha

Kycouyku. Vicnonbaynte ans

OCHOBHbIEe KOMMOHEHTbI npuroToBrieHns Gniog.

@ PerynsTop ckopocTu
(@ Banuk nogauu nacTbl
(3 Hacagka Ans nnockow nacTbl
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Mcnonb3oBaHue
JOMNONHUTENbHbIX
NPUCTaBOK:

Tarnuatenne (tagliatelle)
(KAX971ME),

TarnvonuHu (tagliolini) (KAX972ME),
TpeHeTTe (trenette) (KAX973ME),

n cnarettn (spaghetti) (KAX974ME)

1 YT06bl MCNONb3oBaTh 3TV HAcaaKK,
CHayana BaM HY>HO MOMy4uTb
packaTaHHy!0 (T.e. NPOnyLIEeHHY0
yepes ponnepsbl) NacTy, MCNonb3ys
HacafKy AN NAOCKOW nacTbl
(KAX970ME).

2 Y106bI YCTAHOBUTL MMEIOLLMECs
[OMOMHUTENbHbIE HAacaaKy,
cnedymnte MHCTPYKUMAM B pasaene
"cbopka".

3 lMponycTuTe nony4YeHHyo
packaTaHHyl0 nacTy Yepes Hacaaky
Ans nactel. [Mpy 9ToM pasHble
HOXW, YCTAHOBMEHHbIEe Ha
Hacagkax, paspexyT nacty Ha
pasnuyHble dopmbl .

4 Bpems 4O MOMeHTa MpUroToBeHus
6ntoaa 13 nactel — He bonee 4
Yacos.

KaK roTOBUTb NacTty

1 3anonHuTe cKOBOPOAY Ha Tpu
4YeTBEPTW BOAOW W BCKUNATUTE.
MoconuTe no BKycy.

2 Bbl Takke moxeTte nobaBuTb B
BOAY HEBOMbLIOE KONMYECTBO
OJIMBKOBOrO mMacna, a1o
nNpefoTBpaTUT CrMnaHue nacTbl.

3 [ob6aBbTe nacTy u oTBapuTe crnerka
nomMelunBasi B Te4eHue 2-4 MUHyT,
no BKyCY.

YncTtka

He moiiTe HMKakue YacTu

anekTponpubopa B

NOCyAOMOEYHON MaLUUHE.

® CHUMUTE Hacaaky v npotpute
cyxon Tpsankon. He onyckarTe B
BoAy.

O6cnyxunBaHue n
3aboTta o nokynatensx

Ecnu Bam HyxHa NOMOLLb B:
® onb30BaHUM NPMGOPOM U
® Texo6Cny>XMBAHUN UM PEMOHTE,
® CBSXUTECH C MarasvHoMm, B
KOTOPOM Bbl NpuoGpenu npubop.

CnpoekTupoBaHo 1 paspaboTaHo
koMmnaHuen Kenwood,
CoeagnHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.

PeuenTbl
npocToe TecTo AN
nacTbl

500 e myku menkoz2o nomorna unu
06b14HOU X11e6HOU MyKU

4 sliua

2,5mn (/> yaliHoU 110XKU) conu
2,5mn1 (/> yaliHoU 1TOXKU)
pacmumernbHo20 Macna

g8o0a (npu Heobxodumocmu)

nacma us
HernpocessHHoU MyKuU

500 e HenpocesiHHOU MyKU

4 adua

2,5mn1 (/2 yatiHoU f1oxKu) conu
2,5mn1 (/2 yaliHOU 1TOXKU)
pacmumeribHo20 macna

8o0a (npu Heobxodumocmu)



nacta rossa (c
TOoMaramm)

500 2 menkoz2o nomorna unu obbI4HOU
xnebHol myKu

3 adya

75 2 momammHozo nrope

2,5mn (/2 yaliHoU 1oxKu) conu

2,5mn (/> yaliHoU 10XKU)
pacmumeribHo20 Macna

8o0a (npu Heobxodumocmu)

