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safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels including the protective
film from the cutting blades.

Take care the cone blades and end of the pusher
blade are very sharp, handle with care.

Switch off and wait until the blades have completely stopped
before removing the lid.

Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts;

© when not in use;

o before cleaning.

Never use your fingers to push food down the feed tube.
Always use the pusher supplied.

Never use a damaged attachment. Get it checked or
repaired: see ‘service and customer care’.

Never leave the appliance on unattended.

Misuse of your attachment can result in injury.

Never use an unauthorised attachment.

Only use the appliance for its intended domestic use.
Kenwood will not accept any liability if the appliance is subject
to improper use, or failure to comply with these instructions.
Do not operate your appliance near the edge, or overhanging
the work surface or apply force to the attachment when
fitted, as this may cause the unit to become unstable and tip
over, which may result in injury.

Do not move or raise the mixer head with an attachment
fitted as the Stand Mixer could become unstable.
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® Refer to your main Stand Mixer instruction book for additional

safety warnings.

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

This attachment features the Twist
Connection System and is designed
to fit directly on the latest generation
Kenwood Chef models (identified as
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL and KCL).
This attachment can also fit KMix
Stand Mixers featuring a slow speed
attachment outlet (TYPE KMX).

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

If your Stand Mixer 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
Wash the parts: see ‘care and cleaning’.

ey
@ pusher with support blade

@ lid with feed tube
® cutting cone

P

0002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
0004 | Linguine (2 x 4 mm)
0905 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flat blade (Pappardelle) - width
of ribbon determined by width of
food

(]

== | Crinkle cut

@ cone holder
® body

¢ Refer to the “service and customer
care” section to obtain additional cutting
cones.

to assemble your
spiralizer

1 Insert the cone holder @ into the body
®.

2 Fit the desired cutting cone ®. The lid
cannot be fitted if the cone holder or
cone are not located correctly. Ensure
that the cone sits flush with the holder.

3 Fit the lid @ and align the W on the
lid with the |4g on the body. Turn
clockwise until the W aligns with the g
0.

to use your spiralizer

e Before fitting the attachment, remove
the splashguard assembly.

1 Lift off the slow speed outlet cover @.

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

3 Place a bowl under the cutting cone.

4 Cut the foods to fit the feed tube and
attach to the blade on the end of the
pusher.

5 Place the pusher in the food tube
ensuring the groove on the pusher aligns
with the rib in the feed tube.

6 Switch on to Max @ and hold the
pusher in position to guide the food
down the feed tube. Do not use
excessive force.



hints & tips

Use spiralized vegetables to replace
pasta and noodles.

Use firm fruits and vegetables without
stones, seeds or hollow centres.

Do not use soft, juicy or overripe foods
as they will fall apart when spiralized.
Many important vitamins and nutrients
are found in the skin of fruit and
vegetables, so only remove if inedible.
Select vegetables that are as straight as
possible.

Cut the end of the food to create a flat
surface to ensure it can be attached to
the end of the pusher. Uneven ends will
make it difficult to secure to the end of
the pusher causing poor results.
Ensure that the diameter of the food

is more than 5 cm so that it can be
attached securely to the end of the
pusher.

You will be left with a cone shaped end
pieces at the end of spiralizing. These
pieces can be sliced and used.

Lightly steam, blanch, boil or stir fry the
spiralized food.



Recommended usage chart

Food item

0002

Q04

0009

~

~
==

Preparation
Comments

Apples

b 4

v

v

4

v

e Use small apples (diameter to fit feed
tube).

e Trim end so flat.

® No need to core or remove seeds as
core will be retained on end of pusher.

e Spiralized apple will turn brown quickly
SO use immediately or add lemon juice.
e Use in salads and dessert recipes.

Beetroot

* Remove leaves.
* No need to peel fresh beetroot, just
wash the skin before spiralizing.

e Cooked beetroot is too soft and will not
spiralize well.
e Eat raw in salads.

Broccoli Stems

e Trim the stems.

* When cooking broccoli save the stems
and spiralize them.

Cucumber

e Cut to fit the feed tube.

Carrots

ANAN

e Choose large straight carrots and trim
ends flat.

e |ightly steam, blanched, boil or stir fry.

Celeriac

e Peel and cut to fit the feed tube.

e Lightly steam, blanched, boail or stir fry.

Courgettes

e Choose large straight courgettes and
cut off the top and bottom ends.

e |ightly steam, blanched, boil or stir fry.

Parsnips

e Choose large straight parsnips and cut
off the top and bottom ends.

e Lightly steam, blanched, boil or stir fry.




Recommended usage chart

Food item  |.0002|.0004(.090s| mw | A Freparation
Swede/Turnip b 4 4 v x X | Peel and cut to fit the feed tube.
e Lightly steam, blanched, boil or stir fry.
Butternut v v v v v | * Use the non bulbous end without the
Squash hollow centre and seeds.
e Peel and cut to fit the feed tube.
e Lightly steam, blanched, boil or stir fry.
Kohlrabi } 4 v X X X | e Peel and trim to fit the feed tube.
e Lightly steam, blanched, boail or stir fry.
Daikon Radish v v v v v | * Peel and trim to fit the feed tube.
or Mooli e Good alternative to rice.
Jerusalem X v X X X | ® Wash and trim to fit the feed tube.
Artichokes ® Place in water with a small amount of
lemon juice straight after processing to
prevent discolouration.
Pears x v (4 v v | ® Choose firm small pears.
e Cut to fit the feed tube.
e Spiralized pear will turn brown quickly
S0 use immediately or add lemon juice.
e Use in salads and dessert recipes.
Sweet Potato/ b 4 4 4 v v | ® Wash the skins.

Potato

e Cut to fit the feed tube

® Place in water straight after processing
to stop the strands discolouring.




care and cleaning

e Always switch off and unplug before
cleaning.

Handle the cone blades and pusher
blade with care - they are extremely
sharp. Use a brush to clean the blades.
Some foods may discolour the plastic.
This is perfectly normal and will not
harm the plastic or affect the flavour of
your food. Rubbing with a cloth dipped
in vegetable oil may help remove the
discolouration.

body

¢ Wipe with a damp cloth, then dry.

¢ Do not immerse in water.

¢ \Wash the removable parts by hand, then
dry.

¢ Alternatively they can be washed in your
dishwasher.

service and customer
care

UK only
If you need help with:

e using your attachment

® servicing or repairs (in or out of
guarantee)

= call Kenwood Customer Care on
0345 222 0458. Have your model
number ready (e.g. KAX700PL)
and date code (e.g. 20B08)
ready. They are on the attachment
outer carton.

¢ spares and attachments

= call 0844 557 3653.
other countries

e |f you experience any problems with the
operation of your attachment, before
requesting assistance refer to the
“troubleshooting guide” section in the
manual or visit www.kenwoodworld.com.

e Please note that your product is covered
by a warranty, which complies with

all legal provisions concerning any
existing warranty and consumer rights
in the country where the product was
purchased.

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

¢ Designed and engineered by Kenwood

in the UK.

¢ Made in China.
]

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE

WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE
ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)
At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban waste.
It must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to a
dealer providing this service.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal
and enables the constituent materials to
be recovered to obtain significant savings
in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household
appliances separately, the product is
marked with a crossed-out wheeled
dustbin.



troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

Spiralizer not operating.

No power.

Lid not locked correctly.

Check that appliance plugged
in.

Check that lid is located
correctly.

Lid cannot be fitted.

Cone holder or cone not
fitted correctly.

Check that cone holder and
cone are located correctly.

Poor results.

Food too soft or juicy.

Food too narrow or small.

Food not securely attached
to end of pusher.

Use firm fruits and vegetables
without stones, seeds or hollow
centres.

Select food as straight as
possible and ensure diameter at
least 5 cm.

For best results

Always attach the food securely
to the end of the pusher first.
Then add to the feed tube.
Switch on whilst guiding the
food with the pusher.

Half moon shaped
pieces produced instead
of spirals.

Diameter of food processed
too small.

Food rotating in feed tube.

Ensure diameter larger than end
of pusher.

Ensure food is held steady and
cannot rotate.

Food browning quickly.

Some food such as apples,
pears and potato will brown
quickly after processing.

Use straight after processing or
store in water.

Add lemon juice to fruit to
prevent browning.




recipes (the Spaghetti and Tagliatelle blade can also be
used in recipes where the Linguine blade is recommended.)

Courgette Salad [

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 5 minutes

Ingredients:
Courgette 2
Yellow pepper (remove 1

stalk and seeds)

Red onion (peeled) Y2 (Medium — 150g)

Celery 1 stick

Method:

1 Spiralize the courgette using the Flat Blade.

2 Slice the pepper, onion and the celery into 3mm
thick slices.

3 Mix all the ingredients together in a bowl.

4 Cover with your dressing of choice.

Thai In-spiralized Salad

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 10 minutes

Ingredients:

Mooli (Daikon) radish 2 (80cm)

(peeled)

Cucumber 2

Mango (peeled and Vo

de-stoned)

Spring onion 4

To Finish:

Sesame seeds 4 tsp

Dried shrimp (optional) 4 tbsp

Fresh coriander (chopped) 4 tbsp
Method:

1 Spiralize the cucumber and mooli radish using
the Linguine Blade.

2 Cut the Mango into small cubes and chop the
spring onions.

3 Mix all the ingredients together in a large bowl.

4 Cover with your dressing of choice and sprinkle
over the sesame seeds, dried shrimp and fresh
coriander.

Beetroot and Celeriac Linguine

with Prawn

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 20 minutes

Ingredients:

Raw beetroot 2

Celeriac Y2 (400g)

Fennel 2 bulb

For the marinade:

Lemon 2 juice of

Extra virgin olive oil 5 tbsp

Fennel seeds Y2 tsp

Seasoning To taste

To finish:

Tiger prawns 20

Spinach 200g
Method:

1 Peel and trim off the top and bottom of the
beetroot and celeriac.

2 Spiralize the beetroot and celeriac using the
Linguine Blade.

3 Place the spiralized beetroot and celeriac into a
large bowl.

4 Remove the core and finely chop the fennel and
add to the bowl.

5 Add the lemon juice.

6 Fry the vegetables, fennel seeds and seasoning
in olive oil over a medium heat.

7 Cook for 5 minutes and then add the prawns
and cook until they have turned pink.

8 Add the spinach and mix thoroughly. Serve.



recipes
Greek Spiral Salad [

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 10 minutes

Ingredients:
Cucumber 2
Green bell pepper 1
(deseed)
Red onion (peeled) 2
Cherry tomatoes 8
Black pitted olives 50g
Feta cheese 50g
For the dressing:
Rapeseed oil 4 tbsp
White wine vinegar 3 tbsp
Oregano 1 tbsp
Capers 1 tbsp
Seasoning To taste
Method:

1 Spiralize the cucumber using the Flat Blade
and place in a bowl.

2 Slice the pepper and onion into 3mm thick
slices.

3 Halve the tomatoes and cut the feta cheese into
1cm cubes.

4 Place the ingredients into a bowl.

For the dressing

1 Whisk the oil and vinegar lightly together with a
fork.

2 Finely chop the herbs and add the herbs, capers
and seasoning to the oil.

3 Add the dressing to the bowl and leave to
marinate at room temperature for 30 minutes
before serving.
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Mooli Noodle and Shiitake
Ramen

Serves: 4
Time: 20 minutes

Ingredients:

Mooli (Daikon) radish Y2 (5009)
(peeled)

Olive oil 4 tbsp
Tofu 2509
Hoisin sauce 1 tbsp
Pak Choi 1 -2 heads
Shiitake mushrooms 150g
Garlic (peeled) 2 cloves
Ginger (peeled) 2 cm piece
Miso paste 1 tbsp
Soy sauce 2 tbsp
Vegetable stock 1 litre
To Finish

Spring onion

Hard boiled eggs

Method:

1 Spiralize the mooli radish using the Linguine
Blade and place in a large bowl.

2 Cut the tofu into 2cm cubes and fry in olive oil
over a medium heat.

3 Once the tofu has browned add the hoisin
sauce and cook until fully coated. Reserve.

4 Coarsely chop the Pak Choi and finely chop the
garlic and ginger.

5 Finely slice the mushrooms.

6 Fry the garlic and ginger in olive oil over a
medium heat for a couple of minutes.

7 Add the stock and bring to a simmer.

8 Add the mushrooms, soy and miso paste and
cook for 10 minutes.

9 Add the spiralized mooli radish and cook for
another 3-5 minutes.



recipes
Carrot and Apricot

Flapjack

Serves: 8
Total Time: 45 minutes

Ingredients:

Carrot 2 large
Butter 1759
Honey 200ml
Dried Apricots 1259
Walnuts 30g
Porridge Oats 350g

Method:

1

Preheat the oven to 180°C. Line and grease a
square baking tray (25x25cm) (10x10in).

Spiralize the carrots using the Linguine Blade.

Melt the butter with the honey in a microwave or
pan.

Chop the apricots and walnuts and add them to
the carrots with the oats.

5 Mix all together until fully combined.
6 Spoon the mix into the tray and spread out until

even.

7 Bake in the oven for 15-20 minutes.
8 Once lightly golden around the edges, remove

the tray from the oven. Cut the flapjack into 8
rectangles whilst hot and then leave to cool fully.
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Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor
toekomstig gebruik.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, alle stickers en haal de
beschermende folie van de messen af.

Wees voorzichtig! De kegelmesjes en het mes aan
het uiteinde van de stamper zijn heel erg scherp.
Ga er voorzichtig mee om.

Schakel het apparaat uit en wacht totdat de messen helemaal
tot stilstand zijn gekomen voordat u het deksel verwijdert.
Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het
stopcontact:

O voordat u hulpstukken bevestigt of loshaalt;

O indien niet in gebruik;

O voordat u het schoonmaakt.

Gebruik nooit uw vingers om het voedsel door de vultrechter
te duwen. Gebruik altijd de meegeleverde stamper.

Gebruik nooit een beschadigd hulpstuk. Laat het eerst
controleren of repareren: raadpleeg ‘onderhoud en
klantenservice’.

Laat het apparaat nooit onbeheerd aan staan.

Misbruik van het hulpstuk kan letsel veroorzaken.

Gebruik nooit een hulpstuk dat niet bij het apparaat hoort.
Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik
waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is misbruikt of als deze
instructies niet zijn opgevolgd.

Gebruik de machine niet aan of over de rand van het
werkoppervlak en zet niet te veel druk op het hulpstuk als

het bevestigd is, aangezien het apparaat dan onstabiel kan
worden en kan omvallen, wat letsel kan veroorzaken.
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® \erplaats de machine niet en haal de kop niet omhoog als
een hulpstuk aangebracht is, omdat de keukenmachine dan

instabiel kan worden.

® Raadpleeg de handleiding van de keukenmachine voor
bijkomende veiligheidswaarschuwingen.

¢ Dit apparaat voldoet aan EG Verordening

1935/2004 inzake materialen en
voorwerpen die bestemd zijn om met
levensmiddelen in contact te komen.

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

Dit hulpstuk is ook geschikt voor

de KMix-keukenmachines met een
hulpstukcontact op lage snelheid (TYPE
KMX).

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

(s,

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.

13

voordat u de machine voor het
eerst gebruikt

Was alle onderdelen: raadpleeg het deel
‘verzorging en reiniging’.

legenda

@ stamper met mesje
®@ deksel met vultrechter
®@ snijkegel

0002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
0Q04 | Linguine (2 x 4 mm)
Q9 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Uz

Plat mesje (pappardelle) - de
breedte van de strook wordt
bepaald door de breedte van
het voedingsmiddel

' Crinkle-cut

@ kegelhouder
® element

e Onder ‘onderhoud en klantenservice’
leest u hoe u extra snijkegels kunt
bestellen.



de spiraalsnijder
monteren

1 Steek de kegelhouder @ in het
element ®.

2 Steek daar de gewenste snijkegel in @.
Het deksel past niet als de kegelhouder

of de snijkegel niet juist aangebracht zijn.

Zorg ervoor dat de snijkegel juist in de
houder zit.

3 Zet het deksel @ op het element en lijin
W op het deksel uit met g op het
element. Draai het naar rechts, totdat
W uitgelijnd is met a' (1}

de spiraalsnijder
gebruiken

e \oordat u het hulpstuk bevestigt,
verwijdert u het spatscherm.

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

2 Met het hulpstuk in de weergegeven
stand @, zoekt u het contact voor

langzame snelheid en draait u het geheel

op zijn plaats vast.
3 Plaats de kom onder de snijkegel.

4 Snij de voedingsmiddelen in stukken die

door de vultrechter passen en bevestig

de stukken aan het mesje onder aan de

stamper.

5 Duw de stamper in de vultrechter,
waarbij u ervoor zorgt dat de groef van
de stamper uitgelijnd is met de rib van
de vultrechter.

6 Schakel over op Max @ en houd
de stamper op zijn plaats om het
voedingsmiddel door de vultrechter
naar beneden te duwen. U mag niets
forceren.

tips

Gebruik de tot spiraaltjes gesneden
groente om pasta en bami te vervangen.
Gebruik stevig fruit en groente zonder
pitten, zaadjes of holtes.

Gebruik geen zachte, sappige of
overrijpe voedingsmiddelen, omdat die
uit elkaar zullen vallen.

In de schil van groente en fruit

zitten veel belangrijke vitaminen en
voedingsmiddelen. Verwijder de schil
dus alleen als die niet eetbaar is.
Gebruik groente die zo recht mogelijk is.
Snijd de bovenkant van het
voedingsmiddel plat af, zodat het aan
het mesje van de stamper bevestigd kan
worden. Als de bovenkant niet plat is,

is het moeilijk om de voedingsmiddelen
aan de stamper te bevestigen, waardoor
het eindresultaat teleurstellend zal zijn.
Zorg ervoor dat de diameter van de
voedingsmiddelen groter is dan 5 cm,
zodat ze goed aan het mesje van de
stamper bevestigd kunnen worden.

Na afloop van de spiralisatie blijft er een
kegelvormig stukje over. Deze stukjes
kunnen in plakjes gesneden en gebruikt
worden.

De gespiraliseerde voedingsmiddelen
kunnen lichtjes gestoomd,
geblancheerd, gekookt of geroerbakt
worden.



Tabel met aanbevolen snelheden

Voedingsmiddel

0002

Q04

0009

Voorbereiding
Opmerkingen

Appels

b 4

v

4

e Gebruik kleine appels (de diameter
moet in de vultrechter passen).

e Snij het uiteinde plat af.

e U hoeft het klokhuis of de zaadjes niet
te verwijderen, omdat het klokhuis
aan het einde van de stamper vast
blijft zitten.

e Gespiraliseerde appel wordt
gauw bruin. Gebruik de appel dus
onmiddellijk of sprenkel er wat
citroensap over.

e Gebruik het gespiraliseerde fruit voor
salades of desserts.

Rode bietjes

e \Verwijder de stelen.

e U hoeft verse rode bietjes niet te
schillen. Was de schil voordat u de
bietjes gaat spiraliseren.

e Gekookte bietjes zijn te zacht en zijn
niet geschikt voor spiralisatie.

e Gebruik de gespiraliseerde bietjes
rauw voor salades.

Broccolistelen

* Maak de stelen recht.

e \Wanneer u broccoli kookt, kunt u de
stelen bewaren en spiraliseren.

Komkommer

e Snij de komkommer in stukjes die in
de vultrechter passen.

Wortels

e Kies grote rechte wortels en snij de
boven- en onderkant plat af.

¢ Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

Knolselderij

e Schil het voedingsmiddel en snij het in
stukjes die in de vultrechter passen.

e Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

Courgettes

e Kies grote, rechte courgettes en snij
de onder- en bovenkant plat af.

e Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.
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Voedingsmiddel

0002

Q04

0009

Voorbereiding
Opmerkingen

Pastinaak

v

¢ Kies grote, rechte pastinaken en snij
de onder- en bovenkant plat af.

¢ Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

(Koolyraap

e Schil het voedingsmiddel en snij het in
stukjes die in de vultrechter passen.

e Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

Pompoen

e Gebruik het rechte deel van de
pompoen en niet het holle middelste
deel met de zaadjes.

e Schil het voedingsmiddel en snij het in
stukjes die in de vultrechter passen.

e Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

Koolrabi

e Schil het voedingsmiddel en snij het in
stukjes die in de vultrechter passen.

® Deze voedingsmiddelen kunnen
lichtjes gestoomd, geblancheerd,
gekookt of geroerbakt worden.

Daikon radijs of
mooli

e Schil het voedingsmiddel en snij het in
stukjes die in de vultrechter passen.

® Dit is een goed alternatief voor rijst.

Jeruzalemartisjok

e Was de artisjok en snij hem in stukjes
die in de vultrechter passen.

e | eg de gespiraliseerde artisjok in
water met een klein beetje citroensap
vlak na de spiralisatie, zodat de
groente niet verkleurt.

Peren

¢ Kies harde, kleine peren.
e Snij de peer in stukjes die in de
vultrechter passen.

e Gespiraliseerde peer wordt
gauw bruin. Gebruik de peer dus
onmiddellijk of sprenkel er wat
citroensap over.

e Gebruik het gespiraliseerde fruit voor
salades of desserts.
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Voorbereiding

. . ~
Voedingsmiddel | 0092|0004 0005 | s | == Opmerkingen
(Zoete) X v v v v | * Was de schil goed schoon.
aardappels e Snij het voedingsmiddel in stukjes die

in de vultrechter passen.

¢ | eg de gespiraliseerde reepjes in
water, zodat ze niet verkleuren.

verzorging en reiniging

e Zet de machine altijd uit en haal de
stekker uit het stopcontact.

Wees heel voorzichtig met de
kegelmesjes en het stampermesije. Ze
zZijn heel erg scherp. Gebruik een borstel
om de mesjes schoon te maken.
Sommige etenswaren verkleuren het
plastic. Dit is normaal. Het plastic wordt
niet beschadigd en de smaak van de
voedingsmiddelen wordt niet aangetast.
U verwijdert de verkleuring met een in
plantaardige olie gedoopte doek.

element

® \/eeg het met een vochtige doek schoon
en droog het af.

Niet in water onderdompelen.

Was de verwijderbare onderdelen met
de hand en droog ze goed af.

Ze kunnen ook in de vaatwasmachine
worden gewassen.

onderhoud en
klantenservice

e Als u problemen ondervindt met de

werking van het hulpstuk, raadpleegt

u de informatie onder ‘problemen
oplossen’ in deze handleiding of gaat u
naar www.kenwoodworld.com.

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

e Als uw Kenwood product niet goed

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

Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.

e Vervaardigd in China.
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B

BELANGRIJKE INFORMATIE

VOOR DE JUISTE VERWIJDERING
VAN HET PRODUCT VOLGENS

DE EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE
ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur van

het product mag het niet samen met

het gewone huishoudelijke afval worden
verwijderd. Het moet naar een speciaal
centrum voor gescheiden afvalinzameling
van de gemeente worden gebracht, of
naar een verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van

een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en de
gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de
materialen waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om een
aanmerkelijke besparing van energie en
grondstoffen te verkrijgen. Om op de
verplichting tot gescheiden verwerking van
elektrische huishoudelijke apparatuur te
wijzen, is op het product het symbool van
een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

18



problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De spiraalsnijder
functioneert niet.

Geen stroom.

Het deksel is niet goed
vergrendeld.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Controleer of het deksel goed is
bevestigd.

Het deksel past
niet.

De kegelhouder of de kegel
Zijn niet goed geinstalleerd.

Controleer of de kegelhouder en de
kegel juist zijn geinstalleerd.

Teleurstellend

De voedingsmiddelen zijn te

Gebruik stevig fruit en groente zonder

resultaat. zacht of te sappig. pitten, zaadjes of holtes.
De voedingsmiddelen zijn te | Kies voedingsmiddelen die zo recht
smal of te klein. mogelijk zijn en zorg ervoor dat de
diameter minstens 5 cm is.
Het voedingsmiddel is niet Voor de beste resultaten
goed aan het uiteinde van de | Bevestig het voedingsmiddel altijd
stamper bevestigd. eerst goed aan het uiteinde van de
stamper.
Steek de stamper daarna in de
vultrechter.
Schakel het apparaat in terwijl u het
voedingsmiddel met de stamper naar
beneden duwt.
Er worden De diameter van het Zorg ervoor dat de diameter groter is
stukjes met een voedingsmiddel is te klein. dan het uiteinde van de stamper.
halvemaanvorm

geproduceerd in
plaats van spiralen.

Het voedingsmiddel draait in
de vultrechter.

Zorg ervoor dat het voedingsmiddel
goed wordt tegengehouden en niet
kan draaien.

Het voedingsmiddel
verkleurt snel.

Sommige voedingsmiddelen,
zoals appels, peren en
aardappelen zullen na de
spiralisatie snel verkleuren.

Gebruik de voedingsmiddelen
onmiddellijk na de spiralisatie of leg ze
in water.

Voeg er wat citroensap aan toe om
verkleuring te voorkomen.
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recepten (het spaghetti- en tagliatelle-mesje kan
ook worden gebruikt voor recepten waarin het linguine-mesje

wordt aangeraden.)

Courgette-salade ]

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 5 minuten

Ingrediénten:

Thaise gespiraliseerde salade

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 10 minuten

Courgette 2 Ingrediénten:
Gele paprika (verwijder de 1 Mooli (daikon) radijs Y (30 cm)
steel en de zaadjes) (geschild)
Rode ui (geschild) Y2 (medium — 150 g) Komkommer 2
Selderij 1 stengel Mango (geschild, zonder Y2
pit)
Methode: .
Bosui 4
1 Spiraliseer de courgette met het platte mesje. -
2 Snijd de paprika, ui en de selderij in plakjes van Afwerking:
3 mm. Sesamzaad 4 theel
3 Vermeng alle ingrediénten in een kom. Gedroogde garnalen 4 eetl
4 Sprenkel daar de dressing van uw keuze over. (optioneel)
Verse korianderblaadjes 4 eetl
(gehakt)
Methode:

1 Spiraliseer de komkommer en de mooli-radijs
met het linguine-mesje.

2 Snij de mango in kleine blokjes en hak de
bosuitjes fijn.

3 Vermeng alle ingrediénten in een grote kom.

4 Sprenkel daar de dressing van uw keuze over,
en daar overheen weer de sesamzaadjes,
gedroogde garnalen en verse koriander.



recepten

Rode bieten- en knolselderij-

linguine met garnalen

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 20 minuten

Ingrediénten:

Rauwe rode bietjes 2
Knolselderij 2 (400 @)
Venkel 2 knol

Voor de marinade:

Citroen sap van een %2
Olijffolie extra vergine 5 eetl
Venkelzaadjes ¥ theel
Zout en peper Naar smaak
Afwerking:
Tijgergarnalen 20
Spinazie 200 g
Methode:

1 Schil de bietjes en de knolselderij en snij de
boven- en onderkanten plat.

2 Spiraliseer de bietjes en de knolselderij met het
linguine-mesje.

3 Doe de gespiraliseerde bietjes en knolselderij in
een grote kom.

4 Verwijder de kern en snijd de venkel in dunne
reepjes en doe ze ook in de kom.

5 Voeg het citroensap toe.

6 Roerbak de groente, venkelzaadjes en specerijen

in de olijfolie op gemiddelde temperatuur.