Cnoco6 npurotoBneHus

lMomecTute MyKy, comnb, Macno u anya
(ecnu BbI roTOBUTE NACTy C TOMaTamu,
TO AfiLa HeobxoamMMo
npeaBapuTenbHO cMmeLlaTh ¢
TOMaTHbIM ntope) B EMKOCTb MUKCepa.
BbimeluunBaiiTe kproukoobpasHoii
Hacagkom Ansa Tecta Ha ckopoctu 1-2
npumepHo 2-3 MUHYTbI, AobaBbTe
BO/AbI, ECINY CMECb CMULLKOM CcyXasi.
BbikntounTte kombaiiH, cobepute
WHIpeaneHTbl 1 BbiMelunBanTe nx
BPYYHYH [0 MOMyYeHns OAHOPOOHOro
TecTa. Ans OOCTWKEHNS NyYyLInX
pe3ynbTaToB AaiTe TeCTy OTCTOSATbCH
npuMepHo 15 MUHYT 4O NPONyCKaHWs
Yepes Hacagky Ans nactbl.
YcraHoBuUTe Hacagky Ans nactbl U
cneaynTe UHCTPYKLUMSAM.
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EAANviIKd

Mpiv amwéd TNV avdyvwon, TapokaAw EESITTAWOTE TNV YTTPOCTIVI) OeAida 61TOU

TAPEXETAI N EIKOVOYPAPNON

ao@aAcia

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTES TIG 0dNYiES Kal

QUAGETE TIG yIa HEAAOVTIKRA ava@opd.

AQQIPECTE TN CUOKEUAOIA KAl TIG ETIKETEG.

OEoTe EKTOG AEITOUPYIAG TN OUOCKEUN Kal

QATTOOUVOECTE ATTO TO PEUUA:

O TIPIV TTPOCAPPOTETE I APAIPECETE KATTOIN
Hépn;

O Otav Oev XPNOIUOTTOIEITE TN GUOKEUN);

O TIPIV a1Td TOV KABAPIoPO.

Mnv a@rveTe TTOTE TN CUOKEUR XWPIG

eTTIBAeWn OTAV AEITOUPVEI.

KpatAoTe Ta dAXTUAG 0aG pakpid atmo T1a

KIVOUMEVA PEPN Kal TIG OXIOHES ETTAVW OTO

e€apTnUa.

MoTE PN XPNOIPOTTIOIEITE £CAPTAMA KA/

OUOKEUN TTOU €XEI UTTOOTEI BAGRN.

BeBaiwBeite TavTa o1 dev UTTAPXEI KivOUVOG

yla TO pOoUXa Kal Ta aeooudp TToU QPOopPATeE

VO AKOUUTTAOOUV Kal VA PUTTAEXTOUV OTO

€€APTNUA TTPIV TO XPNOIUOTTOINCETE.

H Kakn xprnon Tou €€aPTAPATOC PUTTOPEI VO

TTPOKOAETEI TPAUUATIOUO.

Avatpé€te aTo Baaiko BIBAIO 0dnylwv Tou

MnxavnpaTog Koudivag yia TTpO0BETEG
€I00TTOINTEIC ATQAAEIQG.
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® AUTA N OUOKEUN CUPHOPQWVETAI LE
v odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAeKTpOpayVNTIKN
oupBardéTNTa KAl ToV Kavoviopo EK
utr’ apiBpdv 1935/2004 Tng
27/10/2004 oxeTIKG Pe Ta UNIKG TTOU
TTpoopiovTal va €pBouv o€ £TTaPR
HE TPOQIUA.

AuTo TO €€apTnua KAX97XME
dlaBéTel ouaTnua Twist Connection
System () ki gival OXeSIATPEVO
£€T01 WATE VA TTPOTAPUOLETAI
aTreuBeiag oTa PovTEAD TEAEUTAIOG
YEVIAG TwV duagkeuwv Kenwood
Chef (ue TNV ovopaagia oeipa KVC
Kal KVL).