Kook alles 5 minuten en voeg daar de garnalen

aan toe. Kook ze totdat ze roze van kleur zijn

geworden.

8 Voeg er de spinazie aan toe en vermeng het
geheel goed. Dien het gerecht op.

~
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Griekse gespiraliseerde

salade [l

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 10 minuten

Ingrediénten:

Komkommer 2
Groene paprika (zonder 1
zaadjes)

Rode ui (geschild) Yo
Kerstomaten 8
Zwarte pitloze olijven 509
Fetakaas 50 g
Voor de vinaigrette:

Raapolie 4 eetl
Witte wijnazijn 3 eetl
Oregano 1 eetl
Kappertjes 1 eetl
Zout en peper Naar smaak

Methode:

1 Spiraliseer de komkommer met het platte
mesje en doe dit in een kom.

2 Snijd de paprika en ui in plakjes van 3 mm.

3 Halveer de tomaten en snij de fetakaas in blokjes
van 1 cm.

4 Doe alle ingrediénten in een kom.

Voor de dressing
1 Vermeng de olie en azijn lichtjes met een vork.
2 Hak de kruiden fijn en voeg de kruiden,
kappertjes en zout en paper toe aan de olie.
3 Sprenkel de dressing over de ingrediénten
in de kom en laat de salade 30 minuten op
kamertemperatuur marineren, voordat u de
salade serveert.



recepten

Mooli-spiralen en Japanse

champignons

Porties: 4
Tijd: 20 minuten

Wortel en abrikoos

flapjack

Porties: 8
Totale tijd: 45 minuten

Gember (geschild)

Blokje van 2 cm

Miso-pasta

1 eetl

Sojasaus

2 eetl

Groentebouillon

1 liter

Afwerking

Bosui

Hardgekookte eieren

Methode:

1 Spiraliseer de mooli-radijs met het linguine-
mesje en doe dit in een grote kom.

2 Snij de tahoe in blokjes van 2 cm en bak ze in

de oliffolie op gemiddelde temperatuur.

3 Zodra de tahoe bruin is geworden, voegt u er de
hoisin-saus aan toe. Kook totdat de tahoe goed

met de saus is bedekt. Leg dit opzij.
4 Hak de pak choi grof en hak de knoflook en

gember fijn.

5 Snij de champignons in dunne plakjes.
6 Bak de knoflook en gember in olijfolie

gedurende enkele minuten, op een gemiddelde
temperatuur.

7 Voeg hier de bouillon aan toe en laat het geheel
sudderen.

8 Voeg de champignons, sojasaus en miso-pasta
hieraan toe en laat het geheel 10 minuten koken.

9 Voeg hier de gespiraliseerde mooli-radijs aan toe
en laat alles nog eens 3 tot 5 minuten koken.
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Ingrediénten: Ingrediénten:
Mooli (daikon) radijs 2 (500 g) Wortels 2 grote
(geschild) Boter 175 g
Qlijfolie 4 eetl Honing 200 ml
Tahoe 2509 Gedroogde abrikozen 125¢g
Hoisin-saus 1 eetl Walnoot 30g
Pak Choi 1 of 2 kroppen Havermout 350 g
Japanse champignons 150 g

. : Methode:
Knoflook (geschild) 2 teentjes

1 Verwarm de oven voor tot 180°C. Leg bakpapier
over een vierkante bakplaat (25 x 25 cm) en
smeer hem met boter in.

2 Spiraliseer de wortels met het linguine-mesje.

3 Smelt de boter met de honing in de magnetron
of in een pan.

4 Hak de abrikozen en walnoten fijn en voeg ze
aan de wortels toe, samen met de havermout.

5 Vermeng alles goed.

6 Lepel het mengsel in de bak en maak er een
gelijkmatige laag van.

7 Bak dit 15 tot 20 minuten in de oven.

8 Zodra de randjes goudbruin zijn geworden,
haalt u de plaat uit de oven. Verdeel de flapjack
in 8 vierkantjes terwijl hij nog heet is en laat de
stukken goed afkoelen.



Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour
POUVOIr vous Y référer ultérieurement.

Retirez tous les emballages et les étiquettes, y compris les
housses en plastique protégeant les lames.

Les lames du cone extrémité de la lame du
poussoir étant particulierement tranchantes,
maniez-les avec précaution.

Eteignez I'appareil et attendez que les lames soient totalement
a I'arrét avant de retirer le couvercle.

Eteignez et débranchez :

o avant d’installer ou de retirer des éléments ;

O lorsque I'appareil n'est pas utilisé ;

O avant toute opération de nettoyage.

N’utilisez jamais vos doigts pour pousser la nourriture dans le
tube d’alimentation. Utilisez toujours le poussoir fourni avec
I'appareil.

N’utilisez jamais un accessoire endommageé. Faites-le réviser
Ou réparer : reportez-vous a la section « service apres-vente ».
Ne laissez jamais 'appareil allumé sans surveillance.

Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut entrainer des
blessures.

N’utilisez jamais un accessoire non homologué.

N’employez I'appareil qu’a des fins domestiques. Kenwood
décline toute responsabilité dans les cas ou I'appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne
sont pas respectées.

Veillez a ce que 'appareil ne dépasse pas le plan de travalil

et ne se trouve pas trop pres du bord. Ne forcez pas sur
I’accessoire lors de sa mise en place, car cela pourrait faire
pencher ou tomber I'appareil et entrainerait un risque de
blessure.
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® Ne bougez pas la téte du robot, et ne la soulevez pas
lorsqu’un accessoire est installé car cela pourrait rendre le
robot patissier multifonction instable.

® \/euillez consulter le manuel d’utilisation principal de votre
robot patissier multifonction pour les consignes de sécurité

supplémentaires.

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

Cet accessoire comprend le systeme de
connexion Twist et il est congu pour
étre installé directement sur les modeles
de la toute derniére génération des
Kenwood Chef (identifiés en tant que
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL et KCL).
Cet accessoire peut également étre
installé sur les robots patissiers KMix
équipés d’une sortie accessoire faible
vitesse (TYPE KMX).

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

Si votre robot patissier multifunction
comporte le systeme de connexion
Bar , il vous faudra un adaptateur
avant de pouvoir le faire fonctionner.
Le code de référence pour
I'adaptateur est KATOO1ME. Pour plus
d’informations et pour commander

I'adaptateur, veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

avant d’utiliser pour la premiére
fois votre appareil

Lavez les éléments : voir ‘entretien et
nettoyage’.

légende

@ poussoir avec lame support
@ couvercle avec tube d’alimentation
®@ cones de découpe

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
0004 | Linguine (2 X 4 mm)
Q9 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

U

Lame plate (Pappardelle) -
la largeur de la bande est
déterminée par la largeur de
I'aliment

I~ .
Coupe ondulée

¢ Reportez-vous a la section ‘service
aprés-vente’ pour obtenir des cones
supplémentaires.



pour assembler votre
découpe legumes en
spirale

1 Insérez le porte-cone @ dans le corps
®.

2 Installez le cone approprié @. Le
couvercle ne peut pas étre installé si le
porte-cdne ou le cone de découpe n’est
pas positionné correctement. Veillez a
ce que le cbne s’emboite sur le porte-
cone.

3 Installez le couvercle @ et alignez
le symbole W du couvercle avec le
symbole lrh du corps. Tournez dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce que le symbole W soit aligné avec le
symbole g @.

pour utiliser votre
découpe legumes en
spirale

e Avant d’installer I'accessoire, enlevez
I'ensemble anti-projections.

1 Soulevez le cache de sortie faible vitesse
e.

2 L’accessoire étant dans la position
indiquée en @, insérez dans la
sortie faible vitesse puis tournez pour
verrouiller en place.

3 Placez un récipient sous le cone de
découpe.

4 Coupez les aliments pour les passer
a travers le tube d’alimentation et
attachez-les a la lame a I'extrémité du
POUSSOIr.

5 Insérez le poussoir dans le tube
d’alimentation en alignant la rainure
du poussoir sur la nervure du tube
d’alimentation.
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6 Mettez en marche au réglage Max @
puis maintenez le poussoir en place
pour faire descendre les aliments dans le
tube d’alimentation. Ne forcez pas.

conseils

Utilisez des légumes coupés en spirales

pour remplacer les pates et les nouilles.

Utilisez des fruits et des légumes fermes

sans noyaux, graines ni centres creux.

e N'utilisez pas des aliments mous,

juteux ou trop mdrs car ils pourraient se

désagréger lorsque vous les passez au
découpe légumes en spirale.

La peau des fruits et des légumes est

riche en nutriments et vitamines ; par

conséguent retirez uniquement la partie
non comestible.

Choisissez des légumes dont la forme

est la plus droite possible.

Coupez I'extrémité des aliments en

créant une surface plate qui puisse

étre fixée a I'extrémité du poussoir.

Les extrémités irrégulieres peuvent

s’avérer difficiles a fixer a I'extrémité du

poussoir et les résultats risquent d’étre
médiocres.

e Assurez-vous que le diameétre des

aliments est supérieur a 5 cm pour qu’ils

puissent étre aisément fixés a I'extrémité
du poussoir.

Vous obtiendrez a la fin des aliments a

I'extrémité en forme de cone une fois

passés au découpe légumes en spirale.

Ces aliments peuvent étre découpés en

tranches et utilisés.

e \/ous pouvez faire cuire légerement les
aliments coupés en spirales a la vapeur,
les blanchir, les faire bouillir ou les faire
frire.



Tableau des utilisations recommandées

Produit
alimentaire

0002

0004

\QQQ 9

Préparation
Commentaires

Pommes

b 4

v

4

e Utilisez des petites pommes (diametre
permettant de les passer a travers le
tube d’alimentation).

e Coupez le haut ou le bas des pommes
pour obtenir une surface plate.

e \/ous n’'avez pas besoin de peler les
pommes ou de retirer les pépins dans
la mesure ou le trognon reste sur
I'extrémité du poussoir.

e | es pommes passées au découpe
légumes en spirale brunissant
rapidement, il est préférable de les
utiliser tout de suite ou d’ajouter du jus
de citron.

e Utilisez en salades et dans les recettes
de dessert.

Betterave

o Otez les feuilles.

* \Jous n'avez pas besoin d’éplucher les
betteraves fraiches, il vous suffit de laver
la peau au découpe légumes en spirale.

e | orsqu’elle est cuite, la betterave
devient molle et elle passe mal au
découpe légumes en spirale.

* Mangez-la crue dans des salades.

Pieds de
brocoli

e Coupez les pieds.

e | orsque vous faites cuire du brocoli,
mettez de coté les pieds et passez-les
au découpe légumes en spirale.

Concombre

e Découpez pour faire passer dans le
tube d’alimentation.

Carottes

e Choisissez des carottes droites et
coupez les bouts plats.

e Faites légérement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Céleri

* Epluchez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e Faites légérement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Courgettes

e Choisissez des courgettes longues et
droites, et coupez les deux bouts.

e Faites légérement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.
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Produit
alimentaire

0002

Q04

Préparation
Commentaires

Panais

v

e Choisissez des panais longs et droits, et
coupez les deux bouts.

e Faites legérement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Rutabagas /
Navets

e Epluchez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e Faites Iégerement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Courge
musquée

o Utilisez la partie lisse sans le centre
creux ni les graines.

e Epluchez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e Faites légérement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Choux-raves

e Epluchez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e Faites légerement cuire a la vapeur,
blanchir, bouillir ou frire.

Radis blanc ou
Daikon

e Epluchez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e |déal pour remplacer le riz.

Topinambours

e | avez et découpez pour faire passer
dans le tube d’alimentation.

e Mettez dans de I'’eau avec un peu de
jus de citron de suite apres les avoir
passés au découpe légumes en spirale
pour éviter qu’ils changent de couleur.

Poires

e Choisissez des poires petites et fermes.
e Découpez pour faire passer dans le
tube d’alimentation.

¢ Les poires passées au découpe
légumes en spirale brunissant
rapidement, il est préférable de les
utiliser tout de suite ou d’ajouter du jus
de citron.

e Utilisez en salades et dans les recettes
de dessert.

Patate douce
/ Pomme de
terre

e | avez les peaux.
e Découpez pour faire passer dans le
tube d’alimentation.

¢ Mettez dans de I'eau tout de suite aprés
les avoir passées au découpe légumes
en spirale pour arréter les traces de
décoloration.
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entretien et nettoyage

e Eteignez toujours votre appareil et
débranchez-le avant toute opération de
nettoyage.

¢ Manipulez les lames du cone et la lame
du poussoir avec soin - elles sont tres
tranchantes. Utilisez une brosse pour
nettoyer les lames.

e Certains aliments peuvent décolorer le
plastique. Ceci est tout a fait normal
n’endommage pas le plastique et
n’affecte pas la saveur de vos aliments.
Frotter avec un chiffon trempé dans de
I'huile végétale peut permettre de rétablir
la couleur.

Corps

e Frottez avec un chiffon humide, puis
séchez.

¢ Ne plongez pas dans I'eau.

e | avez les éléments démontables a la
main, puis séchez.

e |Is peuvent aussi passer au lave-
vaisselle.

service apres-vente

e Si vous avez des problemes pour
utiliser votre accessoire, reportez-vous
a la section « guide de dépannage »
de ce manuel ou consultez le site
www.kenwoodworld.com.

e N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions légales
concernant les garanties existantes et
les droits du consommateur dans le
pays ou vous avez acheté le produit.
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¢ Si votre appareil Kenwood fonctionne
mal ou si vous trouvez un quelconque
défaut, veuillez I'envoyer ou I'apporter
a un centre de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consulter www.kenwoodworld.com ou le
site internet spécifique a votre pays.

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

hid

AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT

AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES
(DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit ne
doit pas étre éliminé avec les déchets
urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I’administration communale ou auprés des
revendeurs assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter les
retombées négatives pour I'environnement
et la santé dérivant d’une élimination
incorrecte, et permet de récupérer les
matériaux qui le composent dans le but
d’une économie importante en termes
d’énergie et de ressources. Pour rappeler
I'obligation d’éliminer séparément les
appareils électroménagers, le produit porte
le symbole d’un caisson a ordures barré.



Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le découpe légumes
en spirale ne fonctionne
pas.

Pas d’alimentation.

Le couvercle est mal
verrouillé.

Vérifiez le branchement de
I'appareil.

Vérifiez la bonne installation du
couvercle.

e couvercle ne peut pas
étre installé.

Le porte-cobne ou le
cbne n’est pas installé
correctement.

Vérifiez la bonne installation du
porte-cbne ou du cone.

Résultats insatisfaisants.

Aliments trop mous ou trop
juteux.

Aliments trop petits ou trop
étroits.

Aliments mal fixés a
I’extrémité du poussoir.

Utilisez des fruits et des
légumes fermes sans noyaux,
graines ni de centres creux.

Choisissez des aliments les plus
droits possible et veillez a ce
qu’ils aient un diameétre d’au
moins 5 cm.

Pour les meilleurs
résultats

Commencez toujours par bien
fixer les aliments a I'extrémité
du poussoir.

Insérez ensuite dans le tube
d’alimentation.

Mettez en marche tout en
guidant les aliments a 'aide du
POUSSOIr.

Vous obtenez des
aliments en forme de
demi-lunes au lieu de
spirales.

Le diamétre des aliments
passés a I'appareil est trop
petit.

Les aliments tournent en rond
dans le tube d’alimentation.

Veillez a ce que le diamétre soit
plus large que I'extrémité du
POUSSOIr.

Veillez a tenir immobiles les
aliments et a ce qu’ils ne
tournent pas.

Les aliments noircissent
rapidement.

Certains aliments tels que
les pommes, les poires et les
pommes de terre noircissent
rapidement aprés avoir été
passés au découpe légumes
en spirale.

Utilisez tout de suite aprés
les avoir passés au découpe
légumes en spirale ou
conservez-les dans de I'eau.

Ajoutez du jus de citron
aux fruits pour éviter qu’ils
noircissent.
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recettes (es lames pour Spaghetti et pour Tagliatelle

peuvent également étre utilisées lorsque la lame pour Linguine est

recommandée.)

Salade & la courgette ()

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 5 minutes

Salade de style Thai

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 10 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Courgette 2 Radis blanc (daikon) 2 (30cm)
Poivron jaune (retirez les 1 épluché
queues et les graines) Concombre 2
Oignon rouge (épluché) 2 (de taille Mangue (épluchée et Yo
moyenne - 150 g) dénoyautée)
Céleri 1 branche Cives 4
Méthode : Pour finir :
1 Passez a I'appareil a spirales la courgette en Graines de sésame 4cc
utilisant la Lame plate. Crevettes séchées (en 4cs
2 Coupez le poivron, I'oignon et le céleri en option)
lamelles fines de 3 mm. : - .,
fraich | 4
3 Mélangez tous les ingrédients dans un bol. Coriandre fraiche (ciselée) cs
4 Assaisonnez avec la sauce de votre choix. Méthode :

1 Passez le concombre et le radis blanc au
découpe légumes en spirale en utilisant la
Lame pour Linguine.

2 Coupez la mangue en petits cubes et émincez-
les cives.

3 Mélangez tous les ingrédients dans un grand
bol.

4 Assaisonnez avec la sauce de votre choix.
Saupoudrez de graines de sésame, de crevettes
séchées et de coriandre fraiche.
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recettes

Linguine a la betterave et céleri

aux crevettes

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 20 minutes

Salade grecque a base de

spirales [l

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 10 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Betterave crue 2 Concombre 2
Céleri 2 (400 g) Poivron vert (sans graines) 1
Fenouil V2 bulbe Oignon rouge (pelé) Yo
Pour la marinade : Tomates cerises 8
Citron Y2 jus de Olives noires dénoyautées 509
Huile d’olive extra-vierge 5cs Feta 509
Graines de fenouil Y cc Pour I'assaisonnement :
Assaisonnement au go(t Huile de pépins de raisin 4cs
Pour finir : Vinaigre de vin blanc 3cs
Crevettes tigres 20 Origan 1cs
Epinard 200 g Capres 1cs
Méthode : Assaisonnez au golt
1 Pelez et coupez les deux bouts de la betterave Méthode :

et du céleri.

2 Passez au découpe légumes en spirale la
betterave et le céleri en utilisant la Lame pour
Linguine.

3 Insérez la betterave et le céleri découpés en
spirales dans un grand bol.

4 Retirez le coeur et découpez finement le fenouil
et ajoutez dans le bol.

5 Ajoutez le jus de citron.

6 Faites revenir a I'huile d’olive les légumes, les
graines de fenouil et I'assaisonnement a feu
moyen.

7 Faites cuire pendant 5 minutes et ajoutez
ensuite les crevettes et laissez cuire jusqu’a ce
qu’elles rosissent.

8 Ajoutez les épinards et mélangez entiérement.
Servez.

1 Passez au découpe légumes en spirale le
concombre a I'aide de la Lame plate et
mettez dans un bol.

2 Coupez le poivron et I'oignon en fines lamelles
de 3 mm d’épaisseur.

3 Découpez en deux les tomates et coupez la feta
en cubes de 1 cm.

4 Insérez les ingrédients dans un bol.

Pour 'assaisonnement

1 Battez légerement a la fourchette I'huile et le
vinaigre ensemble.

2 Ciselez les herbes aromatiques et ajoutez-les
avec les capres et I'assaisonnement a I’huile.

3 Ajoutez cette préparation dans le bol et laissez
mariner a température ambiante pendant 30
minutes avant de servir.
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recettes

Soupe de ramen de radis blanc

et shiitake

Pour : 4
Durée : 20 minutes

Galette a la Carotte et a

'abricot

Pour : 8
Durée totale : 45 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Radis blanc (Daikon) 2 (500 g) Carottes 2 grosses
éplucheé Beurre 175 g
Huile d’olive 4 cs Miel 200 ml
Tofu 2504 Abricots secs 125g
Sauce Hoisin 1cs Noix 30g
Chou chinois 1 -2 tétes Flocons d’avoine 350 g
Champignons Shiitake 150 g Méthode
Al (6pluche) 2 gousses 1 Préchauffez le four a 180° C. Recouvrez une
Gingembre (épluché) morceau de 2 cm plague de four (25 x 25 cm) de papier cuisson
Pate Miso 1cs et graissez.
- 2 Passez au découpe légumes en spirale les
Sauce soja 20s carottes en utilisant la Lame pour Linguine.
Bouillon de légumes 1 litre 3 Faites fondre le beurre avec le miel au four a
Pour finir : rpicro—ondes ou dans une casserole.
- 4 Emincez les abricots et les noix, et ajoutez-les
Cives aux carottes et aux flocons d’avoine.
CEufs durs 5 Mixez le tout jusqu’a ce que les ingrédients
< ient totalement mélangés.
Méthode soient totaleme élangés

1 Passez au découpe légumes en spirale le
radis blanc en utilisant la Lame Linguine et

disposez dans un grand bol.

2 Découpez le tofu en cubes de 2 cm et faites
revenir a I'huile d’olive a feu moyen.

3 Lorsque le tofu a bruni, ajoutez la sauce hoisin
et faites cuire jusqu’a ce qu’il soit entiérement

recouvert. Mettez de coté.

4 Découpez grossierement le chou chinois et
hachez finement le gingembre et I'ail.
5 Découpez finement les champignons.

6 Faites revenir I'ail et le gingembre a I'huile d’olive

a feu moyen pendant quelques minutes.
7 Ajoutez le bouillon et portez a ébullition.

8 Ajoutez les champignons, le soja et la pate miso

et laissez cuire pendant 10 minutes.

9 Ajoutez les spirales de radis blanc et faites cuire

3 a 5 minutes de plus.

6 Déposez le mélange a I'aide d’une cuillere sur la
plague et étalez uniformément la préparation.

7 Faites cuire au four 15 a 20 minutes.

8 Lorsque les bords commencent a légerement
brunir, sortez la plaque du four. Découpez la
galette en 8 rectangles tant qu’elle est chaude et
laissez refroidir completement.



Deutsch

Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféaltig durch und bewahren
Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber, einschlieBlich der Kunststoffabdeckungen an den
Klingen.

Vorsicht im Umgang mit den Kegel- und Stopfer-
Klingen, sie sind sehr scharf.

Deckel erst abnehmen, nachdem das Gerat ausgeschaltet
wurde und die Klingen sich nicht langer drehen.

Gerat ausschalten und den Netzstecker ziehen:

o vor dem Anbringen oder Abnehmen von Teilen,

O wenn das Gerat nicht gebraucht wird,

o vor dem Reinigen.

Schnittgut niemals mit dem Finger durch den Fllschacht
drucken. Stets den mitgelieferten Stopfer verwenden.
Niemals einen beschédigten Aufsatz benutzen. Uberpriifen
oder reparieren lassen: Siehe ,Kundendienst und Service®.
Das Gerat bei Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.
UnsachgemaBer Gebrauch lhres Aufsatzes kann zu
Verletzungen fuhren.

Niemals unzulassiges Zubehdr benutzen.

Das Gerat nur fur seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt
verwenden. Kenwood uUbernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats oder Nichteinhaltung
dieser Anleitungen.

Das Gerat nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache aufstellen
bzw. Uber die Kante hinausragen lassen und nicht gegen
einen angebrachten Aufsatz driicken — das Gerat kdnnte
dadurch seinen sicheren Stand verlieren und umkippen, was
zu Verletzungen fuhren kann.
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® Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem Aufsatz bewegen
oder hochklappen, da die Klichenmaschine dadurch ihren

sicheren Stand verlieren kdnnte.

® Siehe die Sicherheitswarnungen in den Gebrauchsanleitungen

zu lhrer Kichenmaschine.

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

Dieser Aufsatz ist fur das Drehanschluss-
System ausgelegt und passt damit
direkt auf die neueste Generation

von Kenwood Chef Modellen (mit der
Bezeichnung TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL und KCL).

Dieser Aufsatz eignet sich auch

fOr KMix Kchenmaschinen mit
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(TYPE KMX).

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

Wenn lhre Kdichenmaschine flr

das BAR-System ausgelegt ist,
brauchen Sie einen Adapter, um den
Aufsatz verwenden zu kénnen. Der
Produktcode fur den Adapter lautet
KATOO1ME. Weitere Informationen zum
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Bestellen des Adapters finden Sie unter
www.kenwoodworld.com/twist.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile abwaschen — siehe ,Pflege
und Reinigung®.

Ubersicht

@ Stopfer mit Halteklinge
® Deckel mit Fullschacht
® Schneidekegel

Q002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
00Q04 | Linguine (2 x 4 mm)

Q9 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flachklinge (Pappardelle) — Breite
des Bandes hangt von der Breite
des Schnittguts ab.

"' Wellenschnitt

@ Kegelhalter

® Gehause

¢ |Informationen zum Erwerb zusatzlicher
Schneidekegel finden Sie unter
»Kundendienst und Service"“.
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Zusammenbau lhres
Spiralschneiders

1 Setzen Sie den Kegelhalter @ in das
Gehause ® ein.

2 Setzen Sie den gewinschten
Schneidekegel ® ein. Der Deckel lasst
sich nur aufsetzen, wenn Kegelhalter
und Kegel korrekt eingesetzt wurden.
Stellen Sie sicher, dass der Kegel bindig
im Halter sitzt.

3 Setzen Sie den Deckel @ auf und
richten Sie die Markierung W am
Deckel auf die Markierung |7 am
Geh&use aus. Drehen Sie den Deckel im
Uhrzeigersinn, bis W auf g| trifft @.

Verwendung des
Spiralschneiders

¢ \or Anbringen des Aufsatzes den
Spritzschutz entfernen.

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

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

3 Stellen Sie eine Schiissel unter den
Schneidekegel.

4 Schneiden Sie das Schnittgut so zu,
dass es in den Fullschacht passt, und
befestigen Sie es an der Halteklinge des
Stopfers.

5 Setzen Sie den Stopfer so in den
Flllschacht, dass die Rille des Stopfers
auf die Rippe im Fullschacht trifft.

6 Stellen Sie die maximale
Geschwindigkeitsstufe @ ein und
drlcken Sie das Schnittgut mit dem
Stopfer sanft durch den Flllschacht
nach unten. Nicht zu viel Kraft
aufwenden.

Tipps und Hinweise

¢ \VVerwenden Sie spiralisiertes Gemdise als

Ersatz flir Pasta und Nudeln.

Verwenden Sie festes Obst und GemUse

ohne Steine, Kerne oder hohle Mitte

Verwenden Sie kein weiches, saftiges

oder Uberreifes Obst oder GemUse, da

dieses beim Spiralisieren zerfallt.

Die Schalen von Obst und Gemdise

enthalten viele wichtige Vitamine und

Nahrstoffe. Entfernen Sie daher nur

ungenieBbare Schalen.

Wahlen Sie méglichst gerades Gemuise.

Schneiden Sie das Ende lhres

Schnittguts ab, um eine ebenmaBige

Oberflache zu erhalten, die sich an der

Halteklinge des Stopfers befestigen

lasst. Unebene Enden kodnnen sich

von der Halteklinge l6sen, was zu

mangelhaften Ergebnissen fuhrt.

e Achten Sie darauf, dass der
Durchmesser des Schnittguts mehr als 5
cm betragt, um es sicher am Ende des
Stopfers zu befestigen.

e Nach dem Spiralisieren bleiben
kegelformige Endstiicke zurlck. Diese
kénnen in Scheiben geschnitten und
verwertet werden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten Sie das spiralisierte Obst oder
GemUse.



Empfehlungstabelle

Zutat

0002

0004

<0009

Zubereitung
Anmerkungen

Apfel

X

4

v

AN

e Kleine Apfel verwenden (Durchmesser
muss in den Flllschacht passen).

* Ein Ende flach abschneiden.

e Entkernen ist nicht erforderlich, da das
Kerngeh&duse am Ende des Stopfers
haften bleibt.

e Spiralisierte Apfel werden schnell
braun. Daher sofort benutzen oder
Zitronensaft hinzugeben.

e FUr Salate und Desserts verwenden.

Rote Beete

® Blatter entfernen.

* Frische Rote Beete muss nicht
geschélt werden, einfach die Schale
vor dem Spiralisieren waschen.

e Gekochte Rote Beete ist zu weich und
lasst sich nicht gut spiralisieren.
e Roh in Salaten essen.

Brokkolistangel

¢ Die Stangel zuschneiden.

¢ Beim Kochen von Brokkoli die Stangel
aufbewahren und spiralisieren.

Gurke

x

e Auf FullschachtgroBe zuschneiden.

Karotten

ANAN

e GroBe, gerade Karotten wahlen und
die Enden flach abschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Knollensellerie

e Schalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Zucchini

e GroBe gerade Zucchini wahlen und
beide Enden abschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Pastinaken

e GroBe gerade Pastinaken wahlen und
beide Enden abschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.
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Zutat \QQQZ \QQQ4 \QQQQ ~

Zubereitung
Anmerkungen

Steckrlben X 4 v X

e Schalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Butternusskirbis | v 4 v v

e Das schmalere Ende ohne Hohlraum
in der Mitte verwenden.

e Schalen und auf FullschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Kohlrabi b 4 4 b 4 b 4

e Schalen und auf FullschachtgroBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten.

Daikon-Rettich v v v v

oder Mool

e Schélen und auf FullschachtgréBe
zuschneiden.

e Gute Alternative zu Reis.

Topinambur b 4 v b 4 b 4

e \Waschen und auf FullschachtgroBe
zuschneiden.

e Nach dem Verarbeiten sofort in
Wasser legen und etwas Zitronensaft
hinzugeben, um Verfarbung zu
verhindern.

Birnen X v v v

¢ Kleine, feste Birnen wahlen.
e Auf FlllschachtgroBe zuschneiden.

e Spiralisierte Birnen werden schnell
braun; daher sofort benutzen oder
Zitronensaft hinzugeben.

e FUr Salate und Desserts verwenden

SuBkartoffeln / X v v v

Kartoffeln

e Schale waschen.
e Auf FullschachtgroBe zuschneiden.

e Nach dem Verarbeiten sofort in
Wasser legen, damit die Spiralen sich
nicht verfarben.

Pflege und Reinigung

e \Vor dem Reinigen das Geréat immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

e Kegel- und Stopfer-Klingen mit Vorsicht
handhaben, sie sind extrem scharf.
Klingen mit einer BUrste reinigen.
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Manche Zutaten kénnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist vollig normal und hat
keine Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack lhrer Zutaten.
Das Abreiben mit einem in Pflanzendl
getauchten Tuch kann helfen, die
Verfarbungen zu beseitigen.




Gehduse

e Mit einem feuchten Tuch abwischen und
dann abtrocknen.

e Nicht in Wasser tauchen.

e Abnehmbare Teile von Hand spulen und
dann abtrocknen.

e Andernfalls lassen sich die Teile auch in
der Spulmaschine reinigen.

Kundendienst und
Service

e Sollten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Geréats haben,
ziehen Sie bitte den Abschnitt
»Fehlerbehebung® in der Anleitung
zu Rate oder besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor Sie
Hilfe anfordern.

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

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

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

hid

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG
MIT DER EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmull
entsorgt werden. Es muss zu einer
ortlichen Sammelstelle fir Sondermdll
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Rucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mdgliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die menschliche Gesundheit, die durch
eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung
bedingt sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerét hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt. Zur Erinnerung
an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit dem
Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.



Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Spiralschneider
funktioniert nicht.

Kein Strom.

Deckel nicht richtig
eingerastet.

Uberprtifen, dass der Stecker
des Gerats in der Steckdose
steckt.

Sicherstellen, dass der Deckel
korrekt aufgesetzt ist.

Deckel lasst sich nicht
aufsetzen.

Kegelhalter oder Kegel nicht
richtig eingesetzt.

Uberpriifen, dass Kegelhalter
und Kegel richtig eingesetzt
sind.

Mangelhafte Ergebnisse.

Schnittgut zu weich oder
saftig.

Schnittgut zu schmal oder
klein.

Schnittgut nicht sicher
am Ende des Stopfers
angebracht.

Festes Obst und Gemise ohne
Steine, Kerne oder hohle Mitte
verwenden.

Moglichst gerades Obst

oder Gemuse wahlen und
sicherstellen, dass der
Durchmesser mindestens 5 cm
betragt.

Fiir die besten
Ergebnisse:

Das Schnittgut immer zuerst
sicher an der Halteklinge des
Stopfers befestigen. Dann in
den Fullschacht einfUhren.

Das Gerat einschalten und das
Schnittgut mit dem Stopfer
sanft nach unten drtcken.

Halbomondférmige
Stlcke anstelle von
Spiralen.

Durchmesser des Schnittguts
zu Klein.

Schnittgut rotiert im
Fullschacht.

Sicherstellen, dass der
Durchmesser groBer als das
Ende des Stopfers ist.

Sicherstellen, dass das
Schnittgut fest sitzt und nicht
rotieren kann.

Zutaten werden schnell
braun.

Manche Zutaten wie Apfel,
Birnen und Kartoffeln werden
nach dem Verarbeiten schnell
braun.

Direkt nach dem Verarbeiten
verwerten oder in Wasser legen.

Zitrone hinzugeben, um
Braunung zu verhindern.
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Rezepte (i Spaghetti-Kinge und die Tagliatelle-Klinge

lassen sich auch in Rezepten verwenden, fur die die Linguine-Klinge

empfohlen wird.)

Zucchinisalat [l

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 5 Minuten

Zutaten:
Zucchini 2
Gelbe Paprika (Stiel und 1

Kerne entfernen)

Rote Zwiebel (geschalt)
150 g)

2 (MittelgroB3 —

Sellerie 1 Stange

Zubereitung:

1 Die Zucchini mit der Flachklinge spiralisieren.

2 Paprika, Zwiebel und Sellerie in 3 cm dicke
Scheiben schneiden.

3 Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen.

4 Mit einem Dressing lhrer Wahl betraufeln.

Spiralisierter Thai-Salat

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 10 Minuten

Zutaten:
Mooli (Daikon-Rettich) 2 (30 cm)
(geschalt)
Gurke 2
Mango (geschélt und Yo
entsteint)
Frahlingszwiebeln 4
Zum Garnieren:
Sesamkorner 4TL
Getrocknete Garnelen 4 EL
(optional)
Frischer Koriander 4 EL
(gehackt)

Zubereitung:

1

Gurke und Mooli-Rettich mit der Linguine-
Klinge spiralisieren.

Mango in kleine Wiirfel schneiden,
Frihlingszwiebeln fein hacken.

Alle Zutaten in einer groBen Schiissel
vermengen.

Ein Dressing lhrer Wahl hinzugeben und mit
Sesamkornern, getrockneten Garnelen und
frischem Koriander bestreuen.




Rezepte

Rote-Beete- und Knollensellerie-

Linguine mit Garnelen

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht
Zeit: 20 Minuten

Zutaten:

Rohe Rote Beete 2
Knollensellerie Y2 (400 g)
Fenchel 2 Knolle
Fir die Marinade:

Zitronensaft Y2 Zitrone
Natives Olivendl Extra 5EL
Fenchelkdrner 2 TL

Salz und Pfeffer

Zum Garnieren:

Nach Geschmack

Riesengarnelen 20
Spinat 200 g
Zubereitung:

1 Rote Beete und Knollensellerie schalen und
jeweils beide Enden abschneiden.

2 Beides mit der Linguine-Klinge spiralisieren.

3 Spiralisierte Rote Beete und Knollensellerie in
eine groBe Schussel geben.

4 Strunk der Fenchelknolle entfernen, Fenchel klein
hacken und hinzuflgen.

5 Zitronensaft dazugeben.

6 GemUse mit Fenchelkdrnern, Salz und Pfeffer in

Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

5 Minuten garen lassen. Dann die

Riesengarnelen dazugeben und garen, bis sie

rosa werden.

8 Den Spinat hinzufligen und alles griindlich
vermengen. Servieren.

~
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Griechischer Spiralensalat [

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht
Zeit: 10 Minuten

Zutaten:

Gurke 2
Grine Paprika (entkernt) 1
Rote Zwiebel (geschélt) Yo
Kirschtomaten 8
Schwarze entsteinte 5049
Oliven

Fetakase 50 g
Fir das Dressing:

Rapskerndl 4 EL
WeiBweinessig 3 EL
Oregano 1EL
Kapern 1EL

Salz und Pfeffer Nach Geschmack

Zubereitung:

1 Gurke mit der Flachklinge spiralisieren und in
eine Schissel geben.

2 Paprika und Zwiebel in 3 cm dicke Scheiben
schneiden.

3 Tomaten halbieren und Fetakése in 1 cm groBe
Worfel schneiden.

4 Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Fiir das Dressing:

1 Ol und Essig mit einer Gabel gut verriihren.

2 Kréauter klein hacken und mit den Kapern, Salz
und Pfeffer in das Ol geben.

3 Das Dressing zu den Zutaten in der Schissel
geben und alles vor dem Servieren 30 Minuten
bei Zimmertemperatur ziehen lassen.



Rezepte

Shiitake-Ramen mit Mooli-

Nudeln

Portionen: 4
Zeit: 20 Minuten

Zutaten:

Mooli (Daikon-Rettich) 2 (500 g)
(geschalt)

Olivendl 4 EL
Tofu 250 g
Hoisin-Sauce 1EL
Pak Choi 1 - 2 Kopfe
Shiitakepilze 150 g
Knoblauch (geschélt) 2 Zehen

Ingwer (geschalt) 2 cm groBes Stlck

Miso-Paste 1EL
Sojasauce 2 EL
GemUsebrihe 1 Liter

Zum Garnieren:

Frihlingszwiebeln

Hart gekochte Eier

Zubereitung:

1 Mooli-Rettich mit der Linguine-Klinge
spiralisieren und in eine groBe Schissel geben.

2 Tofu in 2 cm groBe Wrfel schneiden und in
Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

3 Wenn der Tofu gebraunt ist, die Hoisin-Sauce
hinzugeben und kochen, bis alles mit der Sauce
Uberzogen ist. Beiseite stellen.

4 Pak Choi grob hacken, Knoblauch und Ingwer
fein hacken.

5 Pilze in diinne Scheiben schneiden.

6 Knoblauch und Ingwer ein paar Minuten in

Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

GemUsebrlihe hinzugeben und alles zum

K&cheln bringen.

8 Pilze, Sojasauce und Miso-Paste hinzufligen und
10 Minuten garen.

9 Spiralisierten Mooli-Rettich dazugeben und
weitere 3 bis 5 Minuten garen.

~
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Flapjacks mit Karotten und

Aprikosen

Portionen: 8
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten:

Karotten 2 groBe
Butter 1759
Honig 200 ml
Getrocknete Aprikosen 125¢
Walnlsse 3049
Haferflocken 350 g

Zubereitung:

1 Den Ofen auf 180°C vorheizen. Ein
quadratisches Backblech (25 x 25 cm) mit
Backpapier auslegen und einfetten.

2 Karotten mit der Linguine-Klinge spiralisieren.

3 Butter und Honig in der Mikrowelle oder einem
Topf schmelzen.

4 Aprikosen und Walntisse hacken und mit den
Haferflocken zu den Karotten geben.

5 Alles gut vermengen.

6 Die Mischung mit einem Lo&ffel gleichmaBig auf
dem Backblech verteilen.

7 15 bis 20 Minuten im Ofen backen.

8 Wenn die Rander goldbraun sind, aus dem
Ofen nehmen. Den noch heiBen Flapjack in
8 Rechtecke teilen und dann véllig abkuhlen
lassen.



Italiano

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 tutto I'imballaggio e le etichette, compreso il film
protettivo dalle lame a coltello.
Maneggiare con cura e prestare attenzione alle
lame del cono e alla lama della parte terminale
dello spingi-alimenti in quanto sono molto affilate.
Spegnere e attendere fino a quando le lame non si siano
completamente arrestate prima di rimuovere il coperchio.
Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di
corrente:
O prima di montare o staccare qualunque componente;
O se non in uso;
o prima di pulire I'apparecchio.
Non usare mai le dita per spingere gli alimenti nel tubo di
riempimento. Servirsi sempre dell’apposito spingi-alimenti in
dotazione.
Non usare mai un accessorio danneggiato. Farlo controllare
O riparare: vedere la sezione ‘manutenzione e assistenza
tecnica’.
Non lasciare mai I'apparecchio incustodito dopo averlo
acceso.
Un utilizzo scorretto dell’accessorio pud provocare serie
lesioni fisiche.
Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per
cui e stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo
improprio 0 senza segquire le presenti istruzioni.
Non utilizzare I’'apparecchio vicino al bordo né farlo sporgere
dalla superficie di lavoro o esercitare forza sull’accessorio
montato, poiché cid potrebbe causare instabilita e il
ribaltamento dell’'unita, con conseguenti lesioni.

43



® Non spostare né sollevare la testa dell'impastatrice quando
I'attrezzatura € montata perché I'impastatrice planetaria

potrebbe diventare instabile.

® [are riferimento al manuale d’istruzioni generale della Kitchen
Machine per ulteriori avvisi sulla sicurezza.

¢ Questo apparecchio € conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004
Sui materiali e articoli in contatto con
alimenti.

Questo accessorio utilizza il sistema

di innesto a rotazione ¢=) ed & stato
progettato per i modelli di Kenwood
Chef di ultima generazione (TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL e KCL).

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

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

Se la Kitchen Machine di cui si dispone
si avvale di sistema di attacco a barra
(Bar Connection System) si dovra
utilizzare I'adattatore KATOO1ME.

Per maggiori informazioni e per
ordinare I'adattatore, visitare il sito
www.kenwoodworld.com/twist.
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prima di usare per la prima volta
Lavare i componenti: vedere la sezione
‘manutenzione e pulizia’.

legenda

@ spingi-alimenti con lama di supporto
@ coperchio con tubo di riempimento
® cono con lame

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
QQa
00 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

P
iI

Linguine (2 X 4 mm)

’
<

Pappardelle - con larghezza
del nastro determinata dalla
larghezza dell’alimento

[

= | Taglio ondulato
@ portacono

® corpo dell’apparecchio

¢ Fare riferimento alla sezione
“manutenzione e assistenza tecnica” per
ottenere coni con lame supplementari.



montaggio dello
spiralizzatore

1 Inserire il porta-cono @ nel corpo
dell’apparecchio ®.

2 Montare il cono con lame desiderato ®.
Il coperchio non pud essere montato
se il porta cono o il cono non sono
posizionati correttamente. Assicurarsi
che il cono sia posizionato a filo con il
portacono.

3 Montare il coperchio @ e allineare il
WV sul coperchio con il |fi sul corpo
dell’apparecchio. Ruotare in senso orario
fino a quando il W non sara allineato
con il il (1 B

Utilizzo dello
spiralizzatore

¢ Prima di montare I'accessorio, rimuovere
il gruppo paraspruzzi.

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

2 Con I'accessorio nella posizione
illustrata @, posizionare sulla presa a
bassa velocita e ruotare per fissare in
posizione.

3 Mettere una ciotola sotto il cono con le
lame.

4 Tagliare gli alimenti a pezzi in modo
che entrino nel tubo di riempimento e
collegare alla lama ubicata sulla parte
terminale dello spingi-alimenti.

5 Posizionare lo spingi-alimenti nel tubo
di riempimento accertandosi che la
scanalatura sullo spingi-alimenti si allinei
con il rialzo nel tubo di riempimento.

6 Accendere su Max @ e tenere lo spingi-
alimenti in posizione per inserire gli
alimenti nel tubo di riempimento. Non
esercitare una forza eccessiva.

consigli e suggerimenti

e Utilizzare verdure affettate a spirale in
sostituzione di pasta € noodle.

e Utilizzare frutti e verdure sode, senza
noccioli e semi e non cave al centro.

e Non utilizzare alimenti molli, succosi
o troppo maturi perché, nel momento
in cui verranno affettati a spirale, si
spappoleranno.

e Molte vitamine e agenti nutritivi
importanti si trovano nella buccia di
frutta e verdura, si consiglia quindi di
pelarla solo se non € commestibile.

e Scegliere verdure con la forma piu diritta
possibile.

e Tagliare I'estremita dell’alimento in
modo da ottenere una superficie piatta e
permettere che possa essere attaccato
alla parte terminale dello spingi-alimenti.
Se le estremita degli alimenti non
saranno sufficientemente piatte sara
difficile fissarle alla parte terminale dello
spingi-alimenti e si otterranno risultati
scadenti.

e Assicurarsi che il diametro degli
ingredienti sia maggiore di 5 cm in modo
da potere essere fissati saldamente alla
parte terminale dello spingi-alimenti.

¢ Una volta terminato di affettare,
rimarranno i pezzi terminali di frutta
o verdura a forma di cono. Tali pezzi
potranno essere tagliati ed utilizzati.

¢ Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella
la frutta e verdura affettata a spirale.



Tabella usi consigliati

Alimento

0002

0Q04

0009

~n

Preparazione
Commenti

Mele

X

v

v

v

e Utilizzare mele di piccola dimensione (di
diametro adatto ad entrare nel tubo di
riempimento).

e Tagliare I'estremita in modo da renderla
piatta.

e Nessuna necessita di rimuovere |l
torsolo o i semi in quanto il torsolo sara
trattenuto nella parte terminale dello
spingi-alimenti.

e | a mela affettata a spirale diventera
presto scura quindi utilizzarla
immediatamente o aggiungere succo di
limone.

e Utilizzare in insalate e ricette per dolci.

Barbabietole

e Togliere le foglie.

e Nessuna necessita di pelare le
barbabietole fresche, & sufficiente lavarle
con la buccia prima di affettarle a spirale.

® | e barbabietole cotte sono troppo molli
€ non possono essere affettate bene a
spirale.

e Gustare crude in insalata.

Gambi dei
broccoli

® Tagliare via i gambi.

e Quando si cucinano i broccoli tenere i
gambi da parte ed affettarli a spirale.

Cetriolo

e Tagliare a pezzi della misura giusta per il
tubo di riempimento.

Carote

e Scegliere carote diritte e grandi e tagliarne
le estremita in modo da renderle piatte.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Sedano rapa

® Pelare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Zucchini

® Scegliere zucchini grandi e diritti ed
eliminare le teste e le code.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.
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Alimento

0002

0Q04

0009

Preparazione
Commenti

Pastinache

v

e Scegliere pastinache grandi e diritte ed
eliminare le teste e le code.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Cavolo
navone/Rapa

® Pelare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Zucca
“butternut”

e Utilizzare I'estremita non bulbosa e senza
centro cavo e semi.

e Pelare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Cavolo rapa

® Pelare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella.

Ravanello
Daikon o
Mooli

e Pelare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

* Una buona alternativa al riso.

Topinambur

* | avare e tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Immergere in acqua con una piccola
quantita di succo di limone subito
dopo averli affettati per evitare che si
scoloriscano.

Pere

e Scegliere pere piccole e sode.
e Tagliare a pezzi della misura giusta per il
tubo di riempimento.

¢ | a pera affettata a spirale diventera
presto scura, quindi utilizzarla
immediatamente o0 aggiungere succo di
limone.

e Utilizzare in insalate e ricette per dolci.

Patate dolci/
Patate

e [ avare con la pelle.
e Tagliare a pezzi della misura giusta per il
tubo di riempimento.

* Immergere in acqua subito dopo averle
affettate per evitare che i trefoli si
scoloriscano.
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manutenzione e pulizia

¢ Prima delle operazioni di pulizia bisogna
sempre spegnere |'apparecchio e
togliere la spina dalla presa elettrica.

¢ Maneggiare con attenzione le lame dei
coni e dello spingi-alimenti in quanto
sono estremamente affilate. Utilizzare
una spazzola per pulire le lame.

¢ Alcuni alimenti potranno scolorire
i componenti in plastica. Cio €
perfettamente normale € non danneggera
i componenti in plastica, né intacchera
il sapore degli alimenti. Sfregare con
un panno imbevuto d’olio vegetale pud
servire ad eliminare lo scolorimento.

Corpo dell’apparecchio

¢ Pulire con un panno umido e asciugare.

¢ Non immergerlo in acqua.

e Lavare e asciugare i componenti che si
possono smontare a mano.

e Alternativamente, tali componenti
possono essere lavati in lavastoviglie.

manutenzione e
assistenza tecnica

¢ |n caso di qualsiasi problema relativo al
funzionamento dell’accessorio, prima
di contattare il servizio di assistenza, si
consiglia di consultare la sezione “guida
alla risoluzione di problemi” o di visitare il
sito www.kenwoodworld.com.

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

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

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

hid

IMPORTANTI AVVERTENZE PER

IL CORRETTO SMALTIMENTO

DEL PRODOTTO Al SENSI

DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
(RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto

non deve essere smaltito insieme ai rifiuti
urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni comunali,
oppure presso i rivenditori che offrono
questo servizio.

Smaltire separatamente un elettrodomestico
consente di evitare possibili conseguenze
negative per I'ambiente e per la salute
derivanti da un suo smaltimento inadeguato
e permette di recuperare i materiali di cui

€ composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di risorse.
Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto & riportato il simbolo del bidone a
rotelle barrato.



Guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Lo spiralizzatore non
funziona.

Manca la corrente.

Il coperchio non ¢ inserito
bene.

Controllare che la spina
dell’apparecchio sia inserita
nella presa elettrica.

Verificare che il coperchio sia
posizionato correttamente.

Non si riesce a montare
il coperchio.

Il porta cono o il cono non
sono montati correttamente.

Verificare che il portacono
e il cono siano posizionati
correttamente.

Risultati scadenti.

Alimenti troppo molli o
SuCcosi.

Ingredienti troppo stretti o
piccoli.

Alimento non attaccato
saldamente al fondo dello
spingi-alimenti.

Utilizzare frutta e verdura sode,
senza noccioli e semi e non
cave al centro.

Scegliere gli alimenti piu diritti
possibile e assicurarsi che il
diametro misuri almeno 5 cm.

Per ottenere risultati
ottimali

Prima di tutto attaccare sempre
saldamente gli alimenti al

fondo dello spingi-alimenti.
Successivamente, collegare il
tubo di riempimento. Accendere
e, nello stesso tempo,
introdurre il cibo guidandolo
con lo spingi-alimenti.

Vengono tagliati pezzi
a mezza luna invece di
pezzi a spirale.

Il diametro degli ingredienti
affettati € troppo piccolo.

Gli alimenti ruotano all’interno
del tubo di riempimento.

Assicurarsi che il diametro sia
maggiore della parte terminale
dello spingi-alimenti.

Assicurarsi che gli ingredienti
siano tenuti fermi e non
possano ruotare.

Gli alimenti diventano
subito scuri.

Alcuni alimenti, come mele,
pere e patate, diventeranno
scuri subito dopo essere stati
tagliati.

Utilizzarli subito dopo averli
affettati o immergerli in acqua.

Aggiungere succo di limone
alla frutta per evitare che si
scurisca.
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ricette (i simboo lama per spaghetti e il simbolo lama

per tagliatelle possono anche essere utilizzati in ricette dove sia raccomandato |l

simbolo lama per linguine.)

Insalata di zucchini [l

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per
4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 5 minuti

Ingredienti:
Zucchini 2
Peperoni gialli (eliminare 1

gambo e semi)

Cipolle rosse (pelate) Y2 (media — 150 Q)

Sedano 1 gambo

Esecuzione:

1 Affettare gli zucchini a spirale utilizzando la lama
per pappardelle.

2 Tagliare il peperone, la cipolla e il sedano a
fettine spesse 3 mm.

3 Mescolare tutti gli ingredienti insieme in una
terrina.

4 Insaporire con il condimento di propria scelta.

Insalata spiralizzata

tailandese

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per

4 persone come contorno

Tempo di preparazione: 10 minuti

(sminuzzato)

Ingredienti:

Ravanello (Daikon) Mooli Y2 (30 cm)
(pelato)

Cetrioli 2
Mango (pelato e Yo
snocciolato)

Cipollotti 4

Per finire:

Semi di sesamo 4 cucchiaini
Gamberetti essicati 4 cucchiai
(facoltativo)

Coriandolo fresco 4 cucchiai

Esecuzione:

1 Affettare a spirale il cetriolo e il ravanello Mooli
utilizzando la lama per linguine.
2 Tagliare il mango a cubetti piccoli e sminuzzare i

cipollotti.

3 Mescolare tutti gli ingredienti insieme in una

terrina grande.

4 Insaporire con il condimento di propria scelta e
aggiungere una spruzzatina di semi di sesamo,
gamberetti essicati e coriandolo fresco.




ricette

Linguine di barbabietole e
sedano rapa con gamberi

Dosi: per 2 persone come piatto principale /
per 4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 20 minuti

Ingredienti:

Barbabietole crude 2
Sedano rapa 2 (400 g)
Finocchio 2 bulbo
Per la marinata:

Limone Y2 succo di
Olio extra vergine d’oliva 5 cucchiai

Semi di finocchio Y2 cucchiaino

Sale, pepe e spezie A piacere

Per finire:

Gamberoni 20

Spinaci 200g
Esecuzione:

1 Pelare e tagliare via la cima e la coda di
barbabietole e sedano rapa.

2 Affettare a spirale le barbabietole e il sedano
rapa utilizzando la lama per linguine.

3 Mettere la barbabietola e il sedano rapa affettati
a spirale in una terrina grande.

4 Eliminare il cuore del finocchio e sminuzzarlo
finemente e aggiungerlo agli altri ingredienti nella
terrina.

5 Aggiungere il succo di limone.

6 Friggere le verdure, i semi di finocchio con sale,
pepe e spezie in olio d’oliva a fuoco moderato.

7 Cuocere per 5 minuti, quindi aggiungere i
gamberi e cuocere fino a quando i gamberi non
diventeranno rosa.

8 Aggiungere gli spinaci e mescolare bene.
Servire.

Insalata spiralizzata greca [l

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per
4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 10 minuti

Ingredienti:

Cetrioli 2
Peperoni verdi (senza 1
semi)

Cipolle rosse (pelate) Yo
Pomodori ciliegini 8
Olive nere snocciolate 50g
Feta greca 50g
Per il condimento:

Olio di colza 4 cucchiai
Aceto di vino bianco 3 cucchiai
Origano 1 cucchiaio
Capperi 1 cucchiaio
Sale, pepe e spezie A piacere

Esecuzione:

1 Affettare i cetrioli a spirale utilizzando la lama
per pappardelle e metterli in una terrina.

2 Tagliare il peperone e la cipolla a fettine spesse
3 mm.

3 Tagliare i pomodori a meta e tagliare la feta greca
in cubetti da 1 cm.

4 Mettere gli ingredienti in una terrina.

Per il condimento:

1 Sbattere leggermente I'olio e I'aceto insieme con
una forchetta.

2 Sminuzzare finemente le erbe ed aggiungere
erbe, capperi con sale, pepe e spezie all’olio.

3 Aggiungere il condimento alla terrina e lasciare
marinare a temperatura ambiente per 30 minuti
prima di servire.



ricette

Ramen con noodle, Mooli e

Shiitake

Dosi: per 4 persone
Tempo di preparazione: 20 minuti

Flapjack di carote e

albicocche

Dosi: per 8 persone
Tempo di preparazione: 45 minuti

Zenzero (pelato) pezzo lungo 2 cm

Pasta Miso

1 cucchiaio

Salsa di soia

2 cucchiai

Dado vegetale

1 litro

Per finire

Cipollotti

Uova sode

Esecuzione:

1

(o]

(o9}

Affettare a spirale il ravanello Mooli utilizzando la
lama per le linguine e metterlo in una terrina
grande.