AuUTO TO €APTNUA PTTOPET VO
TTPOCAPHOCTTEI KaI OE
Kougivounxavég Kmix mrou
diaBéTouv utrodoyr yia egapTnua
XapNANG TaxuTtnTtag (oeipd KMX).

MNa va diacg@alioeTe 611 autd TO
e€apTnua gival auppaTtod pe Tnv
Koudivounxavr aag, 8a TTpETTel va
BeBaiwdeite 6T kal Ta SUO PéPn
d1aB€Touv 10 guaTNUa Twist
Connection System ¢us).

Edv n kouQivounyavr aag SIaBETEl
guatnua Bar Connection System
, Ba xpelaaTeiTeE TTPOTAPHOYEQ
VIO VO UTTOPETETE Va TN BETETE OE
Aermoupyia. O kwdIkdG avapopdg
Tou Trpogappoyéa gival KATOOTME.
Mo epioadTepeg TTANPOPOPIES KAl
yla va JABeTe TG Ba TTapayyeileTe
TOV TTPOCAPUOYEQ, ETTIOKEPOEITE TN
dievBuvan
www.kenwoodworld.com/twist.

TTPIV OTT6 TNV TTPWTN XPAON
® >KouTTioTe pE uypo TTavi. Mnv
BubiceTe o€ vepod.

€TTEEAYNON CUPBOAWV

@ pubuIZOUEVOG BIOKAOTTTNG

@ KUAIVOPIKOG TTAAOTNG
TPOPOJSTNONG CUUAPIKWY

® €&apTnUa TTAPOAOKEUAS
eTTiTEdWV JUUAPIKWV
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yla va
OUVOPUOAOYNOETE
TN OUOKEUN

1

AgaipéaTe To KAAUPPA UTTOBOXNG
XAUNANG TaxUTNTOG TTIECOVTAG TO
ETTAVW PEPOG KAl OVOTNKWVOVTAG
10 @.

KpatwvTag 10 £€apTNpa 0T B€0N
TTOU QaiveTal aTnV €IKOVAQ,
TOTTOBETATTE TO ATNV UTTOSOXNA
XAUNANG TaxUTNTAG Kal OTPEWTE TO
yla va ag@aAioel atn B<on Tou @.

yla va XPnOIYOTIOINCETE
TOV TTAPACKEUAOTN
CupapIKWV

1

®miGgre TN C0N. AKOAOUBAOTE pia
atd TIG CUVTAYEG yia (0N TTou
TTapPEXOVTAI.

PubpioTe Tov d10KOTITN TTOU
BpiokeTal oTn pia TTAeUPA TOU
€EAPTAMATOG TTAPACTKEURG
CupapIKWV oTov apiBuo 1
TPABWVTAG TTPOG Ta £§W TOV
OIOKOTITN KAl OTPEPOVTAG TOV.
MAdoTe éva KoppdT CUPNG WOTE va
yivel emmiredo kai TraoTraAioTe Aiyo
aAeUpl AVAPECT GTOUG KUAIVOPIKOUG
TTAGOTEG.

PuBpioTe TNV TTOAUpN)Xavr Kougivag
otnv TaxutnTa 1 (Ba deite Toug
KUAIVOpIKoUG TTAAOTEG Va
TIEQICTPEPOVTAL)

MepdoTe TO KOYPATI TNG UPNG
avapeoa atrd Toug KUAIVOPOUG Kal
eTTavOAGBETE PEXPI N CUUN va yivel
Agia. (Mo va YTTOPETETE VA KAVETE
auTo, dITTAWOTE TN 0N oTa dUo
KOTA TO PAKOG A TO TTAATOG TG KABE
@opd TToU TNV TTEPVATE avdapeoa
a1é TOoug KUAIVEPOUG).