Tagliare il tofu a cubetti di 2 cm e friggere in olio
d’oliva a fuoco moderato.

Dopo aver fatto rosolare il tofu, aggiungere la
salsa Hoisin e cucinare fino a quando non sara
interamente ricoperto di salsa. Tenere da parte.
Tagliare il Pak Choi a pezzi grossi e sminuzzare
finemente I'aglio e lo zenzero.

Affettare finemente i funghi.

Friggere aglio e zenzero in olio d’oliva a fuoco
moderato per un paio di minuti.

Aggiungere il dado e portare ad ebollizione.
Aggiungere i funghi, la soia e la pasta Miso e
cuocere per 10 minuti.

Aggiungere il ravanello Mooli affettato a spirale e
cuocere ancora per 3-5 minuti.
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1

Ingredienti: Ingredienti:

Ravanello Mooli (Daikon) 2 (500 g) Carote 2 grandi
(pefato) Burro 175 g
Olio d'oliva 4 cucchiai Miele 200 mi
Tofu 2504 Albicocche secche 125g
Salsa Hoisin 1 cucchiaio NoGi 30g
Pak Choi 1-2teste Avena per porridge 3509
Funghi Shiitake 150 g Esecuzione:

Aglio (pelato) 2 spicchi

Preriscaldare il forno a 180°C. Rivestire e oliare

una teglia da forno quadrata (25 x 25 cm).

Affettare le carote a spirale utilizzando la lama
per linguine.

Far sciogliere il burro con il miele in forno a
microonde o in padella.

Sminuzzare le albicocche e le noci e aggiungerle
alle carote con 'avena.

Mescolare tutto insieme fino ad ottenere un
composto omogeneo.

Trasferire il composto nella taglia a cucchiaiate e
distribuirlo in modo uniforme sulla teglia.

Fare cuocere in forno per 15-20 minuti.

Quando i bordi si saranno indorati, tirare

fuori la teglia dal forno. Tagliare il flapjack in 8
rettangoli mentre & ancora caldo, quindi lasciare
raffreddare completamente.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

seguranca

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

Remova todas as embalagens e rétulos incluindo a pelicula
de proteccéo das laminas de corte.

Tenha cuidado ao manipular as laminas do cone e
da extremidade do empurrador porque estao muito
afiadas.

Desligue € espere que as laminas estejam totalmente paradas
antes de retirar a tampa.

Desligue e retire da tomada eléctrica:

O antes de montar ou retirar pecas;

O quando nao estiver em utilizagcao;

O antes de limpar.

Nunca use 0s seus dedos para empurrar 0s alimentos pelo
tubo de alimentagéo. Utilize sempre 0 empurrador fornecido.
Nunca utilize o aparelho se estiver danificado. Mande-o
examinar ou reparar: ver “assisténcia e cuidados ao cliente”.
Nunca deixe 0 aparelho a funcionar sem vigilancia.

O uso incorrecto do seu acessorio pode resultar em
ferimentos.

Nunca utilize um acessorio ndo autorizado.

Use o aparelho apenas para o fim domeéstico a que se
destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucoes
Nnao sejam respeitadas.

N&o ponha a funcionar o seu aparelho perto da beira

da bancada de trabalho e nao aplique demasiada forca

No acessorio quando o colocar uma vez que isso pode
destabilizar a unidade e fazé-la cair o que pode provocar
ferimentos.
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® Nao mexa ou levante a cabeca da batedeira com um
acessorio colocado uma vez a sua Maquina de Cozinha pode
ficar instavel.

e Consulte o livro de instrucdes da sua Maquina de Cozinha
principal para mais informagdes sobre avisos de seguranca.

e Este aparelho esta conforme com a
Directiva n.° 1935/2004 da Comunidade
Europeia sobre materiais concebidos
para estarem em contacto com

informagdes e saber como encomendar
0 adaptador, visite 0 site da Kenwood
www.kenwoodworld.com/twist.

alimentos. antes de utilizar pela primeira
vez

Este acessorio possui o Sistema de Lave os componentes: ver “cuidados e

Conexao Twist e foi concebido para limpeza”.

encaixar directamente nos modelos

Chef de Ultima geragéo da Kenwood |egenda

(identificados como TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL e KCL).

Este acessorio também encaixa

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

Para confirmar se este acessorio €
compativel com a sua maquina de
cozinha precisa apenas de se assegurar
que ambos 0s componentes possuem o
Sistema e Conex&o Twist ¢,

Se a sua maquina de cozinha possuli

o Sistema de Conex&o de Barra

, entdo precisa de um adaptador para
poder funcionar com o Sistema Twist. O
codigo de referéncia para o adaptador
€& KATOO1ME. Para obter mais
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@ empurrador com lamina de suporte
@ tampa com tubo de alimentacdo
® cone cortador

0002 | Esparguete (2 X 2mm)
0904 | Linguini (2 X 4mm)
0909 | Tagliatelle (2 X 9mm)

Lamina plana (Pappardelle) —
largura da tira determinada pela
largura do alimento

s

[~

== | L&mina ondulada

e Consulte a secgao “assisténcia e
cuidados ao cliente” para adquirir cones
de corte extra.



para montar o seu
espiralizador - Cortador
de legumes em espiral

1 Insira 0 porta-cone @ no corpo ®.

2 Encaixe o cone cortador desejado @.
A tampa nédo pode ser encaixada se 0
porta-cone ou 0 cone nao estiverem
correctamente montados. Confirme
que o cone cortador encaixa a face do
porta-cone.

3 Cologue atampa @ e alinhe 0 ¥ da
tampa com o "i do corpo. Rode no
sentido horério até o W ficar alinhado

com o ﬁ' (1 }

para usar o seu
espiralizador - Cortador
de legumes em espiral

e Antes de colocar o acessorio, retire
o dispositivo de resguardo contra
salpicos.

1 Levante a tampa da entrada de baixa
velocidade @.

2 Com o acessorio colocado na posicao
apresentada @), insira-o na entrada de

baixa velocidade e rode-o para prender.

3 Cologque um recipiente por baixo do
cone cortador.

4 Corte os alimentos para caberem no
tubo de alimentacao e prenda-os a
lamina do empurrador.

5 Cologque o empurrador no tubo de
alimentagao assegurando-se de que a
saliéncia do empurrador esta alinhada
com o friso do tubo de alimentacgéo.

6 Ligue no Max @ e segure o empurrador

de forma a guiar o alimento a medida
que desce pelo tubo de alimentagéo.
Nao use forca excessiva.

dicas e sugestoes

Use vegetais espiralizados para
substituir varios tipos de massa.

Use frutos e vegetais firmes sem
carogos, sementes ou interiores 0cos.
Nao utilize alimentos moles, sumarentos
ou demasiado maduros porque vao
desfazer-se.

Muitas vitaminas e nutrientes
importantes encontram-se na pele dos
frutos ou vegetais, por isso remova
apenas as que ndo sdo comestiveis.
Seleccione vegetais que sejam 0 mais
direitos possivel.

Corte as pontas do alimento para criar
uma superficie plana assegurando
assim gue ele se prende bem a lamina
do empurrador. Se a ponta do alimento
nao estiver nivelada, sera dificil prendé-
lo na lamina do empurrador o que
causara ma espiralizacgao.
Certifique-se de que o didmetro do
alimento é superior a 5cm para poder
ser preso a lamina do empurrador.

No final da espiralizagédo restardo
pedacos do alimento em forma de
cone. Esses pedagos podem ser
fatiados e usados.

Os alimentos espiralizados podem

ser ligeiramente cozidos ao vapor,
escaldados, cozidos ou salteados.



Quadro de utilizagdo recomendada

Alimento

0002

0Q04

0009

~n

Preparacao
Comentarios

Maca

X

4

v

v

e Use magcas pequenas (didmetro
para caber no tubo de alimentacao).

* Nivele uma extremidade.

e N&o precisa de retirar o centro
porque fica preso no empurrador.

* A macé espiralizada fica castanha
muito depressa por isso deve usa-la
imediatamente ou adicionar sumo
de limao.

e Use em saladas e sobremesas.

Beterraba

* Remova as folhas.

® N&o precisa de descascar a
beterraba fresca, lave apenas a pele
antes de a usar.

¢ A beterraba cozida fica demasiado
mole para poder espiralizar.
e Para comer crua em saladas.

Caules de
Brocolos

¢ Nivele os caules.

e Quando cozinhar brécolos, guarde
0s caules para os espiralizar.

Pepino

e Corte para caber no tubo de
alimentagéo.

Cenoura

¢ Escolha cenouras largas e direitas e
nivele as extremidades.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Raiz de Aipo

e Descasque e corte para caber no
tubo de alimentacao.

® Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Curgete

¢ Escolha curgetes largas e direitas e
corte as duas extremidades.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Cherovia

e Escolha cherovias largas e direitas e
corte as duas extremidades.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.
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Alimento

0002

0Q04

0009

Preparacao
Comentarios

Nabos variados

b 4

e Descasque e corte para caber no
tubo de alimentagéo.

e Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Abdbora Manteiga

e Use as extremidades néao bolbosas
sem o centro 0co e sem as
sementes.

e Descasque e corte para caber no
tubo de alimentagéo.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Couve-Rabano

e Descasque e nivele para caber no
tubo de alimentacao.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor,
escalde, coza ou salteie.

Rabano Branco ou
Rabano Chinés

e Descasque € nivele para caber no
tubo de alimentacao.

e Excelente alternativa ao arroz

Alcachofra

e | ave € nivele para caber no tubo de
alimentagéo.

¢ Coloque em agua com algum sumo
de limao logo apds espiralizar para
evitar a descoloragao.

Péra

e Escolha péras firmes e peguenas.
e Corte para caber no tubo de
alimentacéo.

¢ A péra espiralizada fica castanha
muito depressa por isso deve usa-la
imediatamente ou adicionar sumo
de limao.

e Use em saladas e sobremesas.

Batata-doce /
Batata

e | ave a pele.
e Corte para caber no tubo de
alimentacgao.

e Coloque em agua logo depois
de espiralizar para evitar a
descoloragao.
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cuidados e limpeza

¢ Desligue sempre e retire o cabo eléctrico
da tomada antes de limpar.

e Manuseie as laminas do cone e do
empurrador com cuidado, uma vez que
estdo extremamente afiadas. Utilize uma
escova para limpar as laminas.

¢ Alguns alimentos podem colorir o
plastico. Isto € normal e ndo estraga
o plastico ou afecta o sabor dos seus
alimentos. Esfregar com um pano
embebido em dleo pode ajudar a retirar
a coloracao.

corpo

e | impe com um pano humido e seque
em seguida.

e Nao submerja em agua.

e L ave a mao as pegas amoviveis e seque
em seguida.

e Em alternativa podem ser lavados na
sua maquina de lavar louga.

assisténcia e cuidados
do cliente

e Se tiver qualquer problema ao utilizar o
seu acessorio, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a sec¢ao “guia de
avarias” do Manual ou visite o site da
Kenwood em www.kenwoodworld.com.

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

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

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

A

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

DO PRODUTO NOS TERMOS

DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESIDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida util, o produto néo
deve ser eliminado conjuntamente com os
residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse

senvigo. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o
ambiente e para a salude publica resultantes
da sua eliminagao inadequada, além de
permitir reciclar os materiais componentes,
para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar

0s electrodomésticos separadamente,

o produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por cima.



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

O espiralizador -
Cortador de legumes em
espiral ndo funciona.

Nao tem energia eléctrica.

A tampa néo esta presa
correctamente.

Confirme que o aparelho esta
ligado a tomada eléctrica.

Verifique que a tampa esta
correctamente presa.

A tampa ndo pode ser
colocada.

O porta-cone e/ou o cone
nao estdo bem colocados.

Verifique que o porta cone e
0 cone estao correctamente
inseridos.

Os resultados séo
fracos.

Os alimentos sao demasiado
moles ou sumarentos.

Os alimentos s&o demasiado
estreitos ou pequenos.

O alimento néo esta
bem preso na lamina do
empurrador.

Use frutos e vegetais firmes
sem carogos, sementes ou
interiores ocos.

Seleccione alimentos o mais
direitos possivel e assegure-
se de que o didmetro é pelo
menos de 5¢cm.

Para obter melhores
resultados

Prenda sempre bem os
alimentos a lamina do
empurrador.

Coloque-o depois no tubo de
alimentagéo.

Ligue ao mesmo tempo que
guia cuidadosamente os
alimentos com o empurrador.

S&o produzidos pedacos
em forma de meia-lua
em vez de espirais.

O didmetro dos alimentos
processados € muito
pequeno.

Os alimentos estao a
rodar dentro do tubo de
alimentag&o.

Assegure-se de que 0s
alimentos s&o mais largos do
que a lamina do empurrador.

Assegure-se de que ficam
bem fixos na lamina e que ndo
conseguem rodar.

Os alimentos
descoloraram
rapidamente.

Alguns alimentos como as
magas, péras e batatas
descoloram rapidamente
depois de serem
processadas.

Use imediatamente depois de
processar ou submerja em
agua.

Adicione sumo de limao para
evitar a mudanca de cor.
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receitas @ ismina Esparguete e a lamina Tagliatelle também
podem ser usadas nas receitas onde a lamina Linguini é recomendada.)

Salada de Curgete [ Salada Espiralizada
Tailandesa

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como

acompanhamento Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
Tempo: 5 minutos acompanhamento
Tempo: 10 minutos
Ingredientes:
Curgete o Ingredientes:
Pimento amarelo (sem 1 Rébano Branco ou Y2 (30cm)
sementes, pé ou parte Chinés (Descascado)
branca) Pepino 2
Cebola roxa (descascada) | V2 (média - 150g) Manga (descascada e s
Aipo 1 talo sem carogo)
Preparagéo: Cebolinha verde 4
1 Espiralizar a curgete usando a Lamina Plana. Toque final:
2 Fatiar o pimento, a cebola e o aipo em fatias de Sementes de sésamo 4 c. cha.
3mm de espessura. Camarao seco (opcional) 4cs.
3 Misturar na saladeira todos os ingredientes. c - : 1
4 Regar com um molho a escolha. oentros picados frescos cs.
Preparacao:

1 Espiralizar o pepino e o rabano usando a
Lamina Linguini.

2 Cortar a manga em peguenos cubos e picar as
cebolinhas verdes.

3 Misturar numa saladeira larga todos os
ingredientes.

4 Temperar com um molho a sua escolha e
salpicar a salada com as sementes de sésamo,
0 camar&o seco e 0s coentros frescos.
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receitas

Linguini de Beterraba e Raiz de

Aipo com Lagostins

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 20 minutos

Salada Grega Espiral [

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 10 minutos

Ingredientes:
Ingredientes: Pepino 2
Beterraba crua 2 Pimento verde (sem 1
; ; sementes)
Raiz de Aipo 2 (400g)
Cebola roxa (descascada) Yo
Funcho 2 bolbo
- Tomates cherry 8
Para a marinada:
Azeitonas pretas 50g
Limao Sumo de 2 ~
Queijo Feta 509
Azeite extra virgem 5c.s.
Para o molho:
Sementes de funcho Y2 c.C. -
(erva-doce) Oleo de sementes de 4c.s.
colza
Tempero A gosto
- Vinagre de vinho branco 3c.s.
Toque final:
. Orégaos 1cs.
Lagostins tigre 20
- Alcaparras 1cs.
Espinafres 200g
- Temperar A gosto
Preparacao: -
Preparacao:

1 Descascar e nivelar as extremidades da
beterraba e do aipo.

2 Espiralizar a beterraba e o0 aipo usando a
Lamina Linguini.

3 Depois colocar a beterraba e 0 aipo numa
saladeira larga.

4 Retirar o centro e picar finamente o bolbo de
funcho para a saladeira.

5 Adicionar o sumo de limao.

6 Fritar os vegetais, as sementes de funcho e o
tempero escolhido no azeite em lume médio.

7 Cozinhar durante 5 minutos e depois adicionar
os lagostins deixando-os cozinhar até ficarem
cor-de-rosa.

8 Adicionar os espinafres e misturar
cuidadosamente. Servir.

1 Espiralizar os pepinos usando a Lamina Plana
e depois colocar na saladeira.

2 Fatiar o pimento e a cebola em fatias de 3mm
de espessura.

3 Cortar os tomates ao meio e o queijo Feta em
cubos de 1cm.

4 Colocar os ingredientes numa saladeira.

Para o molho:

Misturar ligeiramente com um garfo o azeite e o

vinagre.

2 Picar finamente as ervas e adiciona-las ao azeite
juntamente com as alcaparras e 0 tempero
desejado.

3 Adicionar depois este molho a saladeira e deixar
marinar a temperatura ambiente cerca de 30
minutos.

-

61



receitas

Noodle de Rabano e Ramen de

Shitake

Porgdes: 4
Tempo: 20 minutos

Panquecas de Cenoura e

Damasco

Porcdes: 8
Tempo Total: 45 minutos

alface chinesa)

Cogumelos shitake

1509

Alho (descascados)

2 dentes

Raiz de Gengibre

Pedaco de 2cm

(descascada)
Pasta de Miso 1cs.
Molho de Soja 2c.s.

Caldo de vegetais

1 litro

Toque final:

Cebolinha verde

Ovos cozidos

Preparacéo:

1

Espiralizar o rdbano usando a Lamina
Linguini e depois colocar numa saladeira
grande.

Cortar o tofu em cubos de 2cm e fritar em
azeite em lume médio.

Depois do tofu estar dourado, adicionar o molho
hoisin e deixar cozinhar até criar uma cobertura
integral. Reservar.

Cortar rudemente a Pak Choi e picar finamente
o alho e o gengibre.

Fatiar finamente os cogumelos

Fritar o alho e o gengibre no azeite em lume
médio um par de minutos.

Adicionar o caldo e deixar ferver lentamente.
Adicionar 0s cogumelos, a soja e a pasta miso e
deixar cozinhar 10 minutos.

Adicionar o rabano espiralizado e deixar
cozinhar mais 3 a 5 minutos.

Ingredientes: Ingredientes:

Rabano Branco ou Y2 (5009) Cenouras 2 grandes
Chinés (Descascado) Manteiga 1759
Azeite 4cs. Mel 200ml
Tofu 250g Damascos Secos 1259
Molho Hoisin 1c.s. Nozes 309
Pak Choi (espécie de 1 - 2 cabecas Flocos de Aveia 3509

Preparacao:

1
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Pré-aquecer o forno a 180°C. Forrar e untar um
tabuleiro quadrado (25 x25 cm) que possa ir ao
forno.

Espiralizar as cenouras usando a Lamina
Linguini.

Derreter a manteiga com o mel no microondas
ou num tacho.

Cortar os damascos grosseiramente e as nozes
e adiciona-los as cenouras e aos flocos de
aveia.

Misturar tudo muito bem.

Com uma colher, deitar uniformemente a
mistura no tabuleiro.

Cozer no forno durante 15-20 minutos.
Quando estiver ligeiramente dourado nas
margens, retirar do forno. Cortar as panquecas
em 8 rectangulos enquanto ainda estiver quente
e deixar depois arrefecer totalmente.




Espaiol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

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

Quite todo el embalaje y las etiquetas, incluida la pelicula
protectora de las cuchillas.

Tenga cuidado con las cuchillas del cono y el
extremo de la cuchilla del empujador ya que estan
muy afiladas; manéjelas con cuidado.

Desconecte el aparato y espere hasta que las cuchillas se
hayan parado por completo antes de quitar la tapa.

Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

© cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

Nunca utilice los dedos para empujar los alimentos en el tubo
de entrada. Utilice siempre el empujador que se suministra.
Nunca utilice un accesorio danado. Para solicitar que lo
revisen o lo reparen, consulte “servicio técnico y atencion al
cliente”.

Nunca deje el aparato desatendido cuando lo esté utilizando.
El uso incorrecto de su accesorio puede producir lesiones.
Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Utilice este aparato unicamente para el uso domeéstico

al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso
inadecuado o si No se siguen estas instrucciones.

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del borde de la
encimera ni sobresaliendo de ella, y no apligue demasiada
fuerza al colocar el accesorio ya que esto puede afectar a la
estabilidad de la unidad y hacer que vuelque, lo que podria
producir lesiones.
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® No mueva ni levante el cabezal de la mezcladora con un
accesorio acoplado ya que ello podria afectar a la estabilidad

del robot de cocina.

® Consulte el libro principal de instrucciones de su robot de
cocina para obtener mas informacion sobre las advertencias

respecto a la seguridad.

e Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004 sobre los
materiales y objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos.

Este accesorio presenta el sistema

de conexidn Twist (Twist Connection
System) ¢ y esta disefiado para
encajar directamente en los modelos
Kenwood Chef de Ultima generacion
(identificados como TYPE KVC,

KVL, KCC, KWL y KCL).

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

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

Si su robot de cocina presenta

el sistema de conexion de barra
(Bar Connection System)

, también necesitara un adaptador
antes de poder poner el aparato
en marcha. El cédigo de referencia
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del adaptador es KATOO1ME. Para
obtener mas informacioén y saber
como encargar el adaptador visite
www.kenwoodworld.com/twist.

antes de utilizar el aparato por
primera vez

¢ |Lave las piezas: consulte “cuidado y
limpieza”.

descripcion del aparato

@ empujador con cuchilla de fijacién
@ tapa con tubo de entrada de alimentos
® cono de corte

0002 | Espaguetis (2 x 2 mm)
0004
0905 | Tallarines (2 x 9 mm)

Linguini (2 x 4 mm)

Cuchilla plana (Pappardelle)

— el ancho de la cinta esta
determinado por el ancho de la
comida

Corte ondulado

Uz



e Consulte la seccién “servicio técnico y
atencion al cliente” para obtener conos
de corte adicionales.

para montar su
Spiraletti (elaborador de
espirales vegetales)

1 Inserte el portaconos @ dentro del
cuerpo ®.

2 Ponga el cono de corte deseado
®@. La tapa no se puede acoplar si
el portaconos o el cono no estan
colocados correctamente. Asegurese de
que el cono quede al mismo nivel que el
portaconos.

3 Cologue la tapa @ vy alinee el simbolo
WV en la tapa con el simbolo |g en el
cuerpo. Gire en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el simbolo W quede
alineado con el simbolo g @.

para usar su Spiraletti
(elaborador de espirales
vegetales)

e Antes de acoplar el accesorio, quite el
montaje del antisalpicaduras.

1 Quite la tapa de salida de baja velocidad
e.

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

3 Ponga un bol debajo del cono de corte.
4 Corte los alimentos para que quepan en
el tubo de entrada de alimentos y para
fijarlos a la cuchilla en el extremo del

empujador.

5 Ponga el empujador en el tubo de
entrada de alimentos asegurandose de
que la ranura en el empujador quede
alineada con el reborde en el tubo de
entrada.

6 Conecte a Max @ y mantenga el
empujador en su posicion para guiar los
alimentos por el tubo de entrada. No
haga una fuerza excesiva.

consejos y sugerencias

e Utilice verduras/hortalizas espiralizadas
para reemplazar la pasta y los fideos.

e Utilice frutas y verduras/hortalizas firmes
sin huesos, semillas ni centros vacios.

¢ No utilice alimentos blandos, jugosos o
demasiado maduros ya que se desharan
al espiralizarlos.

e Muchas vitaminas y nutrientes
importantes se encuentran en la piel
de la fruta y de las verduras/hortalizas,
por eso quitela solamente si no es
comestible.

e Seleccione verduras/hortalizas que sean
lo mas rectas posible.

¢ Corte el extremo del alimento a fin
de crear una superficie plana para
asegurarse de que se pueda fijar al
extremo del empujador. Los extremos
irregulares dificultaran que el alimento se
pueda sujetar al extremo del empujador
dando lugar a malos resultados.

e Asegurese de que el diametro del
alimento mida mas de 5 cm para que
pueda fijarse firmemente al extremo del
empujador.

¢ Al final de la espiralizacion, quedaran
piezas finales en forma de cono . Estas
piezas se pueden cortar en trozos y
utilizarlas.

e Cueza al vapor, escalde, hierva o saltee
ligeramente los alimentos espiralizados.



Tabla de usos recomendados

Alimento

0002

\0Q04

\QQQ 9

Preparacion
Comentarios

Manzanas

X

4

v

¢ Use manzanas pequefias (con un
diametro que quepa en el tubo de
entrada de alimentos).

e Recorte el extremo para que
queden planas.

* No es necesario quitar el corazén
ni las semillas ya que el corazén
se quedara en el extremo del
empujador.

® | a manzana espiralizada se volvera
marron rapidamente, por eso usela
inmediatamente o afada zumo de
limdn.

e Uselas en recetas de postres y
ensaladas.

Remolacha

e Quite las hojas.

® No es necesario pelar la remolacha
fresca, solo debe lavar la piel antes
de la espiralizacion.

¢ | a remolacha cocida es demasiado
blanda y no se espiralizara bien.
e Cémala cruda en ensaladas.

Tallos de brocoli

® Recorte los tallos.

e Cuando cocine brocoli, guarde los
tallos y espiralicelos.

Pepino

e Cortelas para que quepan en el
tubo de entrada de alimentos.

Zanahorias

e Elija zanahorias grandes y rectas,
y recorte los extremos para que
queden planos.

e Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Apio nabo

e Pélelo y cortelo para que quepa en
el tubo de entrada de alimentos.

e Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.
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Alimento

0002

\0Q04

x0Q0

Preparacion
Comentarios

Calabacines

v

e Flija calabacines grandes y rectos
y corte los extremos superior e
inferior.

Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Chirivia

Elija chirivias grandes y rectas
y corte los extremos superior e
inferior.

Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Nabo sueco/nabo

Pélelo y cortelo para que quepa en
el tubo de entrada de alimentos.

Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Calabaza moscada

Use el extremo no bulboso sin el
centro vacio ni las pepitas.

Pélela y cortela para que quepa en
el tubo de entrada de alimentos.

Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Colinabo

Pélelo y recdrtelo para que quepa
en el tubo de entrada de alimentos.

Cuézalos al vapor, escaldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Rabano daikon o
mooli

Pélelo y recortelo para que quepa
en el tubo de entrada de alimentos.

Una buena alternativa al arroz.

Alcachofas de
Jerusalén

Pélelas y recdrtelas para que
quepan en el tubo de entrada de
alimentos.

Pdngalas en agua con una
pequena cantidad de zumo de
limén inmediatamente después
de procesarlas para evitar la
decoloracion.
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Alimento 0002 [\0Q04 0005 | g

Preparacion
Comentarios

Peras X v v v

e Elija peras pequenas y firmes.
e Cortelas para que quepan en el
tubo de entrada de alimentos.

e | a pera espiralizada se volvera
marron rapidamente, por eso usela
inmediatamente 0 afada zumo de
limdn.

e Uselas en recetas de postres v
ensaladas.

Boniato/patata X v 4 v

e | ave la piel.
e Cortelos para que quepan en el
tubo de entrada de alimentos.

e Péngalos en agua inmediatamente
después de procesarlos para evitar
la decoloracion de las tiras.

cuidado y limpieza

e Apague y desenchufe siempre el aparato
antes de proceder a su limpieza.

¢ Manegje las cuchillas del cono y la
cuchilla del empujador con mucho
cuidado ya que estan muy afiladas. Use
un cepillo para limpiar las cuchillas.

¢ Algunos alimentos pueden manchar el
plastico. Esto es algo totalmente normal
y O causa ningun dafno en el plastico
ni afecta al sabor de los alimentos.
Frotar el plastico con un pafo suave
mojado en aceite vegetal puede ayudar
a eliminar las manchas.

cuerpo

e Limpiela con un pafio humedo y séquela
a continuacion.

¢ No lo sumerja en agua.

e | ave las piezas desmontables a mano y
luego séquelas.

e También se pueden lavar en el
lavavajillas.
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S

ervicio técnico y

atencion al cliente

Si tiene problemas con el
funcionamiento del accesorio, antes de
solicitar ayuda, consulte la seccion “guia
de solucién de problemas” en el manual
o visite www.kenwoodworld.com.
Tenga en cuenta que su producto esta
cubierto por una garantia que cumple
con todas las disposiciones legales
relativas a cualquier garantia existente

y a los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se adquirié el
producto.

Si su producto Kenwood funciona mal

0 si encuentra algun defecto, envielo

o llévelo a un centro de servicios
KENWOOD autorizado. Para encontrar
informacion actualizada sobre su centro
de servicios KENWOOD autorizado mas
cercano, visite www.kenwoodworld.com
o la pagina web especifica de su pais.

Diseriado y creado por Kenwood en el
Reino Unido.
Fabricado en China.




2

ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS
(RAEE)

Al final de su vida Uutil, el producto no debe
eliminarse junto a los desechos urbanos.
Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos

por las administraciones municipales,

0 a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen,
obteniendo asi un ahorro importante

de energia y recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los
electrodomeésticos, en el producto aparece
un contenedor de basura movil tachado.
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guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El Spiraletti (elaborador
de espirales vegetales)
no funciona.

No hay corriente eléctrica.

La tapa no esta
correctamente fijada.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Compruebe que la tapa esté
colocada correctamente.

La tapa no se puede
acoplar.

El portaconos o el cono
no estan correctamente
acoplados.

Compruebe que el portaconos
y el cono estén colocados
correctamente.

Malos resultados.

Alimentos demasiado
blandos o jugosos.

Alimentos demasiado
estrechos o pequenos.

La comida no esta bien fijada
al extremo del empujador.

Utilice frutas y verduras/
hortalizas firmes sin huesos,
semillas ni centros vacios.

Seleccione alimentos lo mas
rectos posible y asegurese de
que el diametro mida al menos
5cm.

Para obtener mejores
resultados

En primer lugar, fije siempre
bien la comida al extremo del
empujador. Luego afadala al
tubo de entrada de alimentos.
Conecte el aparato mientras
guia los alimentos con el
empujador.

Se obtienen trozos en
forma de media luna en
vez de espirales.

El diametro de los alimentos
procesados es demasiado
pequeno.

Los alimentos giran en
el tubo de entrada de
alimentos.

Asegurese de que el diametro
sea mas grande que el extremo
del empujador.

Asegurese de que el alimento
se mantenga fijo y que no
pueda girar.

Los alimentos se

oscurecen rapidamente.

Algunos alimentos como las
manzanas, peras y patatas
se oscurecen rapidamente
después de procesarlos.

Uselos inmediatamente
después de procesarlos o
conseérvelos en agua.

Afada zumo de limdn a la fruta
para evitar que se oscurezca.
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Recetas (a cuchila de espaguetis y de tallarines también se
puede utilizar en las recetas donde se recomienda la cuchilla de linguini .0004).

Ensalada de calabacin s

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompanhante
Tiempo: 5 minutos

Ingredientes:

Calabacin 2
Pimiento amarillo (quite el 1
tallo y las semillas)
Cebolla roja (pelada) 2 (mediana —
150 g)
Apio 1 rama
Preparacion:
1 Espiralice el calabacin usando la cuchilla
plana.

2 Corte el pimiento, la cebolla y el apio en rodajas
de 3 mm de grosor.

3 Mezcle todos los ingredientes juntos en un bol.

4 Condimente con un alifio de su eleccion.

Ensalada thai espiralizada

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompahante
Tiempo: 10 minutos

Ingredientes:

Rébano mooli (daikon) Y2 (30 cm)
(pelado)

Pepino 2
Mango (pelado y sin Yo
hueso)

Cebolleta 4

Para terminar:

Semillas de sésamo 4 cucharaditas

Gambas secas (opcional) 4 cucharadas

Gilantro fresco (picado) 4 cucharadas

Preparacion:

1 Espiralice el pepino y el rdbano mooli usando la
cuchilla de linguini.

2 Corte el mango en dados pequefios y trocee las
cebolletas.

3 Mezcle todos los ingredientes juntos en un bol
grande.

4 Condimente con un alifio de su eleccion y
espolvoree por encima las semillas de sésamo,
las gambas secas v el cilantro fresco.



Recetas

Linguini de remolacha y apio
nabo con langostinos

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompanante
Tiempo: 20 minutos

Ensalada griega de espirales

[~

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompafante
Tiempo: 10 minutos

Ingredientes: Ingredientes:

Remolacha cruda 2 Pepino 2

Apio nabo 2 (400 g) Pimiento verde (sin 1

Hinojo % bulbo semillas)

Para el adobo: Cebolla roja (pelada) 2

Limon Zumo de %2 limoén Tomates cherry 8

Aceite de oliva virgen 5 cucharadas Aceitunas negras sin 509

hueso

extra

Semillas de hinojo Y cucharadita Queso feta 509

Condimento Al gusto Para el alifio:

Para terminar: Aceite de colza 4 cucharadas

Langostinos jumbo 20 Vinagre de vino blanco 3 cucharadas

Espinacas 200 g Orégano 1 cucharada
Preparacion: Alcaparras 1 cucharada
1 Pele y corte el extremo superior e inferior de la Condimento Al gusto

remolacha y el apio nabo. Preparacion:

2 Espiralice la remolacha y el apio nabo usando la
cuchilla de linguini.

3 Coloque la remolacha y el apio nabo
espiralizados en un bol grande.

4 Quite el corazon y corte finamente el hinojo y
anadalo al bol.

5 Afada el zumo de limén.

6 Fria las verduras/hortalizas, las semillas de
hinojo y el condimento en aceite de oliva a fuego
medio.

7 Cueza durante 5 minutos y luego afada los
langostinos y cuézalos hasta que se vuelvan de
color rosa.

8 Anada las espinacas y mezcle bien. Listo para
servir.
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1 Espiralice el pepino usando la cuchilla plana
y poéngalo en un bol.

2 Corte el pimiento y la cebolla en rodajas de 3
mm de grosor.

3 Parta los tomates por la mitad y corte el queso
feta en dados de 1 cm.

4 Ponga los ingredientes en un bol.

Para el alifio

1 Bata un poco el aceite y el vinagre juntos con un
tenedor.

2 Corte finamente las hierbas aromaéticas y afiadas
las alcaparras, las hierbas aromaticas y el
condimento al aceite.

3 Afada el alifo al bol y deje marinar a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de servir.



Recetas

Fideos de mooli y ramen de

shiitake

Personas: 4
Tiempo: 20 minutos

Flapjack de zanahoria y

albaricoque

Personas: 8
Tiempo total: 45 minutos

Jengibre (pelado) Trozo de 2 cm

Pasta de miso 1 cucharada

Salsa de soja 2 cucharadas

Caldo vegetal 1 litro

Para terminar

Cebolleta

Huevos duros

Preparacion:

1 Espiralice el rdbano mooli usando la cuchilla
de linguini y péngalo en un bol grande.

2 Corte el tofu en dados de 2 cm vy frialo en aceite

de oliva a fuego medio.

3 Cuando el tofu se haya dorado, afiada la
salsa hoisin y cueza hasta que esté totalmente
recubierto. Guardelo.

4 Corte el Pak Choi en trozos grandes y corte
finamente el gjo y el jengibre.

5 Corte las setas muy finas.

6 Fria el ajo y el jengibre en aceite de oliva a fuego

medio durante un par de minutos.

7 Afada el caldo y liévelo a ebullicion.

8 Ahada las setas, la soja y la pasta de miso y
cueza durante 10 minutos.

9 Anada el rabano mooli espiralizado y cueza
durante otros 3-5 minutos mas.
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Ingredientes: Ingredientes:

Rabano mooli (daikon) Y2 (500 g) Zanahoria 2 grandes
(pelado) Mantequilla 1759
Aceite de oliva 4 cucharadas Miel 200 ml
Tofu 2509 Albaricoques secos 1259
Salsa hoisin 1 cucharada Nueces 30g
Pak Choi 1 -2 cabezas Copos de avena 350 g
Setas shiitake 150 g Preparacion:

Ajo (pelado) 2 dientes

1 Precaliente el horno a 180 °C. Recubra y unte
con mantequilla una bandeja de horno cuadrada
(25 x 25 cm).

2 Espiralice las zanahorias usando la cuchilla de
linguini.

3 Derrita la mantequilla con la miel en un horno
microondas o una sartén.

4 Trocee los albaricoques y las nueces y afiddalos
a las zanahorias con los copos.

5 Mézclelo todo junto hasta que quede
completamente combinado.

6 Ponga la mezcla en la bandeja con una cuchara
y esparzala hasta que quede uniforme.

7 Cueza en el horno durante 15-20 minutos.

8 Cuando esté ligeramente dorado alrededor de
los bordes, saque la bandeja del horno. Corte el
flapjack en 8 rectangulos mientras esté caliente
y luego deje que se enfrie completamente.



Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

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

Fjern al emballage og alle meerkater, inklusive
beskyttelsesfilmen fra knivene.

Vaer forsigtig, kegleknivene og enden af
skubberkniven er meget skarpe og skal behandles
forsigtigt.

Sluk, og vent, til knivene er stoppet helt, for laget fiernes.
Sluk, og tag stikket ud:

o for dele pasasttes eller aftages,

© nar den ikke er i brug,

o feor rengering.

Brug aldrig fingrene til at presse mad ned i pafyldningstragten.
Brug altid den medfelgende nedstopper.

Brug aldrig beskadiget tiloeheor. F& det kontrolleret eller
repareret: Se “service og kundepleje”.

Lad aldrig apparatet vaere taendt uden opsyn.

Misbrug af dit tilbehor kan resultere i personskade.

Brug aldrig uautoriseret tilbeher.

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood pétager
sig intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes
korrekt, eller disse instruktioner ikke falges.

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




e Flyt eller hasv ikke mixerhovedet med tilbeher pasat, da
kokkenmaskinen kan blive ustabil.

e Se yderligere sikkerhedsadvarsler i instruktionsbogen til din

kokkenmaskine.

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

Dette tilbehear har vridetilslutningssystem
og er designet til direkte montering
péa den seneste generation af Kenwood
Chef-modeller (TYPE KVC, KVL,

KCC, KWL og KCL).

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

For at tjekke, at dette tilbehor er
kompatibelt med din kekkenmaskine,
skal du sikre, at begge komponenter har
vridetilslutningssystem ¢=.

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem , skal du ogséa
bruge et mellemstykke, for betjening er
mulig. Referencekoden for mellemstykket
er KATOO1ME. Flere oplysninger

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

for forste brug
Vask delene: Se “pleje og rengering”.
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forklaring

@ nedstopper med stettekniv
@ lag med pafyldningstragt
® skeerekegle

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
0904 | Linguine (2 X 4 mm)

Tagliatelle (2 X 9 mm)
[ | Flad kniv (Pappardelie) -

strimlens bredde bestemmes af
madens bredde

Bolgesnit

@ kegleholder
® hus

¢ Se afsnittet “service og kundepleje” for
at fa flere skeerekegler.

samling af din
spiralskaerer

1 Sest kegleholderen @ ind i huset ®.

2 Paseet den onskede skaerekegle
®. Laget kan ikke saettes pa, hvis
kegleholderen eller keglen ikke sidder
korrekt. Serg for, at keglen er plan med
holderen.

3 Sest laget pad @, og ret W pa laget ind
med |7 P& huset. Drej med uret, til W
errettetind med g @.



brug af spiralskeereren

* For tilbehoret sasttes pa, skal
steenkskeermsenheden fiermes.

1 Loft daekslet til lavhastighedsudtag af
e.

2 Med tilbeheret i den viste position @
flyttes den til lavhastighedsudtaget og
drejes, til den laser péa plads.

3 Anbring en skél under skeerekeglen.

4 Skeer maden, sé den passer i
péafyldningstragten, og saet kniven pa
enden af nedstopperen.

5 Anbring nedstopperen i madtragten,
idet det sikres, at rillen pa
nedstopperen er rettet ind med ribben i
pafyldningstragten.

6 Teend pa maks. @, og hold
nedstopperen i position for at lede
maden ned i pafyldningstragten. Pres
ikke for hardt.
vink og tips

¢ Brug spiralskérne grentsager i stedet for
pasta og nudler.

® Brug fast frugt og grent uden sten, fro
eller hul midte.

¢ Brug ikke blade, saftige eller overmodne
madvarer, da de falder fra hinanden, nar
de spiralskaeres.

¢ Der findes mange vigtige vitaminer og
naeringsstoffer i skallen pa frugt og
grontsager, sé fiern den kun, hvis den er
uspiselig.

e Veelg grentsager, der er sa lige som muligt.

e Skaer enden af maden for at skabe en
flad overflade, sé& det sikres, at den
fastgeres til enden af nedstopperen.
Ujeevne ender ger det vanskeligt at
fastgere den til enden af nedstopperen,
hvilket giver déarlige resultater.

e Sorg for, at madens diameter er mere
end 5 cm, sa den sikkert kan fastgeres
til enden af nedstopperen.
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¢ Du far kegleformede endestykker
til overs, nér du er feerdig med at
spiralskaere. Disse stykker kan
skiveskaeres og anvendes.

e Damp den spiralskarne mad let,
blancher, kog eller lynsteg den.



Oversigt over anbefalet brug

Fodevare

0002

Q04

\QQQS

~

Tilberedning
Tilberedelse

AEbler

b 4

4

v

v

® Brug smé aebler (diameter skal
passe ind i pafyldningstragten)

o Skeer enden flad.

* Ingen grund til at udkerne eller fierne
fra, da kernehuset fastholdes pa
nedstopperens ende.

e Spiralskéret aeble bliver brunt
hurtigt, s& det skal bruges straks,
eller citronsaft skal haeldes over.

e Bruges i salater eller desserter

Radbede

¢ Fjern bladene.

¢ [ngen grund til at skreelle frisk
rodbede, vask blot skreellen for
spiralskaering.

¢ Kogt redbede er for bled og kan
ikke spiralskeeres.
e Spises ra i salater.

Broccolistilke

e Skeer stilkene til.

e Nar der koges broccoli, s& gem
stilkene, og spiralskaer dem.

Agurk

e Skraelles og tilskeeres, s& de passer
til pafyldningstragten.

Gulergdder

e Veelg store, lige guleradder, og skeer
enderne flade.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Knoldselleri

¢ Skraelles og tilskeeres, s& den
passer til pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Courgetter

¢ VVzxlg store lige courgetter, og skeer
endermne af.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Persillerod

¢ Veelg store lige persilleradder, og
skaer enderne af.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.
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Tilberedning

Fodevare 00020004 [ 0005 | My | = Tilberedelse

Kalroe/turnip X v v X X | e Skreelles og tilskeeres, sa den
passer til pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Butternut-squash v v v v v/ | ® Brug den ende, der ikke er rund,
uden den hule midte og kerner.

o Skraelles og tilskeeres, s& den
passer til pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Kalrabi X v b 4 b 4 X | e Skreslles og tilskeeres, sa den
passer til pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller

lynsteg dem.
Kinaradise eller v v 4 v v | ¢ Skreelles og tilskeeres, s& den
mooli passer til pafyldningstragten.
e Godt alternativ il ris.
Jordskokker X v X X X | Vaskes og tilskeeres, sa de passer til
pafyldningstragten.

e Kommes i vand med en smule
citronsaft efter tilberedning for at
hindre misfarvning.

Peerer X 4 4 v v | * Veelg sma faste peerer.
o Skraelles og tilskeeres, s& de passer
til pafyldningstragten.

e Spiralskaret paere bliver hurtig
brun, sé brug dem straks, eller tilfgj

citronsaft.
e Bruges i salater eller desserter.
Sad kartoffel/ X 4 4 b 4 v | ® Vask skreellen.
kartoffel ¢ Tilskeeres, sé de passer til
péfyldningstragten.

e Kommes i vand lige efter
tilberedning, sa strimlerne ikke
misfarves.

Nogle fadevarer kan misfarve plasten.
Dette er helt normalt og skader ikke

pleje og rengering

* Der skal altid slukkes og stikket tages ud plasten og pavirker ikke madens smag.
for rengering. Ved at gnide med en klud, der er dyppet
* Héndter kegleknivene og nedstopper- i vegetabilsk olie, kan misfarvning
kniven med forsigtighed — de er afhjeslpes.

saerdeles skarpe. - Brug en berste til at
rengere knivene med. 78



hus

e Tor af med en fugtig klud, og ter den.

* M4 ikke leegges i vand.

¢ Vask de aftagelige dele i hdnden, og ter
dem.

e Alternativt kan de vaskes i
opvaskemaskinen.

service og kundepleje

* Hvis du oplever nogen problemer med
betjening af dit tilbeher, skal du, fer
du anmoder om hjeelp, se afsnittet
"fejlsegning” i manualen eller besage
www.kenwoodworld.com.

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

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

e Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
e Fremstillet i Kina.
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VIGTIG INFORMATION

ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET
1 OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive

liv mé& produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til
en forhandler, der yder denne service. At
bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat
separat ger det muligt at undga eventuelle
negative konsekvenser for miljg og
helbred pé grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for

at genbruge de materialer det bestar af,
og dermed opné en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en pamindelse
om ngdvendigheden af at bortskaffe
elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.



fejlsegning

Problem

Arsag

Losning

Spiralskeerer fungerer
ikke.

Ingen strom.

Lag ikke lukket korrekt.

Kontrollér, at apparatets stik er
sat i.

Kontrollér, at laget sidder
korrekt.

Lag kan ikke sasttes pa.

Kegleholder eller kegle ikke
korrekt pasat.

Kontrollér, at kegleholder og
kegle sidder korrekt.

Dérlige resultater.

Mad for blad eller saftig.

Mad for smal eller lille.

Maden ikke sikkert fastgjort til
enden af nedstopperen.

Brug fast frugt og grent uden
sten, fro eller hul midte.

Vaslg sé lige frugt som muligt,
og serg for, at diameteren er
mindst 5 cm.

Fa de bedste resultater
Fastger altid ferst maden sikkert
til enden af nedstopperen.

Kom den derpa i
pafyldningstragten

Teend, mens maden fores ind
med nedstopperen.

Halvméaneformede
stykker i stedet for
spiraler.

Diameter pa den tilberedte
mad er for lille.

Mad roterer i
pafyldningstragt.

Serg for, at diameter er storre
end nedskubberens ende.

Serg for, at mad holdes fast og
ikke kan rotere.

Mad bliver hurtig brun.

Nogle fodevarer sdsom
eebler, peerer og kartoffel
bliver hurtigt brune efter
tilberedning.

Brug dem lige efter tilberedning,
eller opbevar dem i vand.

Tilfgj citronsaft til frugt for at
hindre, at den bliver brun.
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opskrifter (1000 2] Spaghetti- og tagliatellekniven kan ogsé
bruges i opskrifter, hvor linguinekniven anbefales.)

Courgettesalat ]

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 5 minutter

Ingredienser:

Courgette 2
Gul peber (fiern stilk og 1
fro)
Redlag (pillet) Y2 (mellem — 150 g)
Selleri 1 stikk
Fremgangsmade:
1 Spiralskeer courgetten ved hjeelp af den flade
kniv.

2 Skeer peber, log og selleri i 3 mm tykke skiver.
3 Bland alle ingredienserne i en skal.
4 Brug en dressing efter eget valg.

Thai-in-spiralskéret salat

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 10 minutter

Redbede- og sellerilinguine

med rejer

Til: 2 som hovedret/4 som forret

Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Ré& redbede 2
Knoldselleri Y2 (400 @)
Fennikel 2 hoved
Til marinaden:

Citron 2 saft af
Ekstra jomfruolivenolie 5 spsk.
Fennikelfra Y2 tsk.
Krydderier Efter smag
Til slut:

Tigerrejer 20
Spinat 200 g
Fremgangsmade:

1 Skreel redbeden og selleriroden, og skeer top og

bund af.

2 Spiralskeer redbeden og selleriroden med

linguinekniven.

3 Anbring den spiralskarne redbede og sellerirod i

en stor skal.

4 Fjern det inderste, hak fenniklen fint, og heeld

det i skalen.
5 Tilfej citronsaft.

Ingredienser:

Mooli (kinaradis)(skreellet) 2 (30 cm)
Agurk 2
Mango (skreellet og Y2
udstenet)

Forarslog 4

Til slut:

Sesamfro 4 tsk
Torrede rejer (valgfri) 4 spsk.
Frisk koriander (hakket) 4 spsk.

Fremgangsméade:

1 Spiralskeer agurken og kinaradisen med

linguinekniven.

2 Skaer mangoen i sma terninger, og hak

forérslagene.

3 Bland alle ingredienserne i en stor skal.
4 Heeld lidt af din favoritdressing over, og drys
med sesamfrg, tarrede rejer og frisk koriander.

6 Steg grontsager, fennikelfro og krydderier i

olivenolie ved middelvarme.

7 Tilbered det i 5 minutter, og tilfej sa rejerne. Lad

dem stege, til de er blevet lyserade.

8 Tilfej spinaten, og rer grundigt. Server.



opskrifter
Greesk spiralsalat ]

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 10 minutter

Ingredienser:
Agurk 2
Gron peber (udkernet) 1
Redlog (pillet) Yo
Cherrytomater 8
Sorte udstenede oliven 5049
Fetaost 50g
Til dressingen
Rapsolie 4 spsk.
Hvidvinseddike 3 spsk.
Oregano 1 spsk.
Kapers 1 spsk.
Krydderier Efter smag
Fremgangsméade:

1 Spiralskeer agurken ved hjeelp af den flade
kniv, og kom den i en skél.

2 Skeer peber og lag i 3 mm tykke skiver.

3 Halvér tomaterne, og skeer fetaosten i terninger
patcm.

4 Kom ingredienserne i en skal.

Til dressingen

1 Pisk olien og eddiken let sammen med en gaffel.

2 Hak urterne fint, og heeld urter, kapers og
krydderier i olien.

3 Heeld dressingen i skalen, og lad det marinere
ved stuetemperatur i 30 minutter, for det
serveres.
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Mooli-nudler og shiitake-ramen

Til: 4
Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Mooli (kinaradise)(skreellet) ¥2 (500 @)
Olivenolie 4 spsk.
Tofu 250 g
Hoisinsauce 1 spsk.
Pak choi 1-2 hoveder
Shiitake-champignons 150 g
Hvidleg (pillet) 2 fed
Ingefeer (skreellet) Stykke pa 2 cm
Misopasta 1 spsk.
Soyasauce 2 spsk.
Grentsagsbouillon 1 liter
Til slut

Forarslog

Hardkogte eeg

Fremgangsmade:

1 Spiralskeer kinaradisen ved hjeelp af
linguinekniven, og kom den i en skal.

2 Skeer tofuen i terninger p& 2 cm, og steg dem i
olivenolie ved middelvarme.

3 Nér tofuen er blevet brunet, tilfajes hoisinsaucen,
og det tilberedes, indtil den er helt deekket. Saet
det til side.

4 Hak pak choi’en groft, og hak hvidleget og
ingefeeren fint.

5 Skeer champignonerne i tynde skiver.

6 Steg hvidleget og ingefeeren i olivenolie ved
middelvarme i et par minutter.

7 Heeld bouillonen i, og lad det simre.

8 Kom champignons, soya og misopasta i og lad
det koge i 10 minutter.

9 Kom den spiralskarne kinaradise i, og lad det
koge i yderligere 3-5 minutter.



opskrifter

Flapjacks med gulerod og

abrikos

Til: 8
Tid i alt: 45 minutter

Ingredienser:

Gulerod 2 Store
Smer 1759
Honning 200 ml
Toerrede abrikoser 1259
Valnedder 3049
Havregryn 3509

Fremgangsmade:

1 Forvarm ovnen ved180 °C. Beklaed og smer en
kvadratisk bageplade (25 x 25 cm).

2 Spiralskeer guleradderne ved hjeelp af
linguinekniven.

3 Smelt smerret sammen med honningen i en
mikrobelgeovn eller kasserolle.

4 Hak abrikoserne og valnedderne, og heeld dem
over gulerodderne sammen med havregrynene.

5 Rer blandingen til en jeevn masse.

6 Heeld blandingen over pa pladen med ske, og
smeor den ud, til det er helt jesvnt.

7 Bag den iovnen i 15-20 minutter.

8 Nar den er let gylden i kanterne, tages pladen
ud af ovnen. Skeer massen i 8 rektangler, mens
den er varm, og lad den kele helt ned.



Svenska

Vik ut framre omslaget med bilderna.

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida
bruk.

Ta bort allt forpackningsmaterial och eventuella etiketter,
inklusive skyddsfilmen, fran knivbladen.

Var forsiktig eftersom skarskivorna och anden

pa stodkniven dr mycket vassa. Hantera med
forsiktighet.

Stang av och vanta tills bladen har stannat helt innan du tar
av locket.

Stang av och dra ur stickkontakten:

O innan du monterar eller tar bort delarna;

O nar apparaten inte anvands;

© och fore rengoring.

Anvand aldrig fingrarna for att trycka ner mat i matarroret.
Anvand alltid matarstaven som medfoljer.

Anvand aldrig ett skadat tilloehdr. Lamna in det for Gversyn
eller reparation: se ”service och kundtjanst”.

Lamna aldrig apparaten obevakad.

Felaktig anvandning av tilloehoret kan orsaka skador.
Anvand aldrig ett tillbehér som inte ar godkant.

Anvand apparaten endast for avsett andamal i hemmet.
Kenwood franséger sig allt ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte foljs.

Anvand inte apparaten nara, eller hangande Over, kanten av
arbetsytan eller bruka kraft mot tilloehoret da det ar monterat
Detta kan gdra att enheten blir instabil och tippar dver, vilket
kan leda till personskada.
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® Flytta inte apparaten och fall inte upp huvudet nar ett tilllbehor
ar monterat eftersom kdksmaskinen blir instabil.

® Se bruksanvisningen for koksmaskinen for ytterligare

sakerhetsinformation.

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

Tillbehéret har twist-anslutning @= och
ar utformat for att passa direkt till den
senaste generationen Kenwood Chef-
modeller (TYPE KVC, KVL, KCC, KWL
och KCL).

Tillbehoret passar aven de
kMix-kdksmaskiner som har ett
ldghastighetsuttag for tilloenor (TYPE
KMX).

For att tilloehdret ska passa
kdksmaskinen maste bada delarna har

twist-anslutning (.

Om koéksmaskinen har bar-anslutning
behdver du en adapter for

att kunna anvanda tilloehoret.
Adapterns referenskod ar KATOO1ME.
Ytterligare information om adaptern
och inkopsplatser hittar du pé:
www.kenwoodworld.com/twist.

innan apparaten anvands for
forsta gangen

Diska delarna: se "skétsel och
rengoéring”
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forklaring till bilder

@ matarstav med stodkniv
® lock med matarror
® skarskiva

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
QQa | Linguine (2 X 4 mm)
0909 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

Flatt knivblad (Pappardelle) —
bredden beror pa matens storlek
= | Veckning

@ skivhallare
® stomme

e

e Se “service och kundtjanst” om du vill
skaffa ytterligare skarskivor

montera din gronsakssvarv

1 Satt i skivhallaren @ i stommen ®.
2 Montera 6nskad skéarskiva ®. Locket
kan inte séttas pa om skivhallaren
eller skarskivan inte har placerats pa

ratt stalle. Se till att skérskivan sitter i
jamhojd med hallaren.

3 Sétt pé locket @ och rikta in W pa
locket mot |7 P& stommen. Vrid
medurs tills dess att W ar i linje med



anvanda din
gronsakssvarv

¢ Innan du satter fast tillbehodret ska du
avlagsna stankskyddet.

1 Lyft bort locket for laghastighetsuttaget
a.

2 Med tillbehoret i det lage som
visas enligt @, placera det mot
laghastighetsuttaget och vrid for att l&sa
det pé plats.

3 Placera skalen under skarskivan.

4 Skar upp maten sa att den passar i
matarréret och fast pa kniven vid &nden
pé& matarstaven.

5 Placera matarstaven i matarréret och se
till att sparet p& matarstaven ar i héjd
med réafflan pa matarréret.

6 Vrid till Max @ och hall mataren i
l&ge for att leda livsmedlet ner genom
matarréret. Anvand inte for mycket
kraft.
rad & tips

e Ersatt pasta och nudlar med svarvade
gronsaker.

¢ Anvand fasta frukter och grénsaker utan
karnor och frdn som inte & tomma i
mitten.

e Anvand inte mjuk, saftig eller vermogen
mat eftersom den kan falla isér nar den
svarvas.

¢ Manga viktiga vitaminer och
naringsamnen aterfinns i skalet pa frukt
och gronsaker s ta bara bort det om
det inte gar att ata.

e VAlj gronsaker som &r sa raka som
mojligt.

e Kapa av &nden av livsmedlet s& att det
uppstéar en plan yta som kan fastas
vid &nden pa matarstaven. Ojamna
andar gor att det kan bli svart att fasta
livsmedlet pa anden p& matarstaven
vilket ger ett daligt resultat.
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e Se till att livsmedlets diameter inte ar
stérre &n 5 cm sé att det kan fastas vid
anden pa matarstaven pé ett sékert sétt.

e Efter svarvningen kommer du att ha kvar
konformade andbitar. Dessa bitar kan
skivas upp och anvandas.

. Anga latt, blanchera, koka eller stek den
svarvade maten.



Anvandningstabell

Mat

0002

Q04

0009

Forberedelse
Kommentarer

Applen

X

v

® Anvand sma applen (med en
diameter som passar matarréret).

e Skar bort anden sé applet blir platt.

* Man behdver inte ta bort k&rnan
eller fréna eftersom de kommer att
samlas upp i &nden av matarstaven.

e Svarvat apple blir snabbt brunt s&
anvand direkt eller tillsatt citronsaft.

e Anvand i sallader och
efterrattsrecept.

Rodbeta

® Ta bort I6ven.

* Man behdver inte skala farska
rédbetor. Tvétta bara skalet innan
du svarvar dem.

o Kokta rodbetor &r for mjuka och gar
inte latt att svarva.
e At rd i sallader.

Broccolistjalkar

e Skar av stjalkarna.

e Nar du tillagar broccoli, spara
stjalkarna och svarva dem.

Gurka

e Skér upp i bitar som passar i
matarrdret.

Mor&tter

e Valj stora raka mordtter och skar av
andarna rakt.

. Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Rotselleri

e Skala och skar upp i bitar som
passar i matarroret.

° Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Zucchini

e Valj stora raka zucchini och skar av
bitarna pa toppen och botten.

o Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Palsternacka

e Valj stora raka palsternackor och
skér av bitarna pa toppen och
botten.

U Anga |att, blanchera, koka eller stek.
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Mat 0002(.0904 [\0Q09

Forberedelse
Kommentarer

Kalrot/rova X 4 4

e Skala och skér upp i bitar som
passar i matarroret

. Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Butternut-pumpa v (4 4

e Anvand &nden som inte ar uppsvalld
utan tomrum i mitten och fron.

e Skala och skar upp i bitar som
passar i matarroret .

U Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Kalrabbi b 4 v b 4

e Skala och skar upp i bitar som
passar i matarroret

. Anga |att, blanchera, koka eller stek.

Daikon radisa eller | v v v
mooli

e Skala och skar upp i bitar som
passar i matarroret

e Ett bra alternativ till ris.

Jerusalem X v '
kronartskocka

e Tvatta och skar upp i bitar som
passar i matarréret

e | Agg i vatten med en liten mangd
citronsaft direkt efter bearbetning for
att forhindra missfargning.

Paron X v v

e Vlj smé fasta péron.
e Skar upp i bitar som passar i
matarroret.

e Svarvat paron blir snabbt brunt sa
anvand direkt eller tillsatt citronsaft.

e Anvand i sallader och
efterrattsrecept.

Sotpotatis/potatis b 4 4 v

e Tvatta skalet.
e Skar upp i bitar som passar i
matarroret

e | 4gg i vatten direkt efter
bearbetning for att férhindra
missfargning.

skotsel och rengoring

e Stang alltid av apparaten och dra ut
stickkontakten fére rengdring.

¢ Var forsiktig nér du hanterar skérskivorna

och stodkniven — de ar ytterst vassa.
Anvand en borste for att rengéra
knivarna.
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¢ \/issa livsmedel kan missfarga plasten.

Detta ar helt normalt och kommer inte
att skada plasten eller paverka hur
maten smakar. Att gnugga med en trasa
doppad i vegetabilisk olja kan hjalpa till
att ta bort missféargningen.




stomme

e Torka av med en fuktig trasa och torka
sedan.

e Ska inte sdnkas ner i vatten.

e Tvatta de l6stagbara delarna fér hand
och torka sedan.

e Alternativt kan de diskas i diskmaskin.

service och kundtjanst

e Om du fér nagra problem nér du
anvander tillbehoret, ska du lasa
igenom avsnittet "Problemsokning”

i bruksanvisningen eller besdka
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

¢ Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestammelser vad géller garanti och
konsumentréattigheter i inkdpslandet.

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

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood i

Storbritannien.
e Tillverkad i Kina.
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VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS

1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL SOM
UTGORS AV ELLER INNEHALLER
ELEKTRISK OCH ELEKTRONISK
UTRUSTNING (WEEE)

Nar produktens livslangd &r dver far

den inte slangas i hushéllssoporna. Den
kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat
pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljé och hélsa som kan
uppkomma vid felaktig avfallshantering. Du
mojliggor aven &tervinning av materialen
vilket innebéar en betydande besparing av
energi och tillgangar.

Produkten &r markt med en &verkorsad
soptunna pa hjul som en paminnelse

om att hushallsapparater ska atervinnas
separat.



problemsokning

Problem

Orsak

Losning

Gronsakssvarven
fungerar inte.

Ingen strom.

Locket &r inte stangt
ordentligt.

Kontrollera att apparaten ar
inkopplad.

Kontrollera att locket sitter pa
ordentligt.

Det gér inte att satta pa
locket.

Skivhallaren eller skivan &r
inte fastsatta pé ratt satt.

Kontrollera att skivhallaren och
skivan sitter fast ordentligt.

Daligt resultat.

Maten ar for mjuk eller saftig.

Alltfor smé eller smala
livsmedel.

Livsmedlet &r inte ordentligt
fast vid matarstavens ande.

Anvand fasta frukter och
grénsaker utan karnor och
fron som inte har ett tomrum i
mitten.

Valj livsmedel som &r sa raka
som mojligt och se till att
diametern &r minst 5 cm.

For basta resultat

Féast forst alltid livsmedlet
ordentligt vid matarens ande.
Tillsatt det sedan till matarréret.
Sla pa medan du for livsmediet
nedat med hjalp av mataren.

Bitarna blir
halvméaneformade istallet
for spiralformade.

Diametern pa det livsmedel
som bearbetas ar for liten.

Maten roterar i matarroret.

Se till att diametern &r stdrre &n
matarstavens ande.

Hall i maten ordentligt s& att
den inte roterar.

Maten blir snabbt brun.

Vissa livsmedel som t.ex.
applen, paron och potatis
blir snabbt bruna efter
bearbetning.

Anvand direkt efter bearbetning
och lagra i vatten.

Tillsatt citronsaft till frukten for
att forhindra att den blir brun.
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recept (10902] Spaghetti och Tagliatelle-bladen kan ocksé anvéandas
for recept i vilka Linguine-bladen rekommenderas.)

Zucchinisallad [l

Portioner: 2 som huvudréatt/ 4 som sidoratt

Tid: 5 minuter

Ingredienser:

Zucchini

Gul paprika (ta bort
stjélken och fréna)

RédIok (skalad) 2 (medelstor —
150 gr)
Selleri 1 stjalk
Metod:

1 Svarva zucchinin med det platta knivbladet.
2 Skiva paprikan, I6ken och sellerin i 3 mm tjocka

skivor.

3 Blanda ihop alla ingredienserna i en skal.

4 Hall pa valfri dressing.

Thai In-svarvad sallad

Portioner: 2 som huvudréatt/4 som sidoratt
Tid: 10 minuter

Ingredienser:

Mooli (Daikon) radisa Y2 (30 cm)
(skalad)

Gurka 2
Mango (skalad och 1]
urkérnad)

Salladslok 4
Avsluta med:

Sesamfron 4 tsk
Torkade rakor (valfritt) 4 msk
Farsk koriander (hackad) 4 msk

Metod:

1 Svarva gurkan och mooli rédisan med hjélp av
linguine-bladet.

2 Skar mangon i sma tarningar och hacka
salladsloken.

3 Blanda ihop alla ingredienserna i en stor skal.

4 Hall pa valfri dressing och str6 6ver sesamfron,
torkade rékor och farsk koriander.
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Rodbets- och rotsellerilinguine

med rakor

Portioner: 2 som huvudratt/4 som sidoratt

Tid: 20 minuter

Ingredienser:

Ré& rodbeta 2
Rotselleri Y2 (400 gr)
Fankal o fankal

Till marinaden:

Citron Saften av 2 citron
Extra jungfruolja 5 msk
Fankalsfron Y2 tsk
Krydda Efter egen smak
Avsluta med:
Tigerrakor 20
Spenat 200 gr
Metod:

1 Skala och trimma av toppen och botten pa
rédbetorna och rotsellerin.

2 Svarva rodbetorna och rotsellerin med hjélp av
linguine-bladet.

3 Lagg de svarvade rédbetorna och rotsellerin i en
stor skal.

4 Ta bort mittdelen och finhacka fankélen och lagg
ner i skalen.

5 Tillsatt citronsaft.

6 Stek gronsakerna, fankalsfrona och kryddorna i
olivolia pa medelvarme.

7 Koka i 5 minuter och tillsatt sedan rékorna och
kok tills de blir rosa.

8 Tillsatt spenaten och blanda val. Servera.



recept

Grekisk svarvad sallad [

Portioner: 2 som huvudréatt/4 som sidoratt

Tid: 10 minuter

Mooli nudlar och shiitake ramen

Portioner: 4
Tid: 20 minuter

Ingredienser:
Gurka 2 Ingredienser:
Gron paprika (urkérnad) ! Mooli (Daikon) radisor % (500 gr)
RodIok (skalad) Yo (skalade)
Koérsbarstomater 8 Olivolja 4 msk
Svarta urkdrnade oliver 50 gr Tofu 250 gr
Fetaost 50 gr Hoisinséas 1 msk
Till dressingen: Pak choi 1-2 huvud
Rapsolia 4 msk Shiitakesvamp 150 gr
Vitvinsvinager 3 tsk Vitlok (skalad) 2 Klyftor
Oregano 1 msk Ingefara (skalad) 2 cm bitar
Kapris 1 msk Misopasta 1 msk
Krydda Efter egen smak Sojasds 2 msk
Metod: Gronsaksbuljong 1 liter
1 Svarva gurkan med hjalp av det platta Avsluta med:
knivbladet och lagg i skélen. Salladslék
2 S pan oo O o080 [ g
stora kuber. Metod:

4 |&gg ingredienserna i skalen.

Till dressingen

1 Vispa olja och vinager latt med en gaffel.

2 Finhacka 6rterna och tillsétt 6rter, kapris och
kryddor i oljan.

3 Hall dressingen 6ver skalen och Iat marinera vid
rumstemperatur i 30 minuter innan du serverar.
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1 Svarva mooli rédisorna med hjdlp av linguine-
bladet och lagg i en stor skal.

2 Skar tofun i 2 cm stora kuber och stek i olivolja
pé medelvarme.

3 Nar tofun ar brynt, tillsatt hoisinsasen och koka
tills den &r helt tackt. L&gg undan.

4 Grovhacka pak choi och finhacka vitldken och
ingefaran.

5 Finhacka svamparna.

6 Fras vitlbken och ingefaran i olivolja pa
medelvarme i ett par minuter.

7 Tillsatt buljongen och I&t sjuda.

8 Tillsatt svampen, sojasasen och misopastan och
koka i 10 minuter.

9 Tillsatt de svarvade mooli rédisorna och koka i
ytterligare 3-5 minuter.



recept

Flapjacks med morot och

aprikos

Portioner: 8
Total tid: 45 minuter

Ingredienser:

Morétter 2 stora
Smor 175 gr
Honung 200 ml
Torkade aprikoser 125 gr
Valnotter 30 gr
Havregryn 350 gr

Metod:

1

Forvarm ugnen till 180°C. Lagg pa
bakplatspapper och smorj en fyrkantig bakpléat
(10x10 in eller 25x25 cm).

Svarva morétterna med hjalp av linguine-
bladet.

Smalt smoret med honung i en mikrovagsugn
eller kastrull.

Hacka aprikoserna och valnétterna och lagg till
mordtterna och havregrynen.

Blanda ihop tills allt &r sammanblandat.

Skeda ner blandningen pé bakplaten och sprid
ut tills den ar jamn.

Gradda i ugnen i 15-20 minuter.

Nar blandningen borjar fa lite gyllene farg ta ut
platen ur ugnen. Skér flapjacken i 8 rektangulara
bitar medan den &r varm och Iat svalna helt.
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

sikkerhet

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

Ta av all emballasjen, eventuelle merkelapper og
beskyttelsesplasten fra knivbladene.

Vaer forsiktig ved handtering - kjegleknivbladene
og enden pa stapperknivbladet er veldig skarpe.
Sla av og vent til bladene har stanset helt for du tar av lokket.
Sla av og trekk ut stepselet:

o for du setter pa eller tar av deler;

O nar apparatet ikke er i bruk;

o far rengjering.

Du mé aldri bruke fingrene til & skyve matvarer ned i
materoret. Bruk alltid stapperen som felger med.

Bruk aldri skadet tilbeher. Fa det sjekket eller reparert: se
“service og kundetjeneste”.

Du mé aldri la apparatet kjore uten oppsyn.

Feil bruk av tilbehgret kan fore til personskader.

Du ma aldri bruke uautorisert tilbeher.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood
frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen.
Apparatet ma ikke brukes naer kanten eller mens det henger
over arbeidsflaten. Det ma ikke brukes kraft pa tilboehoret mens
det er tilkoblet. Dette kan gjere enheten ustabil slik at den velter
og forarsaker skade.
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o |kke flytt eller hev mikserhodet mens tiloehor er satt pa, dette
kan gjore kjskkenmaskinen ustabil.

® Se i hovedinstruksjonsboken for din kjgkkenmaskin for

ytterligere sikkerhetsvarsler.

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

Dette tilbeharet har Twist-
tilkoblingssystemet = og er skapt

for & passe direkte pa den nyeste
generasjonen Kenwood Chef-modeller
(identifisert som TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL- og KCL).

Dette tilbeheret kan ogsé passe

pé KMix-kjokkenmaskiner med et
lavhastighetsuttak for tilbeher (TYPE
KMX).

Sjekk at dette tilbeheret er kompatibelt
med din kjgkkenmaskin ved & kontrollere
at begge komponentene har Twist-
tilkoblingssystemet ).

Hvis kjokkenmaskinen din har
Bar-tilkoblingssystemet @), ma

du bruke en adapter for & kunne
bruke tilbeharet. Referansekoden til
adapteren er KATOO1ME. Du finner
mer informasjon og opplysninger om
hvordan du kan bestille adapteren pa
www.kenwoodworld.com/twist.

for forste gangs bruk
Rengjor delene: se «stell og rengjering».
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deler

@ stapper med hjelpeknivblad
®@ lokk med materer
® kuttekjegle

Spaghetti (2 x 2 mm)
Linguini (2 x 4 mm)
Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flatknivblad (pappardelle) —
bredden pé strimlene kommer
an pa bredden pa matvarene

Bolgekutt

@ Kjegleholder
® motordel

e Se avsnittet «service og kundetjeneste»
for & finne ut hvordan du kan anskaffe
ekstra kuttekjegler.

slik monterer du
spiralkutteren

1 Sett kuttekjeglen @ i motordelen ®.

2 Sett pa kuttekjeglen du vil bruke
®. Lokket kan ikke settes pé hvis
kjegleholderen eller kjeglen ikke sitter
riktig pa plass. Pass pa at kjeglen sitter
helt nede i holderen.

3 Sett pé lokket @ og sett W pé lokket
pé linje med |g P& motordelen. Vri med
klokken til W ligger pé linie med g| @.



slik bruker du
spiralkutteren

e Ta av skvettvernmotasjen for du
monterer tilbeheoret.

1 Loft av dekselet pa lavhastighetsuttaket
(2}

2 Med tilbehgret pa plass som vist @,
finn uttaket for lav hastighet og drei for &
lase pa plass.

3 Sett en bolle under kuttekjeglen.

4 Skjeer opp matvarene slik at de passer i
matergret, og sett dem pé knivbladet pa
enden av stapperen.

5 Sett stapperen ned i materoret — pass
pé at sporet pa stapperen er pa linje
med staven inne i materoret.

6 Sla pa til Max @ og hold stapperen pa
plass for & fore maten ned i materoret.
Ikke bruk for stor makt.
hint og tips

e Bruk spiralkuttede gronnsaker i stedet
for pasta eller nudler.

¢ Bruk harde frukter og grennsaker uten
stein, fra eller hulrom i midten.

¢ |kke bruk myke, saftige eller overmodne
matvarer — de kommer til & falle fra
hverandre under kuttingen.

¢ Det finnes mange viktige vitaminer og
mineraler i skallet/skinnet péa frukt og
grennsaker, sé bare fiern dem hvis de er
uspiselige.

¢ \elg grennsaker som er sé rette som
mulig.

e Skjeer matvarene slik at enden er flat for
a sikre at de kan festes til stapperen.
Hvis enden ikke er flat, blir det
vanskelig & sette fast biten pa enden av
stapperen, og resultatet kan bli darlig.

¢ Pass pa at matvarenes diameter er
sterre enn 5 cm, slik at de kan festes
ordentlig pa enden av stapperen.
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e Nar du er ferdig med spiralkuttingen, er
et kjegleformet endestykke igjen. Disse
endestykkene kan skjeeres opp og
brukes.

e Dampkok, forvell, kok eller stek de
spiralkuttede matvarene.



Tabell for anbefalt bruk

Matvare 0002|0904 |.0Q09

Tilberedning
Kommentarer

Epler X (4 4 v

* Bruk sma epler (diameter som passer i
matergret).

® Skjeer enden sa den er flat.

e Du trenger ikke & ta ut kjernehuset elller
fraene, siden kjernehuset blir igjen pa
enden av stapperen.

® Spiralkuttede epler blir fort brune, sé
bruk dem med én gang eller ha pa
sitronsaft.

e Bruk i salater og dessertoppskrifter.

Radbeter v (4 v v

® Ta av bladene.
¢ Du trenger ikke & skrelle friske redbeter,
bare vask utsiden for du spiralkutter.

o Kokte rodbeter er for myke, og gir ikke
gode resultater ved spiralkutting.
® Spis ra i salater.

Brokkolistilker | X v 4 b 4

e Trim stilkene.

¢ Du kan ta vare pa stilkene nar du koker
brokkoli og spiralkutte dem.

Agurk v

e Skjeer slik at de passer i materoret.

ANAN

Gulrotter v

AR

¢ Bruk store, rette gulratter og skjeer
endene sa de er flate.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Rotselleri X v v X

e Skrell og skjeer dem slik at passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Zucchini/ v v v v
squash

¢ Bruk store, rette zucchinier og skjeer av
begge endene.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Pastinakk v v v v

¢ Bruk store, rette pastinakker og skjeer av
begge endene.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Turnips X v v X

e Skrell og skjeer dem slik at de passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.
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Matvare 0002|0904 |.0Q09

Tilberedning
Kommentarer

Moskusgresskar | ¢ v 4 4
(outternut
squash)

* Bruk den smaleste enden uten freene og
hulrommet i midten.

e Skrell og skjeer slik at bitene passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Kalrabi X v b 4 b 4

e Skrell og skjeer dem slik at de passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Rettich v v 4 4

e Skrell og trim slik at de passer i
materoret.

e Egner seg som alternativ til ris.

Jordskokker X v X X

¢ Vask og trim slik at de passer i
materaret.

e | egg i vann med litt sitronsaft i rett etter
kuttingen for & forhindre misfarging.

Peerer b 4 (4 v v

* Bruk faste, sma paerer.
e Skjeer slik at de passer i materoret.

e Spiralkuttede paerer blir fort brune, sé
bruk dem med én gang eller ha pa
sitronsaft.

e Bruk i salater og dessertoppskrifter.

Setpoteter/ X v v v
poteter

¢ Vask skallet.
o Skjeer s& de passer i materoret

e Legg i vann rett etter kuttingen for &
forhindre at strimlene misfarges.

stell og rengjering

¢ Sl3 alltid av apparatet og trekk ut
stopselet for du rengjer det.

o Veer forsiktig ndr du handterer
kjegleknivbladene og stapperknivbladet
— de er sveert skarpe. Bruk en berste til
a rengjore knivbladene.

e Enkelte matvarer kan misfarge plasten.
Dette er helt normalt og skader ikke

plasten eller pavirker smaken av maten.

Hvis du gnir omradet med en klut som
er dyppet i vegetabilsk olje, kan det
hjelpe med & fierne misfargingen.
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motordel

e Tork av med en fuktig klut, og terk.

¢ |kke legg den i vann.

¢ Vask delene som kan tas av, for hand,
og terk.

e Alternativt kan de vaskes i
oppvaskmaskin.




service 0g
kundetjeneste

Hvis du opplever problemer

med bruken av tiloehgret ditt,

se i “feilsgkingsveiledningen” i
bruksveiledningen for du ber om hjelp

eller ga inn pa www.kenwoodworld.com.

¢ Vennligst merk at produktet ditt dekkes

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

Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner defekter
pa det, m& du sende eller ta det

med til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt neermeste
autoriserte KENWOOD-servicesenter
er, pa www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.
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hid

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

Pa slutten av levetiden mé ikke produktet
kastes som vanlig avfall.

Det méa tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tienesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstér som en folge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed blir
det betydelige besparelser pa energi og
ressurser. Som en paminnelse om behovet
for & kaste husholdningsapparater separat,
er produktet merket med en sgppelkasse
med kryss over.



feilsekingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Spiralkutteren kjarer ikke.

Mangler strem.

Lokket er ikke ordentlig last
pé plass.

Sjekk at stopselet stér i.

Sjekk at lokket sitter riktig pa
plass.

Kan ikke sette pa lokket.

Kjegleholderen eller kjeglen er
ikke satt riktig pa.

Sjekk at kjegleholderen og
kieglen sitter korrekt pa plass.

Dérlige resultater.

Matvarene er for myke eller
saftige.

Matvarene er for smale eller
sma.

Maten er ikke festet ordentlig
til enden av stapperen.

Bruk faste frukter og
gronnsaker uten stein, fro eller
hulrom i midten.

Bruk matvarer som er s rette
som mulig, og som har en
diameter pa minst 5 cm.

For best mulig resultat
Feste alltid maten i enden
av stapperen forst. Sett den
deretter i materoret. Sla pa
mens du ferer maten med
stapperen.

Resultatet er
halvméaneformede deler i
stedet for spiraler.

Diameteren p& matvarene er
for liten.

Matvarene roterer i materoret.

Pass pé at diameteren er storre
enn enden pa stapperen.

Pass pé at du holder matvarene
stott slik at de ikke kan rotere.

Matvarene blir brune fort.

Enkelte matvarer, for
eksempel epler, paerer og
poteter, blir fort brune etter
kuttingen.

Bruk rett etter du har kuttet
dem, eller oppbevar i vann.

Ha pé sitronsaft pa frukt for &
forhindre at de blir brune.
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oppskrifter (10002] Spaghetti- og tagliatelle-knivbladene kan

ogsé brukes i oppskrifter der linguini-knivbladet er anbefalt.)