PuBpioTe TpoodeuTIKA TOV dIAKAOTITN
atré 10 1 éwg 10 9, TPOPOBOTWVTAG
KGBe @opd Tn JUKN aTO £EAPTNHA
yia va €TUXETE TO ETTIOUUNTO
TTGX0G @. ZUVIOTATAI N XPron TwV
pubpioewv 5 €wg 7 yia va eTTITUXETE
TO KATAAANAO TTGX0G CUHOPIKWV.
Kowte 10 CUUOPIKG TTOU EXETE
TTAGOEI € KOUPATIA OTO
€mOupNTO/0€ £UXPNOTO PEYEBOG.
XpnoiyotroinoTe Ta avaAoya.



XPNOIHMOTTOIWVTOG
TTPO0BETO EEAPTNUA

TANIOTEAEG (KAX971ME),
tagliolini (KAX972ME),
trenette (KAX973ME),

KAl OTTAYYETI (KAX974ME)

1 o va XpnOIYOTTOINCETE QUTA TO
eCapTAPATA, TTPETTEN VA £XETE AVOIEE!
TN ¢UPN XPNOIMOTTOIWVTAG TTPWTA TO
e&dpTnUa avoiypatog ¢uung yia
Cupapikd (KAX970ME).

2 Tia va TpocapUOCETE OTTOIOONTTOTE
atrod Ta TTPOOOETA EEAPTANATA TTOU
diatiBevTal, akoAoUuBAOTE TIG 0dNYieg
otV evoTnTa “yia va
OUVOPHOAOYNOETE T CUOKEUR”.

3 Tpo@odoTnoTe Ta {UPAPIKA TTOU
£XeTE TTAGOEI OTO €EAPTNHA
CUPaPIKWYV Kal ol JIA@OPOI KOTTTAPES
Ba Tepayioouv Ta UUAPIKG WATE Va
dnuioupynBouv Ta dIAPOPETIKA €idn
Cupapikwy @.

4 MTTOpEiTe VO JayeIpEWETE Ta
CupapiKa pEXPI Kal 4 WPEG agou Ta
TTAGOETE.

YIO VO POYEIPEWETE
Cupapika

1 TepioTe pia katoapodAa pe vepd katd
Ta TPia TETAPTA KOl APACTE VA
Bpdoel. MpooBéaTte 60O aAdTI
€TTIOULEITE.

2 TpoalpeTiKG TTPOCBEDTE PIKPR
TToooTNTA EAQIOAAdOU OTO VeEPD, PE
TOV TPOTTO AUTO UTTOPET VO
aTTO@UYETE VO KOAAAOOUV TO
Cupapika.

3 MpoabBéaTte Ta Jupapikd Kal BpdoTe
o€ XapnAR wTId yia TTEPITTOU 2 €wg
4 AetrTd oUP@WVA PE TNV TTPOTIUNCNA
0aG.

KaBapIopog

Mnv wAéveTe Kavéva HEPOG TNG

OUOKEUNG OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

® AQaIPETTE TO £6APTNHA KAl
OKOUTTIOTE TO WE VWTTO Travi. Mnv
BuBiceTe o€ vepd.

O£PPIG Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

Edv xpeideoTe BorBeia OXETIKG WE:

® YpAaOn Tou ECaPTAHATOG Oag

® 10 O¢PPIG 1 TIG ETTIOKEUES

® ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNUA
ATTO TO OTT0I0 AYOPATATE TO
e€apTnua.

® > xedIAOTNKE KAl avaTTTUXONKE atTd
Tnv Kenwood oto Hvwpévo
BaaiAeio.

® KartaokeudoTnke otnv Kiva.
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OUVTAYEG
atmAd CupapIkd

500yp amA6 aAeupr

4 auya

2,6ml (¥ koutaAdki) aAdr
2,5ml (7% koutaAdki) AGdi
VEPO av xpeldderal

CupapIka oAIKAG aAéTEwg

500yp aAelpi oAikng aAéoewg
4 auya

2,5ml (7% koutaAdki) aAdr
2,6ml (¥ koutaAdki) AGdi
vepo av xpeldderal

CUMAPIKG «KOKKIVO»

500yp amA6 aAeupi

3 avyd

75 yp TOUaTOTTOATOS
2,5ml (7% koutaAdki) aAdr
2,6ml (¥ koutaAdki) AGdi
vepo av xpeldderal

M£Bod0og TTapaCTKEUNG

MpooBéaTe To aAeUpl, TO aAdTi, To AGdI
Kal Ta xTutrnpéva afyd (edv BéAeTe,
avakaTéyTe Ta afyd e TOUATOTTOATO)
UEoa OTO PTTOA TOU pigep.