Zucchinisalat [l

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 5 minutter

Ingredienser:
Zucchini 2
Gul paprika (ta av stilken 1

og fiern freene)

Radlgk (skrellet) (middels stor —

150 g) ¥

Selleristang 1

Slik gjer du:

1 Spiralkutt zucchiniene med flatknivbladet.

2 Skjeer paprikaen, loken og selleristangen i 3 mm
tykke skiver.

3 Bland alle ingrediensene i en bolle.

4 Ha pa dressing etter eget enske.

Thai-inspirert salat

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 10 minutter

Ingredienser:
Rettich (skrellet) Y2 (30 cm)
Agurk 2
Mango (skrellet og steinen V2
fiernet)
Varlok 4
Til & ha pa til slutt:
Sesamfro 4ts
Torkede reker (kan 4 ss
utelates)
Frisk koriander (hakket) 4 ss
Slik gjer du:
1 Spiralkutt agurkene og rettichen med linguini-
knivbladet.

2 Skjeer mangoen i sma terninger, og hakk
varlokene.

3 Bland alle ingrediensene i en stor bolle.

4 Ha pa dressing etter eget enske, og stro pa

sesamfroene, de terkede rekene og korianderen.
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Radbet- og sellerirot-linguini

med reker

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett

Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Ré& redbeter 2

Sellerirot Y2 (400 q)

Fennikel Y2 knoll

Til marinaden:

Sitron saft fra 2

Extra virgin olivenolie 5ss

Fennikelfra Y2 ts

Salt og pepper Etter smak

Til & ha pa til slutt:

Tigerreker 20

Spinat 200 g
Slik gjer du:

1 Skrell redbetene og selleriroten og skjeer av

begge endene.

2 Spiralkutt redbetene og selleriroten med

linguini-knivbladet.

3 Ha de spiralkuttede rodbetene og selleriroten i

en stor bolle.

4 Ta ut av kjernen av fennikelen og finhakk den for

du har den i bollen.
5 Ha i sitronsaften.

6 Stek gronnsakene, fennikelfroene og salt og
pepper i olivenolje pa middels varme.

7 Stek i 5 minutter, og legg sa i rekene. Fortsett 4

steke til rekene blir rosa.

8 Ha i spinaten og bland godt. Servér.




oppskrifter
Gresk spiralsalat [l

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 10 minutter

Ingredienser:

Agurker 2
Gronn paprika (ta ut 1
froene)

Rodlok (skrellet) 2
Cherrytomater 8
Svarte oliven uten stein 50g
Fetaost 5049
Dressing:

Rapsolie 4 ss
Hvitvinseddik 3 ss
Oregano 1ss
Kapers 1ss
Salt og pepper Etter smak

Slik gjer du:

1 Spiralkutt agurken med flatknivbladet og ha
denien bolle.

2 Skjeer paprikaen og leken i 3 mm tykke skiver.

3 Skjeer tomatene i to, og skjeer fetaosten i
terninger pa 1 cm.

4 Ha ingrediensene i en bolle.

Dressing

1 Visp olien og eddiken lett med en gaffel.

2 Finhakk urtene og ha urtene, kapersene og salt
0g pepper i olien.

3 Ha dressingen i bollen og la det marinere ved
romtemperatur i en halvtime for du serverer.
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Ramen med rettich-nudler og

shiitake

Porsjoner: 4
Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Rettich (skrellet) ¥2 (500 @)
Olivenolie 4 ss
Tofu 250 g
Hoisinsaus 1ss
Pak Choy 1-2 hoder
Shiitake-sopp 150 g
Hvitlok (skrellet) 2 fedd

Ingefeerrot (skrellet)

stykke pa 2 cm

Misoblanding 1ss
Soyasaus 2ss
Grennsaksbuljong 1 liter

Til & ha pa til slutt:

Varlok

Hardkokte egg

Slik gjer du:

1 Spiralkutt rettichen med linguini-knivbladet

og ha den i en stor bolle.

Skjeer tofuen i terninger pa 2 cm, og stek dem i
olivenolie pa middels varme.

Nar tofuen er brunet, har du i hoisinsausen og
steker til tofuen er helt dekket av saus. Sett il
siden.

Grovhakk pak choy-en og finhakk hvitioken og
ingefeerroten.

Skjeer soppen i tynne skiver.

Stek hvitloken og ingefeerroten i olivenolie pa
middels varme i et par minutter.

Ha i buljongen og kok opp til det smakoker.

Ha i soppen, soyasausen og misoblandingen og
kok i 10 minutter.

Ha i den spiralkuttede rettichen og kok i 3-5
minutter til.



oppskrifter

Havrekaker (flapjacks) med

gulrot og aprikos

Porsjoner: 8
Tid (medregnet steketid): 45 minutter

Ingredienser:

Gulrgtter 2 store
Smer 1759
Honning 200 ml
Terkede aprikoser 1259
Valnotter 3049

Havregryn 3509

Slik gjer du:

1 Forvarm ovnen til 180 °C. Legg smurt bakepapir
i en firkantet form (25 x 25 cm).

2 Spiralkutt gulrettene med linguini-knivbladet.

3 Smelt smeret sammen med honningen i
mikrobglgeovn eller kjele.

4 Hakk aprikosene og valngttene, og ha dem og
gulrettene i sammen med havregrynene.

5 Bland alt godt til det er helt blandet.

6 Ha blandingen i formen, og spre den til den er
jevnt fordelt.

7 Stek i ovnen i 15-20 minutter.

8 Nar de er sa vidt gylne i kantene, tar du formen
ut av ovnen. Skjeer kaken i 8 rektangler mens
den er varm, og la s sta til stykkene er helt
avkjalt.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

® | ue na@ma ohjeet huolella ja sailyta ne mybhempaa tarvetta
varten.

® Pojsta kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja suojakalvo terista.

o Kartioterat ja tyonninteran paa ovat erittain
teravia. Kasittele niita huolellisesti.

® Ennen kannen irrottamista katkaise virta ja odota, kunnes terat
ovat pysahtyneet kokonaan.

® Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta:

O ennen osien kiinnittamista ja irrottamista
O kun laite ei ole kaytossa
O ennen puhdistusta.

e Al4 koskaan paina hienonnettavia ruoka-aineita sormin
syvemmalle syottoputkeen. Kayta aina mukana toimitettua
paininta.

e Ala koskaan kayté vaurioitunutta lisélaitetta. Toimita se

tarkistettavaksi ja korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja

asiakaspalvelu -kohdassa.

Al4 jata laitetta paalle iiman valvontaa.

Lisalaitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Ala kayta lisdlaitetta, jota valmistaja ei ole hyvaksynyt.

Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytoon.

Kenwood-yhtio ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on

Kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

® Ala kayta laitetta lahella tyGtason reunaa tai jos johto roikkuu
tyotason reunan yli. Ala kayta voimaa asettaessasi laitteen
paikalleen. Muutoin kone voi muuttua epavakaaksi ja kaatua,
jolloin voi aiheutua loukkaantuminen.
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e Al3 siirré tai nosta sekoituspaatd, kun siihen on kiinnitetty
varuste. Muuten yleiskone voi muuttua epavakaaksi.

® Yleiskoneen kayttbohjeessa on lisatietoja turvallisuudesta.

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

Tama lisélaite on yhteensopiva Twist-
litosjarjestelman kanssa. Se sopii
uusimman sukupolven Kenwood Chef
-malleihin, joiden tunnukset ovat TYPE
KVC, KVL, KCC ja KWL ja KCL.
Lisaksi tama lisalaite voidaan yhdistaa
KMix-keittiokoneisiin, joissa on hitaan
nopeuden kiinnityspaikka (TYPE KMX).

Lisavaruste on yhteensopiva yleiskoneen
kanssa, jos siina ja varusteessa
kéytet&d8n Twist-litosjarjestelmé&a ¢us.

Jos yleiskoneessasi kaytetaan Bar-
litosjarjestelmaa , on kaytettava
sovitinta. Sovittimen koodi on
KATOO1TME. Saat lisdtietoja ja

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

ennen ensimmaista kiyttokertaa
Pese osat hoitaminen ja puhdistaminen
-kohdassa kuvatulla tavalla.
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selite

@ painin ja tukitera
@ kansi ja syottoputki
® leikkauskartio

0002
\QQQ4
09009 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Spagetti (2 x 2 mm)

Linguini (2 x 4 mm)

litte& teré (pappardelle) - nauhan

leveys maaraytyy ruoka-aineen

mukaan
== | Aallotetut palat

@ Kartionpidin

® runko

e | eikkauskartioiden hankkimisesta on
lisatietoja huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.

[

spiraalileikkurin
kokoaminen

1 Aseta kartionpidin @ runkoon ®.

2 Valitse haluamasi leikkausalue ®. Kantta
ei voi asettaa paikalleen, jos kartionpidin
tai kartio ei ole oikein paikallaan.
Varmista, etta kartio on pitimessé sen
pinnan tasalla.



3 Aseta kansi @ paikalleen. Kohdista
kannen merkki W rungon merkkiin |’h
. Kédanna myodtapaivaan, kunnes merkki
W kohdistuu merkkiin ﬁl (1}

spiraalileikkurin
kayttaminen

e Ennen lisélaitteen kiinnittdmista irrota
roiskesuoja.

1 Irrota hitaan nopeuden aukon kansi @.

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

3 Aseta kulho leikkauskartion alle.

4 Leikkaa ainekset syottoputkeen

sopiviksi. Kiinnita terd tydntimen paahan.

5 Aseta tydnnin sy6ttdputkeen.
Varmista, etta tydntimen ura kohdistuu
syottéputken kohoumaan.

6 Kéaynnista laite nopeudelle @. Pida
tydnnintd paikallaan, jotta ainekset
ohjataan syéttoputkeen. Al kiyta
liikkaa voimaa.
vihjeita

e \oit kayttaa spiraaliksi leikattuja
vihanneksia pastan ja nuudelien sijasta.

e Kayté kiinteitd hedelmia ja vihanneksia,
joissa ei ole kivia, siemenia eik& onttoa
keskiosaa.

o Ala kéytd pehmeitd, mehukkait tai
ylikypsia aineksia. Jos ne leikataan
spiraaleiksi, ne hajoavat.

e Monet hyodylliset vitamiinit ja ravinteet
sijaitsevat hedelmien ja vihannesten
kuorissa. Poista ne vain, jos niita ei voi
syoda.

¢ Valitse mahdollisimman suoria
vihanneksia.
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¢ | eikkaa aineksiin suora paaty, jotta ne

voidaan kiinnittaa tyéntimen paahan.
Jos paaty on epéatasainen, se on
vaikea kiinnittaa tyontimeen, jolloin saat
epatyydyttavié tuloksia.

e Varmista, ettd ainesten lapimitta on

vahintdan 5 cm, jotta ne voidaan
kiinnittaa tyontimen paahan.

Ainesten spiraaliksi leikkaamisen jalkeen
niista jaa jaljelle kartiomuotoinen kappale.
Ne voidaan kayttaa viipaloituina.

Hoyryta, rydppaa, keité tai friteeraa
spiraaleiksi leikatut ainekset.



Kayttosuositustaulukko

Aines

0Q02

0Q04

0009

N

Valmistelut
Kommentit

Omenat

b 4

v

v

4

e Kayta pienida omenoita, jotka mahtuvat
syGttdéputkeen.

¢ | eikkaa paadyt tasaisiksi.

e Karaa tai siemenia ei tarvitse poistaa,
koska kara jaa tyontimen paahan.

e Spiraaliksi leikattu omena muuttuu
nopeasti ruskeaksi, joten kayta se heti
tai sivele pintaan sitruunamehua.

o Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.

Punajuuri

¢ Poista lehdet.

e Tuoreita punajuuria ei tarvitse
kuoria. Riittad, ettd ennen spiraaliksi
leikkaamista kuoret pestaan.

e Keitetyt punajuuret ovat niin pehmeita,
ettd niiden leikkaaminen spiraaleiksi ei
onnistu kunnolla.

* Sy6 raakana salaateissa.

Parsakaalin
varret

¢ | eikkaa varret siisteiksi.

e Kun keitat parsakaalia, sdasta varret
ja leikkaa ne spiraaleiksi.

Kurkku

¢ | eikkaa syottdoputkeen mahtuviksi.

Porkkanat

ANAN

¢ Valitse kookkaita suoria porkkanoita.
Leikkaa paadyt tasaisiksi.

° Hoyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.

Selleri

e Kuori ja leikkaa syottdputkeen
mahtuviksi.

* Hoyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.

Kesékurpitsat

* \alitse kookkaita suoria
kesakurpitsoita. Leikkaa paadyt
tasaisiksi.

* Hoyrytd, rybppaa, keita tai friteeraa.

Palsternakka

¢ Valitse kookkaita suoria
palsternakkoja. Leikkaa yla- ja
alap&adyt pois.

e Hoyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.
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Aines

0Q02

Q04

\QQQQ

Valmistelut
Kommentit

Nauris

v

e Kuori ja leikkaa syottéputkeen
mahtuviksi.

* Hoyryt, rydppad, keita tai friteeraa.

Myskikurpitsa
(talvikurpitsa)

e Kayta se 0sa, jossa ei ole siemenia
eiké onttoa keskiosaa.

e Kuori ja leikkaa syottéputkeen
mahtuviksi.

* Hoyrytd, rydppad, keité tai friteeraa.

Kyssakaali
(kaalirapi)

e Kuori ja leikkaa syottoputkeen
mahtuviksi.

o Hoyryta, rydppéaé, keita tai friteeraa.

Daikon

e Kuori ja leikkaa syottéputkeen
mahtuviksi.

¢ Oiva vaihtoehto riisille.

Maa-artisokka

® Pese ja leikkaa syottdoputkeen
mahtuviksi.

e |aita heti kasittelyn jalkeen
sitruunamehua sisaltavaan veteen,
jotta vari ei muutu.

Paarynat

¢ Valitse pienia kiinteitéa paaryndita.
¢ | eikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

e Spiraaleiksi leikatut paarynat
muuttuvat pian ruskeiksi, joten
kayta ne heti tai sivele pintaan
sitruunamehua.

e Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.

Bataatti ja
peruna

e Pese kuoret.
¢ | eikkaa sy6ttdputkeen mahtuviksi.

e | aita heti kasittelyn jalkeen veteen,
jotta vari ei muutu.
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hoitaminen ja
puhdistaminen

¢ Ennen puhdistamista katkaise laitteesta
virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
Kartioterat ja tydntimen teréa ovat hyvin
teravia. Kasittele niitd varovasti. Pese
terat harjalla.

Tietyt ruoka-aineet voivat varjata muovia.
Tama on taysin normaalia. Se ei vaurioita
muovia eika vaikuta ruoan makuun.

Voit poistaa varjayman hankaamalla sita
kasvidljyyyn kastetulla kankaalla.

runko

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

Al3 upota veteen.

Pese irrotettavat osat kasin ja kuivaa ne.
Ne voidaan pesta myos
astianpesukoneessa.

huolto ja asiakaspalvelu

e Jos lisélaitteen kayttdmisen aikana
iimenee ongelmia, katso lisatietoja
kayttdohjeen ongelmanratkaisuohjeista
tai siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen avun
pyytéamista.

e Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

e Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu
tai siinen tulee toimintahairio,
toimita tai laheta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon. Léydat
lahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
Iso-Britanniassa.
¢ Valmistettu Kiinassa.
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TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO-
JA ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittda yhdessa tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali
kyseinen palvelu kuuluu jéalleenmyyjan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista. Nain
myds kodinkoneen sisaltamat kierratettavat
materiaalit voidaan kerata talteen, jolloin
saastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilld peitetty roskasailion
merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa
ettd kodinkoneet on havitettava erikseen
muista kotitalousjatteista.



ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Spiraalileikkuri ei toimi.

Ei virtaa.

Kantta ei ole lukittu kunnolla.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

Tarkista, onko kansi kunnolla
paikallaan.

Kantta ei voi kiinnittaa.

Kartionpidin tai kartio ei ole
kunnolla paikallaan.

Tarkista, onko kartionpidin ja
kartio kunnolla paikallaan.

Lopputulos on huono.

Ainekset ovat liian pehmeita
tai mehukkaita.

Ainekset ovat lian kapeita tai
pienia.

Ruoka-ainetta ei ole kiinnitetty
tydntimeen tiukasti.

Kayta kiinteitd hedelmia ja
vihanneksia, joissa ei ole kivia,
siemenia eik& onttoa keskiosaa.

Valitse mahdollisimman suoria
aineksia, joiden lapimitta on
vahintadan 5 cm.

Parhaan tuloksen
saavuttaminen

Kiinnita ruoka-aine tiukasti
tyontimeen. Tydnna
sy6ttdputkeen. Kaynnista laite ja
paina tyonninta varovaisesti.

Spiraalien sijasta
tuloksena on puolikuun
muotoisia kappaleita.

Ainesten lapimitta on liian
pieni.

Ainekset pydrivat
syottdputkessa.

Varmista, etté 1apimitta on
suurempi kuin tyéntimen paan
l&pimitta.

Varmista, etté ainekset pysyvat
paikoillaan eivatka pyori.

Ainekset muuttuvat
nopeasti ruskeiksi.

Omenoiden, paarynodiden ja
perunoiden kaltaiset ainekset
muuttuvat nopeasti ruskeiksi.

Kéayta ne heti kasittelyn jalkeen
tai séilytd ne vedessa.

Lisaa veteen sitruunamehua,
jotta ne ei muutu ruskeiksi.
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ruokaohjeita (Spagettiteraa ja tagliatelliteraé voidaan

kayttad myds ruokaohijeissa, joissa suositellaan linguiniterda .)

Kesakurpitsasalaatti [l Thaimaalainen spiraalisalaatti

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena

Alka: 5 minuuttia Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena

Aika: 10 minuuttia

Ainesosat:
Kes#kurpitsoita 2 Ainesosat:
Keltainen paprika (poista 1 Daikon kuorittuna Y2 (30 cm)
kanta ja siemenet)
Punasipulista kuorittuna 2 keskikokoisesta Kurkkuja 2
(150 9) Mango (kuori ja poista Yo
Sellerinvarsi 1 siemen)
Valmistusohje Kevétsipuleita 4
1 Leikkaa kesékurpitsa spiraaliksi littedlla Pinnalle:
teralla. Seesaminsiemenia 4
2 Leikkaa paprika, sipuli ja selleri 3 mm paksuiksi - - ; ;
viipaleikspi) P Pult) P Kuivattuja katkarapuja (voi 4 rkl
3 Sekoita kaikki ainesosat kulhossa. jattad pois)
4 Kaada padlle haluamaasi kastiketta. Tuoretta korianteria 4kl
Valmistusohje
1 Leikkaa kurkku ja daikon spiraaliksi
linguiniteralla.
2 Leikkaa mango pieniksi kuutioiksi. Pilko
kevatsipuli.

3 Sekoita kaikki ainesosat suuressa kulhossa.

4 Kaada paélle valitsemaasi kastiketta. Ripottele
pinnalle seesaminsiemenia, kuivattuja
katkarapuja ja tuoretta korianteria.
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ruokaohjeita

Punajuuri- ja sellerilinguinia seka

t

iikerirapuja

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena
Aika: 20 minuuttia

Kreikkalainen spiraalisalaatti

[~

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena
Aika: 10 minuuttia

Ainesosat: Ainesosat:
Raakoja punajuuria 2 Kurkkuja 2
Sellerinmukula 2 (400 g) Vihre& paprika (poista 1
Fenkoli 1% siemenet)
Marinadiin: Punasipulia kuorittuna Yo
Sitruuna puolikkaan mehu Kirsikkatomaattia 8
Kylmapuristettua oliividliya | 5 rkl Mustia oliiveja 509
Fenkolinsiemenia Yo il Fetajuustoa 509
Mausteita Maun mukaan Kastike:
Pinnalle: Rapsioliya 4 rkl
Tiikerirapuja 20 Valkoviinietikkaa 3 rkl
Pinaattia 200 g Oreganoa 1rd
. . Kapriksia 1rkl
Valmistusohje prikst i
. . . ) . Mausteita Maun mukaan
1 Leikkaa punajuuren ja sellerinmukulan yla- ja
alaosa irti. Valmistusohje
2 Leikkaa punajuuri ja selleri spiraaliksi 1 Leikkaa kurkku spiraaliksi littezlla terll ja
linguiniteralla. laita kulhoon.
3 Aseta spiraaliksi leikattu punajuuri ja selleri 2 Leikkaa paprika ja sipuli 3 mm paksuiksi
suureen kulhoon. viipaleiksi.
4 Poista fenkolin kara. Pilko fenkoli ja lisaa 3 Leikkaa tomaatit puolikkaiksi ja fetajuusto 1 cm:n
kulhoon. kuutioiksi.
5 Liséa sitruunamehu. 4 Laita ainesosat kulhoon.
6 Paista vihanneksia, fenkolinsiemenia ja mausteita -
oliviliyssi keski&mmali. Kastike: = — = . .
7 Kypsenni 5 minuuttia. Lis&a ravut. Kypsenn, 1 Vatkaa dljy ja viinietikka kevyesti seokseksi
kunnes ne muuttuvat vaaleanpunaisiksi. hgarukalla. L . .
8 Lisaa joukkoon pinaatti. Sekoita perusteellisesti. 2 I:!I{enonna yriit. Liséa ne, kaprikset ja mausteet
Oliyyn.

Tarjoile.

3 Lisaa kastike kulhoon. Anna marinoitua noin 30
minuuttia huoneenlammdssa ennen tarjoilemista.
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ruokaohjeita
Daikon- ja siitakeramen

Annoksia: 4
Aika: 20 minuuttia

Ainesosat:

Daikon kuorittuna 2 (500 g)
Oliividljya 41kl
Tofua 250 g
Hoisin-kastiketta 1 rkl
Paksoita 1-2 paata
Siitakesienia 150 g
Valkosipulia (kuorittuna) 2 kyntta
Inkivaéria (kuorittuna) 2.cm
Misotahnaa 1rkl
Soijakastiketta 2 rkl
Kasvislienta 1 litra
Pinnalle

Kevatsipuleita

Koviksi keitettyja munia

Valmistusohje

1

Leikkaa daikon spiraaliksi linguiniteralla ja
laita kulhoon.

Leikkaa tofu 2 cm:n kuutioiksi. Paista niita
oliividljyyssa keskilammalla.

Kun tofu on ruskistunut, lisda hoisinkastike ja
keitd hieman kokoon. Siirra syrjaan.

Paloittele paksoi. Hienonna valkosipuli ja
inkivaari.

Viipaloi sienet.

Paista valkosipulia ja inkivaaria oliividljyssa
keskilammolld muutama minuutti.

Lisaa kasvisliemi ja kiehauta.

Lis&a sienet, soijakastike ja misotahna. Keita 10
minuuttia.

Lisaa spiraaliksi leikattu daikon. Keita viela 3-5
minuuttia.
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Porkkanaa ja aprikoosia

Kaurapatukat

Annoksia: 8
Kokonaisaika: 45 minuuttia

Ainesosat:

Porkkanoita 2 isoa
Voita 1759
Hunajaa 200 ml
Kuivattuja aprikooseja 1259
Pahkinoita 3049
Kaurahiutaleita 350 g

Valmistusohje

1 Lammité uuni 180 asteeseen. Aseta leivinpellille
leivinpaperia.

2 Leikkaa porkkanat spiraaleiksi linguiniteralla.

3 Sulata voi ja hunaja mikroaaltouunissa tai
kattilassa.

4 Hienonna aprikoosit ja pahkinat. Lisaa ne ja

porkkanat kaurahiutaleiden joukkoon.

Sekoita perusteellisesti.

Lusikoi seosta pellille. Levita tasaiseksi.

Paista uunissa 15-20 minuuttia.

Kun reunat ovat hieman ruskistuneet, ota

leivinpelti pois uunista. Leikkaa kuumana 8

kaurapatukaksi ja anna jaahtya.
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Turkce

On kapagi acin ve aciklayici resimlere bakin

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Kesici bigaklar Gzerinde bulunan koruyucu film de dahil
olmak Uzere tum ambalaj malzemesini ve etiketleri ¢ikartin.
Koni bicaklar ve itici bicak ucu ¢ok keskindir, dikkatli
tutun.

Kapatin ve kapagi ¢cikarmadan evvel bigaklarin tamamen
durmasini bekleyin.

Kapatin ve prizden cekin:

O pargalar takmadan veya cikartmadan once,

© kullanimda degilken,

© temizlemeden once.

Yiyecekleri bekleme haznesinden asagi iterken asla
parmaklarinizi kullanmayin. Her zaman saglanan iticiyi
kullanin.

Hig bir zaman hasarl eklentileri kullanmayin. Kontrol ya da
tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri hizmetleri'.

Makineyi asla gozetimsiz birakmayin.

Eklentinin hatali kullanimi yaralanmaya yol acabilir.
Onaylanmamis eklentileri asla kullanmayin.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

Cihazinizi kenara yakin yerlerde, ¢alisma ylUzeyini asacak
sekilde galigtirmayin veya takili oldugunda atagsmana kuvvet
uygulamayin; bu, Unitenin dengesiz hale gelmesine ve
devrilmesine neden olarak yaralanmaya sebep olabilir.
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e Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket ettirmeyin
veya kaldirmayin, bunu yapmak Mutfak Robotunu

dengesizlestirebilir.

e ilave giivenlik uyarilari igin Mutfak Aletinizin kullanma

talimatina bakin.

¢ Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Yo6netmeligine uygundur.

Bu eklenti Twist Baglanti Sistemi
Ozelligine sahiptir ve en yeni Kenwood
Chef modellerine (TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL ve KCL olarak tanimlanir)
dogrudan takilabilecek sekilde dizayn
edilmistir.

Bu eklenti dusik hizl eklenti ¢ikisina
sahip (TYPE KMX) KMix mutfak
robotlarina da takilabilir.

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

Mutfak robotunu Gubuk Baglanti
Sistemine sahipse kullanabilmek
icin yeni bir adaptore ihtiyaciniz
olacaktir. Bu adaptérin referans kodu
KATOO1ME'dir. Daha fazla bilgi ve
adaptéri nasil siparis edebileceginizi
6grenmek icin asagidaki adresi ziyaret
edin www.kenwoodworld.com/twist.
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ilk kullanimdan 6nce pargalari
Yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’.

parcalar

@ destek bigagi ile itici
@ besleme tlpli kapak
® kesici koni

Spagetti (2 X 2mm)

0004 | Linguine (2 X 4mm)

Tagliatelle (2 X 9mm)
E Duz bigak (Pappardelle) —

yiyecek genigligi ile belirlenen
serit genigligi
" Tirtikli kesim
@ Kkoni tutucu
® gbvde
e Ek kesme konileri almak igin “servis ve
musgteri hizmetleri” danigin.

spiral dograyicinizin
montajini yapmak igin

1 Koni tutucuyu @ govdeye yerlestirin ®.
2 istenen kesme konisini @. Koni
tutucu veya koni dogru sekilde
yerlestiriimediyse, kapak sabitlenemez.



Koninin, tutucuya oturdugundan emin
olun.