AvokaTtéyTe PE TO £EAPTNHO
Cupwparog og TaxutnTta 1-2 yia
TIEPITTOU 2-3 AETTTE, TTPOOBETOVTAG
vePO €av n CUpnN €ival TTOAU OTEYVN.
©¢aTe TN OUOKeUN €KTOG AsIToupyiag,
OUYKEVTPWOTE OAO TO TTEPIEXOUEVO TOU
MTTOA Kol QUUWOTE PE TO XEPIO PEXPIG
6Tou dnuioupynBei pia Agia ¢uun. MNa
KOAUTEPQ ATTOTEAECHATA, OKETTAOTE TN
¢UOpN Kal a@AOTE TNV VA «YIVED YIa
TOoUAGxioTov 15 AeTTTd, TTpOoTOU TNV
QavoigeTe PE TO £EAPTNHA CUUAPIKWV.
MpocappdoTE TO EEAPTNHIA AVOIYUATOG
¢UuNG yia Jupapika Kal akoAouBnaoTe
TIG 0dnYieg TTOU avagépovTal
TTOPATIAVW.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto instrukcie a

uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

© pred namontovanim alebo
odmontovanim Casti;

O pokial zariadenie nepouzivate;

O pred Cistenim.

Nikdy nenechavajte bez dozoru zariadenie

v Cinnosti.

Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od

pohyblivych su€asti a od otvorov v

nadstavci.

Nikdy nepouzivajte poskodené nadstavce

al/alebo zariadenia.

Vzdy zabezpecte, aby pred pouzitim tohto

nadstavca neboli v jeho blizkosti volné

predmety a vofné Casti odevu.

Nespravne pouzivanie tohto prislusenstva

mo&ze sposobit zranenie.

Dalsie bezpe&nostné upozornenia si

precitajte v prirucke hlavného kuchynského
zariadenia.
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® Toto zariadenie spifia poZiadavky
eurdépskej smernice 2004/108/ES o
elektromagnetickej kompatibilite a
nariadenia ¢. 1935/2004 zo dia
27.10.2004 o materialoch a
predmetoch uréenych pre styk s
potravinami.

Prislusenstvo KAX97XME obsahuje
systém pripajania Twist aje
navrhnuté tak, aby bolo priamo
kompatibilné s najnovsou
generaciou modelov kuchynského
robota Kenwood Chef (rad KVC a
rad KVL).

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

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

pripajania Twist ¢us).

Ak je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania Bar
, na pouzivanie tohto
prislusenstva budete potrebovat
adaptér. Referenény kod pre dany
adaptér je KATOO1ME. Viac
informéacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je k
dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.

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

legenda

@ ovladac hrubky cesta
(@ podavaci valéek
® nadstavec na valkanie cesta

montaz

1 Vyberte kryt vystupu pre pomald
rychlost — zatlacte na jeho vrch a
vytiahnite ho @.

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

0.

pouZzivanie nadstavca
na vyrobu vlastnych
cestovin

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

2 Ovladac hrubky cesta na boku
tohto nadstavca nastavte do
pozicie €. 1 — ovlada¢ vytiahnite a
otocte nim.

3 Roztiahnite kus cesta a valceky
popraste malym mnozstvom muky.

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

5 Kus cesta vkladajte opakovane do
val€ekov, kym nebude mat hladky
povrch. (ZloZenie cesta na polovicu
na $irku alebo na dizku pred jeho
vlozenim do val€ekov to ulahgi.)

6 Ovladac¢ hrubky cesta pri tom
postupne prepinajte z pozicie €. 1
az do pozicie €. 9, kym cesto
nebude Ziadanej hrubky @.
Odporucana hrubka cesta na
cestoviny valkaného tymto
nadstavcom je ¢. 5az €. 7.

7 Rozvalkané cesto nakrajajte na
Ziadané kusy. Pouzite ho podla
potreby.
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pouzivanie doplnkovych
nadstavcov

Tagliatelle (KAX971ME),
Tagliolini (KAX972ME),
Trenette (KAX973ME),
a Spaghetti (KAX974ME)

1 Ak chcete pouzit tieto doplnkové
nadstavce, cesto najprv musite
rozvalkat pomocou nadstavca na
valkanie cesta (KAX970ME).

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

Rozvalkané cesto vlozte do
prislusného doplnkového
nadstavca. Noze tychto nadstavcov
ho mézu nakrajat do réznych
poddb @.

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

varenie cestovin

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

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

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

Cistenie

Ziadne suéasti nedavajte do
umyvacky riadu.

® Prislusenstvo vyberte a ocistite ho

vlhkou handri¢kou. Neponarajte ho
do vody.

servis a starostlivost o
zakaznikov

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie doplnku

servis alebo opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
toto prislusenstvo kupili.
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® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

recepty

zakladné cesto na
cestoviny

500 g muky akosti 00 alebo hladkej
muky

4 vajcia

2,5ml ('I: CL) soli

2,5ml (- CL) oleja

v pripade potreby aj voda

celozrnné cestoviny

500 g celozrnnej muky

4 vajcia

2,5ml (‘I CL) soli

2,5ml (- CL) oleja

v pripade potreby aj voda

cestoviny Rossa

500 g muky akosti 00 alebo hladkej
muky

3 vajcia

75 g paradajkového pretlaku

2,5ml (. CL) soli

2,5ml ('I: CL) oleja

v pripade potreby aj voda

Postup

Do misy nasypte muku a sol, pridajte
olej a rozslahané vajcia (vajcia mozu
byt zmieSané s paradajkovym
pretlakom). Zmes mixujte hakom na
cesto priblizne 2 — 3 minaty
rychlostou €. 1 alebo €. 2. Ak je zmes
prili§ sucha, pridajte do nej vodu.
Zariadenie vypnite a jednotlivé zlozky
este spolu premiesajte rukou, aby
vzniklo hladké cesto. Aby ste dosiahli
¢o najlepsi vysledok, cesto nechajte
pred rozvalkanim priblizne na 15
minut postat. Zalozte nadstavec na
valkanie cesta a postupuijte podia
predchadzajucich pokynov.



YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamu

3axoaun bes3nekun

YBaxHO npoynTanTe iHCTPYKLUito Ta

3b6epexiTb 11 Ans noganbLloro

BUKOPUCTAHHA.

3HIMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKMU.

3aBxau BUMMUKanuTe npunag ta

BiOKIO4MaNTE NOro Big Mepexi

enekTponocTavyaHH4:

O nepepn ycTtaHoOBKO abo 3HIMaHHAM
pgetanewm;

O SKWO npunag He BUKOPUCTOBYETLCS;

O nepepn YNLLEHHAM.

He 3anuwante npunag, wo npadtoe, 6e3

Harnagy.

He HabnuxynTe nanbui 4O pyXoMux

AeTanen Ta OTBOPIiB Hacagok.

He BMKOPUCTOBYNTE NOLLKOKEHY

Hacagky/npvnag.

3aBxau npubupante npeameTu, Lo

3BUCalOTb, Ta 04eXy nepen BUKOPUCTAHHAM

L€l Hacaaku.

HeHanexHe KopuCTyBaHHA HacagKoK MOXe

HaHEeCTn TpaBMmy.

MpouunTarTe NOCIGHMK 3 ekcnnyaTtauii Bawwoi
KYXOHHOI MaLlUnHW, Wwobun o3HanoMmnTucs i3
A0OaTKOBUMU 3axodamu 6esneku.
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® |lein npunapg BignoBigae BuMoram

avpektusn €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Bin
27/10/2004 ctocoBHO maTepianis,
Lo 6esnocepenHbO NOB’sI3aHi 3
xeto.

Lia nacagka KAX97XME mae
Hapi3Hy cuctemy KpinneHHs Ta
npu3HaveHa ansa 6esnocepeaHbOro
BUKOPUCTAHHS 3 HOBUM MOKOMIHHAM
mopenert Kenwood Chef (cepii
KVC ta KVL).

Lia Hacapka Takox Moxe
BMKOPUCTOBYBATUCL Ha KYXOHHMX
mMawmHax Kmix, Ha koTpux e
HW3bKOLLBMAKICHUI OTBIp (cepist
KMX).

LLlo6 nepeBipnTK CyMicHiCTb
HacafKu 3 BaLLOK KYXOHHO
MaLUMHO, BMNEBHITLCS, WO 06uasa
KOMMOHEHTN MaloTb Hapi3Hy

CUCTEMY KPIMMEHHS! Gus).

AKLLO BaLly KyXOHHY MalUuHy
OCHalLeHo 6ankoBoO CMCTEMOIO
KpinneHHs Bam Oyae noTpibeH
apantep. Kog apantepy
KATO001ME. OopatkoBy
iHpopmaLito AMBITbCS Ha calTi
www.kenwoodworld.com/twist.

nepea nepLmuM BUKOPUCTAHHAM

® [TpoTpiTb BOMOrow raxyipkoto. He

3aHyplonTe y BOAY.

MNokaxxyuk

@ perynboBaHa py4ka
(@ ponuk NofaBaHHsA MakapoHiB
® nnacka MakapoHHULS

36upaHHs

1

MigHiMiTb KpULLKY
HW3bKOLLBWAKICHOrO OTBOPY,
HaTMCHYBLUM Ha BEPXHIO YaCTUHY Ta
NiAHSBLUW KPULLKY @.

BisbMmiTb Hacaaky, sik nokaszaHo Ha
MarntoHKy, NigHeCciTb A0
HW3bKOLLBWUAKICHOrO npusBoay Ta
BKPYTiTb B HbOTO @.

BUKOPUCTAHHA

1

3amicuTb TICTO Ha MaKapoHW.
OueiTbca goaaHi peuenTu.
BcTaHoBITb perynboBaHy pyyky Ha
60KOBIN NOBEPXHI MaKapoHHWL y
nonoxeHs 1. ng Uboro NOTArHITb
Ta NOBEPHITb PYYKY.

PoskaraviTe wmarok Ticta Ta
HacunTe Tpoxm GopoLUHa Mix
ponukamu.

YBIMKHITb LUBUAKICTb 1 Ha KYXOHHIN
MaLUWHi (PONMKN MOYHYTH
obepTaTtuch).

[MponycTiTh LWMAaTOK TicTa Kpi3b
PONUKM Kinbka pasiB 40 OTPUMAHHS
rnagkoi noBepxHi. (CknagaHHs
TicTa HaBnin no WupuHi abo
OOBXMHI MiXX npokatamu cnpustume
OOCSITHEHHIO L€l MeTn).

[MocTynoBo NepeBOAiTb PyyKy 3
NOMOXEHHS 1y NONOXeHHs 9,
KOXHOro pasy NpoBOASAYM TICTO MK
ponukamun o JOCArHEHHs1 GaxxaHoi
TOBLWWMHN @. PekomeHaoBaHa
TOBLUMHA MaKapoHiB AOCAraETLCS Y
NOMOXEHHi 5 — 7.

Po3spixTe npokaty nacty Ha 6axaHi
3pYYHi LWMaTKN.

BukopucToByiTe 3rigHo 3
iHOvBigyanbHUMK notpebamu.

BUKOPUCTaHHS
[00aTKOBOI Hacagku

Tanbsitenne (KAX971ME),
TanboniHi (KAX972ME),
TpeHeTe (KAX973ME)

Ta cnareti (KAX974ME)
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Mepen BUKOPUCTAHHAM LIMX
HacafokK TiCTo cnif cnepLly
NpOMyCTUTU KPi3b NIIOCKY
MakapoHHuui (KAX970ME).

[Ina BcTaHOBNEHHS Oyab-AKMNX
[04aTKOBKX Hacafok,
[OTPUMYIMTECH IHCTPYKLUT 3
MOHTaxYy.

MponycTiTe NpokaTaHe TiCTO Kpi3b
MaKapOHHMLO: Pi3Hi dhopmu
Hacafok BUPOONsTb MakapoHU
pi3Hux copTis @.

MakapoHu MoXxHa 3anuwmnTu Ao 4
rofIMH Nnepea roTyBaHHAM.



roTyBaHHS1 MaKapoHiB

1 3akun'aTuTb Tpy YBEPTi KacTpyni
Boaw. [loganTte cinb 3a cMakom

2 [ns 3anobiraHHs cKknetoBaHHS
MaKapoHiB MOXHa JofaTu y BoAy
HeBEeNUKY KinbKIiCTb ONMBKOBOI Onii.

3 [Hopaiite makapoHu i o6epexHo
KUN'aTUTiTe NPUGNM3HO 2 — 4
XBUIIMHUA 3@ CMaKOM.

YULLEHHS

He muiiTe petani y nocyaoMuiiHin

MallMHi.

® 3HimiTb Hacaaky Ta NpoTpiTh
BOJIOrOK0 raHyipKoto. He 3aHypiointe
y BoAy

O6cnyroByBaHHA Ta
PEMOHT

Akwo Bam HeobXxigHa KOHCynbTaLlist
3 npueoay:

® BYKOPWCTaHHS NPUCTPOLO

® 0o6cnyroByBaHHsi, NpuabaHHs
3anacHux getanei abo pemoHTy,

® 3BepHITbCS 4O MarasuHy, B IKOMy
BM nNpuabanu Hacagky.

® CnpoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnanieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B KuTai.

peuenTtu

cTaHgapTHe TicTo Ans
MaKapoHiB

500 e 6opowHa 3 po3mMipom YacmuH
00 abo 3suyaliHoeo 6bopowHa

4 adys

2,5 mn (/> yaliHoi noxKu) coni

2,5 mn (/> yaliHoi noxku) onii

go0a, rpu HeobxiOHocmi

MakapoHu 3
HenpocisgHoro 6opoLuHa

500 e HenpocisiHo2o bopowHa
4 adys

2,5 mn (/> yaliHoi noxku) coni
2,5 mn (/> yaliHoi noxku) onii
800a, rpu HeobxiOHocmi

l-IepBOHi MaKapoOHHU

500 e bopowHa 3 po3mipom

yacmuH 00 abo 3suyaliHo2o 6opowHa
3 adus

75 2 npomepmux momamie

2,5 mn (/> yaliHoi noxku) coni

2,5 mn (/> yaliHoi noxku) onii

800a, rpu HeobxiOHocmi

Cnoci6 npurotyBaHHA

Moknaaite 6opoLuHo, cinb, Macno i
30uTi LA (S1Mua MaloTe ByTn 3miluaHi
3 TOMaTHUM Mtope, AKLLO NOTPIBHO) y
MWUCKY.

3MilWyiTe rakom Ans Ticta Ha
LWBMAKICTb 1-2 NpnbnunaHo 2-3 xB, 3
[oAaBaHHSAM BOAM, SIKLLO CyMmil
3aHagTo cyxa.

BuMKHITL MaLmHy i 36epiTb
iHrpedieHTu i 3amicuTb Bpy4HY 40
OTPUMaHHS rnagKkoro TicTa.

[Ins [OCSIrHEHHS HarKpaLLux
pe3ynbTaTiB 06epHiTh TicTo Ta fdaiite
NOMy MOCTOATW NPOTSAroM NpuenNu3HoO
15 XBUNUH A0 po3KaTyBaHHS
HacafKoo.

BcTaHoBITL Nnacky MakapoHHWULIO i
[OTPUMYNTECH HaBEAEHUX BULLE
IHCTPYKLINA.
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