3 Kapagi @ takin ve kapak Uzerindeki
VW ile gbvde Uzerindeki |f‘. hizalayin
vV ile 5' hizalanana kadar saat
yoniinde gevirin @.

kullanimi spiral
dograyicinizin

e Eklentiyi takmadan 6nce, sigcrama
koruyucu tertibatini ¢ikartin.

1 Duslik hiz ¢ikis kapagini kaldirin @.

2 Eklenti gosterilen pozisyondayken @,
dusuk hiz ¢ikisini bulun ve dondurerek
yerine kilitleyin.

3 Kesme konisi altina bir kase yerlestirin.

4 Besleme tlpune sigmalari icin
yiyecekleri kesin ve iticinin ucunda
bulunan bigaga takin.

5 ftici Gizerinde bulunan oluklarin,
besleme tipundeki gecis ile
hizalandigindan emin olarak iticiyi,
besleme tipu igine yerlestirin.

6 Maks. @ hizinda calistirin ve
yiyecekleri besleme tlipiinden asagi
itmek igin iticiyi yerine. Asin giic
uygulamayin.
tavsiyeler ve ipuclari

e Makarna ve eristeleri gikarmak igin
spiral dogranmis sebzeler kullanin.

e Cekirdeksiz veya ici bos olmayan sert
meyve ve sebzeler kullanin.

e Spiral dograma yaplilirken
dagilabilecekleri icin yumusak,
sulu veya asir olgun yiyecekler
kullanmayin.

e Cogu 6nemli vitamin ve besin
maddeleri sebzelerin ve meyvelerin
kabuklarinda bulunur, yalnizca
yenilebilir degilse soyun.

e Mimkiin oldugunca diiz sebzeler
segin.
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Diiz bir yiizey olusturmak ve lticinin
ucuna takilabilecedinden emin
olmak igin yiyecegin ucunu kesin.
Duz olmayan uglar, iticinin ucunun
tutturulmasini zorlastiracak ve koétu
sonuglara yol agacaktir.

iticinin ucuna giivenli bir sekilde
takilabilmesi icin yiyecegin ¢capinin 5
cm’den fazla olmamasini saglayin.
Spiral dograma iglemenin sonunda,
koni seklinde u¢ parcalar kalacaktir. Bu
parcalar dogranabilir ve kullanilabilir.
Spiral dogranmis yiyecegi buharla,
haslama yoluyla veya wok tavada
hafifce pisirin.



Tavsiye edilen kullanma tablosu

. ~ Hazirlanma
Yiyecek 00029004 {0005 | N | = Yorumlar

Elmalar b 4 v 4 4 v | e Ufak elmalar kullanin (besleme
tipune sigacak capta).

e DUz olmasi igin ucu kesin.

* Kogan, iticinin ucunda kalacagi igin
kogani veya ¢ekirdekleri ¢cikarmaya
gerek yoktur.

e Spiral dogranmis elma hizla bu
nedenle hemen kullanin veya limon
suyu ekleyin.

e Salatalarda ve tatl tariflerinde
kullanin.

Pancar v v 4 4 v | * Yapraklari gikarin.

e Taze pancari soymaya gerek
yoktur, spiral dogramadan dnce
yalnizca yikayin.

e Pismis pancar oldukga yumusaktir
ve diizglin olarak spiral
dogranmayacaktir.

e Salatalarda ¢ig olarak tuketin.

Brokoli Saplari X v v b 4 X | e Saplari kesin.

® Brokoliyi pigirirken saplari
muhafaza edin ve bunlari spiral
dograyin.

Salatalik v v v X X | e Besleme tiplne sigmasi igin kesin.
Havuglar 4 v v v v | * Buyuk ve duz havuglar segin ve
uclarini diz sekilde kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Kereviz b 4 4 4 b 4 X | e Soyun ve besleme tiipune sigacak
Olctde kesin.

¢ Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifge pisirin.

Kabak v 4 4 v v/ | * Blyuk ve diz kabaklari segin, Ust
ve alt uglari kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafif¢e pisirin.
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Yiyecek

0002

Q04

\QQQ 9

Hazirlanma
Yorumlar

Yabani havug

e Biyuk ve diz havuglari segin, Ust
ve alt uglari kesin.

* Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Salgam/Trup

e Soyun ve besleme tlptine sigacak
olglide kesin.

¢ Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Bal kabagi

¢ Bos orta kisim ve ¢ekirdekler
olmadan, bombeli olmayan ucu
kullanin.

Soyun ve besleme tlpiine sigacak
olclde kesin.

Buharla, hagslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Alabas

Soyun ve besleme tlptine sigacak
olglide uglarindan kesin.

Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafif¢e pisirin.

Daikon Turpu
veya Uzun Beyaz
Turp

Soyun ve besleme tlpiine sigacak
olclide uglarindan kesin.

Piring icin iyi bir alternatif.

Yer Elmasi

Yikayin ve besleme tuplne
sigacak o6l¢lde uglarindan kesin.

Renk degisimini dnlemek igin
islemden sonra direkt olarak az
miktar limon suyu bulunan suyun
icine yerlestirin.

Armut

Sert ve ufak armutlar segin.
Besleme tuplne sigmasi igin kesin.

Spiral dogranmis armut hizla
kahverengi olacaktir, bu nedenle
hemen kullanin veya limon suyu
ekleyin.

Salatalarda ve tatli tariflerinde
kullanin.

Tatl Patates/
Patates

Patatesi yikayin.
Besleme tupune sigmasi i¢in kesin.

Renk degisimini dnlemek igin
islemden sonra direkt olarak suyun
icine yerlestirin.
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bakim ve temizlik

¢ Temizlemeden 6nce daima kapatin ve
fisi cekin.

¢ Konik bigaklari ve itici bicagi dikkatli
tutun — ¢cok keskindirler. Bigaklari
temizlemek igin bir firga kullanin.

¢ Baz yiyecekler plastigin rengini
bozabilir. Bu tamamen normaldir ve
plastige zarar vermez veya yemeginizin
lezzetine etki etmez. Bitkisel yagda
batiriimis bir bezle silmek renk
degisimini dnleyebilir.
govde

¢ Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

e Suya sokmayin.

¢ Cikarabilir pargalari elle yikayin ve
ardindan kurulayin.

e Alternatif olarak bulasik makinesinde
yikanabilir.

servis ve musteri
hizmetleri

¢ Eklentinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
once bu kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimine bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

e Lutfen unutmayin, trdn Grindn satildigi
Ulkedeki mevcut tim garanti ve tiketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun
bir garanti kapsamindadir.

e Kenwood Urinunlz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
goénderin veya goturin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
glncel bilgilerine ulagmak igin
www.kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret edin.
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» Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn
edilmis ve gelistirilmigtir.
e Cin’de Uretilmigtir.

hi¢

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF
EDILMESINE iLISKiIN AVRUPA
DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESi HAKKINDA
ONEMLI BILGI (WEEE)

Kullanim émrinin sonunda urin evsel
atiklarla birlikte atilmamahdir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya goétirtlmelidir.

Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkiin

olan malzemelerin geri donisuminu
saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla
Uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu
resmi kullaniimistir.



sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Cozim

Spiral dograyici
calismiyor.

Glg yok.

Kapak dogru sekilde
kilittenmemis.

Cihazin takil oldugunu kontrol
edin.

Kapagin dogru sekilde
yerlestirilip yerlestiriimedigini
kontrol edin.

Kapak takilamiyor.

Koni tutucu veya koni dogru
sekilde yerlestiriimemis.

Koni tutucu veya koninin
dogru sekilde yerlestirilip
yerlestiriimedigini kontrol edin.

Kot sonug.

Yiyecek ¢ok yumusak veya
sulu.

Yiyecek ¢ok dar veya ufak.

Yiyecek iticinin ucuna
saglam sekilde takilmamis.

Cekirdeksiz veya i¢i bos
olmayan sert meyve ve
sebzeler kullanin.

Mimkun oldugunda diz
yiyecekler secin ve ¢capin en
az 5 cm oldugundan emin
olun.

En iyi sonuglar i¢in

Yiyecegdi daima &6nce iticinin
ucuna saglam sekilde takin.
Sonra besleme tlipiine ekleyin.
itici ile yiyecegi yénlendirirken
calistirin.

Spiraller yerine, yarim
ay seklinde parcalar
olusuyor.

islenen yiyecegin capi gok
ufak.

Yiyecek, besleme tlpu
icinde donuyor.

Capin, itici ucundan daha
biyuk oldugundan emin olun.

Yiyecegin sabit olarak
tutuldugundan ve
dénmediginden emin olun.

Yiyecek ¢ok cabuk
karariyor.

Elma, armut ve patates gibi
yiyecekler, islem sonrasinda
hizli bir bicimde kararir.

islemden hemen sonra
kullanin veya suyun icinde
bekletin.

Kararmay! 6nlemek igin
meyvelere limon suyu ekleyin.
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tarifler (1000 2| Spagetti ve Tagliatelle bigag, Linguine bigaginin

dnerildigi tariflerde de kullanilabilir.)

Kabak Salatas [

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Sire: 5 dakika

Serit Thai Salatasi

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atigtirmalik
olarak 4
Sire: 10 dakika

Malzemeler: Malzemeler:

Kabak 2 Mooli (Daikon) turbu ¥ (30cm)

Sari biber (sap ve 1 (soyulmus)

cekirdekleri ¢ikarin) Salatalik 2

Kirmizi sogan (soyulmus) % (Orta boy — Mango (soyulmus ve %

150g9) cekirdekleri ¢ikartiimis)

Kereviz 1 sap Yesil sogan 4
Yontem: Sonlandirmak igin:
1 Diiz Bigagi kullanarak kabagi spiral dograyin. Susam tohumu 4 cay kasigi
2 Bibveri ve sogani ve kerevizi 3mm kalinliginda Kurutulmus karides 4 yemek kasigi

dograyin. (istege bagl)

3 Tim malzemeleri bir kabin iginde karistirin. — -
4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin. Taze kignig (kiyilmis) 4 yemek kasig
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Yontem:

1 Salatalik ve mooli pancarini, Linguine
Bigagini kullanarak spiral dograyin.

2 Mangoyu ufak kiipler halinde kesin ve yesil
soganlari dograyin.

3 TUm malzemeleri biyik bir kabin iginde
karistirin.

4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin ve Uzerine
susam, kurutulmus karides ve taze kisnis
serpin.



tarifler

Karidesli Pancar ve Kereviz

Linguine

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Sire: 20 dakika

Malzemeler:

Cig pancar 2

Kereviz 2 (4009)

Rezene Y2 yarim rezene

Terbiye igin:

Limon Y2 yarim limon
suyu

Sizma zeytinyagi 5 yemek kasigi

Rezene tohumu 2 cay kasigi

Baharatlandirma Tatlandirmak igin

Sonlandirmak igin:

Kaplan karides 20

Ispanak 200g

Yontem:

1 Pancar ve kereviz soyun, Ust ve alt kisimlarini
kesin.

2 Pancar ve kerevizi, Linguine Bigagini
kullanarak spiral dograyin.

3 Spiral dogranmis pancar ve kerevizi biylk bir
kase icine koyun.

4 Sapini ¢ikarin, rezeneyi dograyin ve kaseye
ekleyin.

5 Limon suyu ekleyin.

6 Orta sicaklikta sebzeleri, rezene tohumlarini ve

baharatlari zeytinyaginda kizartin.

7 5 dakika kadar pisirin, karidesleri ekleyin ve
pembelesinceye kadar pisirin.

8 Ispanak ekleyin ve iyice karistirin. Servis edin.

Spiral Yunan Salatas! [

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atigtirmalik
olarak 4
Sire: 10 dakika

Malzemeler:

Salatalik 2

Yesil dolmalik biber 1

(cekirdekleri alinmis)

Kirmizi sogan (soyulmus) Yo

Kiraz domates, 8

Cekirdekleri ¢ikariimis 50g

siyah zeytin

Feta peyniri 50g

Sos igin:

Kanola yagi 4 Yemek kasigi

Beyaz sarap sirkesi 3 Yemek kasigi

Glveyotu 1 Yemek kasigi

Kapari 1 Yemek kasigi

Baharatlar Tatlandirmak igin
Ydéntem:

1 Salatalgi, Diiz Bigagi kullanarak spiral sekilde
dograyin ve bir kaseye koyun.

2 Biberi ve sogani 3mm kalinliginda dograyin.

3 Domatesi ikiye bélin ve feta peynirini 1Tcm’lik
kipler halinde kesin.

4 Malzemeleri bir kaba yerlestirin.

Sos igin

1 Yag ve sirkeyi bir catal yardimi ile hafifce
cirpin.

2 Bitkileri ince sekilde dograyin ve yaga kapari,
baharatlar ile birlikte ekleyin.

3 Sosu, kaseye ekleyin ve servis etmeden 6nce
oda sicakliginda 30 dakika boyunca bekletin.
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tarifler

Mooli Noodle ve Sitaki Eristesi

Porsiyon: 4
Sire: 20 dakika

Malzemeler:

Mooli (Daikon) turbu 2 (5009)

(soyulmus)

Zeytinyagdi 4 yemek kasIgi

Tofu 2509

Hoisin sosu 1 yemek kasidi

Cin Lahanasi 1-2bas

Sitaki mantari 1509

Sarimsak (soyulmus) 2 dig

Zencefil (soyulmus) 2cm’lik pargalar

Miso 1 yemek kasigi

Soya sosu 2 yemek kasigi

Sebze suyu 1 litre

Sonlandirmak igin

Yesil sogan 4

Kati yumurta 2
Yontem:

1 Mooli turpunu Linguine Bigagini kullanarak
spiral dograyin ve biyuk bir kaseye koyun.

2 Tofuyu 2cm’lik kuipler halinde kesin ve orta
sicaklikta zeytinyaginda kizartin.

3 Tofunun rengi kahverengi oldugunda hoisin
sosunu ekleyin ve tamamen kaplanincaya
kadar pisirin. Ayirin.

4 Cin lahanasini kabaca dograyin, sarimsak ve
zencefili ince sekilde dograyin.

5 Mantarlari ince ince dograyin.

6 Sarimsak ve zencefili, birkag dakika orta
sicakliktaki zeytinyaginda kizartin.

7 Sebze suyunu ekleyin ve kaynamasini
bekleyin.

8 Mantarlari, soya ve misoyu ekleyin ve 10
dakika kadar pisirin.

9 Spiral dogranmis mooli turpunu ekleyin ve 3-5
dakika daha pisirin.
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Havug ve Kayisi Tava Keki

Porsiyon: 8
Toplam Sire: 45 dakika

Malzemeler:

Havug 2 blyik adet

Tereyagdi 1759

Bal 200ml

Kuru Kayisi 125¢g

Ceviz 309

Yulaf Ezmesi 350g
Yontem:

1

o N o ;g

Firini 6nceden 180°C sicakhiga isitin ve kare
bir firin tepsisini yaglayin (25x25cm).
Linguine Bigagini kullanarak havuglari spiral
dograyin.

Tereyagini, bir mikrodalga ve tavada bal ile
birlikte eritin.

Kayisilari ve cevizleri dograyin, yulaf ve
havuglara ekleyin.

Tamamen karigincaya kadar karistirin.
Karisimi tepsiye alin ve tamamina yayin.
Firinda 15-20 dakika pisirin.

Kenarlari hafifce sarilasmaya basladiginda
tepsiyi firindan ¢ikarin. Tava kekini sicakken
8 dikdortgene kesin ve ardindan tamamen
sogumasi igin birakin.




Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpeclnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarite vSechny obaly a Stitky v€etné ochranné folie z
Cepeli.

Davejte pozor, protoze cepele na kuzelu a na konci
péchovace jsou velmi ostré. Zachazejte s nimi opatrné.
Pred sundanim vika vypnéte a pocCkejte, az se Cepele uplné
zastavi.

Vypnéte a odpojte z elektrické zasuvky:

O pred pfipojenim nebo odpojenim ¢Casti,

o pokud spotfebi¢ nepouzivate,

O pred cCisténim.

K protlaCovani potravin plnici trubici nepouzivejte prsty.
Vzdy pouzivejte dodavany péchovac.

Nepouzivejte poSkozeny nastavec. Nechte jej zkontrolovat
nebo opravit: viz ,servis a udrzba®“.

Nenechavejte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nespravné pouzivani nastavce mize zpusobit zranéni.
Nepouzivejte neschvalené nastavce.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti.
Spole€nost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v
pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Nepouzivejte spotrebic blizko hrany pracovni plochy a

v poloze, kdy pfes hranu precniva, a netlacte silou na
pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt pristroj nestabilni a
mohl by se prevratit a zpUsobit Uraz.
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e S hlavici mixéru, ke které je pfipojen nastavec, nehybejte
ani ji nezvedejte, protoze byste ohrozili stabilitu

kuchynského robotu.

® DalSi bezpeCnostni upozornéni najdete v navodu k

pouzivani kuchynského robotu.

e Tento spotfebi¢ splfiuje nafizeni ES ¢.
1935/2004 o materialech a vyrobcich
uréenych pro styk s potravinami.

Tento nastavec je vybaven systémem
pfipojeni Twist ¢ a je uréen k
pfimému nasazeni na nejnové&jsi
generaci modeltd Kenwood Chef
(ozna€ovanych jako fady TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL a KCL).

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

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

Twist ¢=),

Pokud je vas kuchyrisky robot vybaven
systémem pfipojeni Bar , budete
pfed pouzivanim potfebovat také
adaptér. Referen¢ni kod adaptéru

je KATOO1ME. Dalsi informace

véetné informaci o objednani

adaptéru najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.
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pred prvnim pouzitim
Omyjte v§echny ¢asti: viz ,péce a
cisténi*.

popis

@ péchovaé s pomocnou Cepeli
@ viko s plnici trubici

® krajeci kuzel

Spagety (2 x 2 mm)
Linguine (2 x 4 mm)
Tagliatelle (2 x 9 mm)
E Plocha Cepel (pappardelle) —

Sifka prouzku zavisi na Sifce

potraviny

"' Krajeni vinovek

@ drzak kuzele

® télo

e Pokud chcete ziskat dalSi krajeci
kuzele, prectéte si informace v ¢asti
,S€ervis a udrzba“.



sestaveni spiralizéru

1 Vlozte drzak kuzele @ do téla ®.

2 VlozZte pozadovany krajeci kuzel
®. Pokud drzak kuzele nebo kuzel
nejsou spravneé vlozeny, nelze nasadit
viko. Ujistéte se, Ze je kuzel v drzaku
spravné usazeny.

3 Nasadte viko @ tak, aby byl symbol
WV na viku zarovnany se symbolem
| na téle. Otocte ve sméru
hodinovych rucic¢ek, dokud nebude
symbol W zarovnany se symbolem

al O

pouzivani spiralizéru

¢ Pred nasazenim nastavce sundejte
ochranny kryt proti Splichani.

1 Sundejte kryt vystupu s pomalou
rychlosti @.

2 Natocte nastavec podle obrazku @,
nasadte na vystup s pomalou rychlosti
a otoCenim zajistéte.

3 Pod kréjeci kuzel postavte nadobu.

4 Nakrajejte potraviny, aby se vesly do
plnici trubice, a pfipevnéte je na Cepel
na konci péchovace.

5 Péchovac s potravinou zasurite do
plnici trubice tak, aby drazka na
péchovaci dosedla na zebro v plnici
trubici.

6 Zapnéte na maximalni rychlost @ a
pomoci péchovace tlacte potravinu
do plnici trubice. Nepouzivejte
nadmérnou silu.
rady a tipy

e Zeleninou nakrajenou na spiraly
muzete nahradit nudle a jiné téstoviny.

* PouZivejte tvrdé ovoce a zeleninu bez
pecek, semen a dutych stfeda.

* Nepouzivejte mékké, Stavnaté nebo
pfezralé potraviny, protoZe by se pfi
zpracovani rozpadly.
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¢ Ve slupce ovoce a zeleniny je
obsazeno mnoho dulezitych vitamin( a
zivin, proto ji odstranujte jen v pfipadé,
Ze je nejedla.

¢ Vybirejte co nejrovnéjsi zeleninu.

¢ Ukrojte konec potraviny, aby vznikl
rovny povrch, ktery se da pfipevnit
na konec péchovace. Nerovné konce
znesnadriuji upevnéni na konec
péchovace a vedou ke Spatnym
vysledkdm.

e Pramér potraviny by mél byt vétsi nez
5 cm, aby se dala dobfe pfipevnit na
konec péchovace.

e Na konci zpracovani zGstane zbytek ve
tvaru kuzele. Tyto kousky |ze nakrjet
a pouzit.

¢ Potraviny nakrajené na spiraly lehce
povafite v pare, sparte, povarte ve vodé
nebo osmahnéte.



Tabulka doporuceného pouzivani

Potravina

0002

0004

\QQQS

N | =

Priprava
Poznamky

Jablka

X

4

v

4 4

e Pouzivejte mala jablka (o praméru,
ktery se vejde do plnici trubice).

¢ Konec ukrojte, aby vznikla rovna
plocha.

¢ Neni tfeba vykrajovat jadfinec ani
odstrafovat pecky, protoZe jadfinec
zUstane na konci péchovace.

¢ Jablko nakrajené na spiraly rychle
zhnédne, proto ihned spotfebujte
nebo pfidejte citronovou Stavu.

® Pouzivejte do salatl a dezertu.

Cervena fepa

¢ Odstranite listy.

» Cerstvou &ervenou Fepu neni
tfeba loupat, staci slupku pred
zpracovanim omyt.

¢ Varena fepa je pfili§ mékka a
nepuljde dobre nakrajet na spiraly.
e Jezte syrovou v salatech.

Brokolicové
kostaly

e Kostaly ufiznéte.

e Kdyz vafite brokolici, kostaly si
nechte a nakrajejte je na spiraly.

Okurka

¢ Nakrajejte na kousky, které se
vejdou do plnici trubice.

Mrkev

¢ Pouzivejte velké rovné mrkve a
konce ufiznéte, aby vznikla rovna
plocha.

e | ehce povarte v pare, sparte,
povarte ve vodé nebo osmahnéte.

Celer

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte,
povafte ve vodé nebo osmahnéte.

Cukety

* PouzZivejte velké rovné cukety a
ukrojte oba konce.

e | ehce povarte v pare, sparte,
povarte ve vodé nebo osmahnéte.
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Potravina

0002

Q04

0009

Pfiprava
Poznamky

Pastinak

v

e Pouzivejte velké rovné pastinaky a
ukrojte oba konce.

¢ | ehce povarte v pare, sparte,
povafite ve vodé nebo osmahnéte.

Tufin

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte,
povarte ve vodé nebo osmahnéte.

Muskatova dyné

¢ Pouzijte konec dyné bez dutého
vnitfku a semen.

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ Lehce povafte v pare, spafte,
povarte ve vodé nebo osmahnéte.

Kedlubna

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte,
povarte ve vodé nebo osmahnéte.

Bila redkev
(daikon)

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ Dobra alternativa k ryzi.

Topinambury

e Omyjte a nakrajejte na kousky,
které se vejdou do plnici trubice.

¢ lhned po zpracovani dejte do vody
s trochou citronové Stavy, aby
nezmenily barvu.

Hrusky

* PouZivejte tvrdé malé hrusky.
¢ Nakrajejte na kousky, které se
vejdou do plnici trubice.

e Hruska nakrajena na spiraly rychle
zhnédne, proto ihned spotfebujte
nebo pfidejte citronovou Stavu.

¢ Pouzivejte do salatli a dezert(i.

Brambory / sladké
brambory

e Omyjte slupky.
¢ Nakrajejte na kousky, které se
vejdou do plnici trubice.

¢ lhned po zpracovani dejte do vody,
abyste zabranili zméné barvy.
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pece a Cisteni

* Pred Cisténim vzdy vypnéte a odpojte
ze zasuvky.

e S ¢epelemi na kuzelu a péchovadi
zachazejte opatrné — jsou velmi ostré.
K Cisténi Cepeli pouzivejte kartac.

¢ Nékteré potraviny mohou obarvit
plastové ¢asti. To je zcela normalni a
plastu to neSkodi ani to nema vliv na
chut potravin. Obarveni Ize snadnéji
odstranit pomoci hadfiku namoceného
v rostlinném oleji.
telo

¢ Otfete vihkym hadfikem a pak osuste.

¢ Nenamacejte ve vodé.

¢ Odnimatelné ¢asti ruéné omyjte a pak
osuste.

¢ Lze je umyt také v mycce.

servis a udrzba

e Pokud pfi pouzivani nastavce
narazite na jakékoli problémy, pied
vyzadanim pomoci si prectéte cast
Lprivodce odstrafiovanim problém(*
v ndvodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

e Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek se
vztahuje zaruka, ktera je v souladu
se vSemi zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsech existujicich zaruénich
prav a prav spotfebitelt v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

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

e Zkonstruovano a vyvinuto spolecnosti
Kenwood ve Velké Britanii.
* V/yrobeno v Ciné.

2

DULEZITE INFORMACE PRO
SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V
SOULADU S EVROPSKOU SMERNICI
O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti se
tento vyrobek nesmi likvidovat spole¢né
s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném méstskou
spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace
elektrospotrebicl se predchazi vzniku
negativnich dopadu na zZivotni prostredi
a na zdravi, ke kterym by mohlo dojit

v disledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umoznuje se recyklace
jednotlivych materialt pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.



pruvodce odstrafiovanim problému

Problém

Pric¢ina

Reseni

Spiralizér nefunguje.

Chybi napajeni.

Viko neni spravné zajisténé.

Zkontrolujte zapojeni
spotrebice.

Zkontrolujte, zda je viko
spravné zajisténé.

Nelze nasadit viko.

Drzak kuzZele nebo kuzel
nejsou spravné nasazené.

Zkontrolujte, zda jsou drzak
kuzele a kuzel spravné
nasazené.

Spatné vysledky.

Potraviny pfili§ mékké nebo
Stavnaté.

Potraviny pfili§ tenké nebo
malé.

Potravina neni pevné
uchycena na konci
péchovace.

Pouzivejte tvrdé ovoce a
zeleninu bez pecek, semen a
dutych stfedd.

Zvolte co nejrovnéjsi potraviny
s primeérem aspor 5 cm.

K dosazeni nejlepsich
vysledk

Vzdy nejprve potravinu pevné
uchytte na konec péchovace.
Pak zasurite do plnici trubice.
Zapnéte a tlacte potravinu
péchovacem.

Misto spiral vznikaji
kousky ve tvaru
pulmésice.

Primér zpracovanych
potravin je pfili§ maly.

Potravina se v plnici trubici
otadi.

Zajistéte, aby byl primér vétsi
nez konec péchovace.

Drzte potravinu pevné, aby se
nemohla otacet.

Potraviny rychle
hnédnou.

Nékteré potraviny jako
jablka, hrusky a brambory
po zpracovani rychle
zhnédnou.

Spotfebuijte ihned po
zpracovani nebo ulozte do
vody.

Pridejte k ovoci citronovou
Stavu, ktera hnédnuti zabrani.
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recepty (Cepel na $pagety a tagliatelle Ize pouzit také v
receptech, kde se doporucuje &epel na linguine .)

Cuketovy salat [l

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako prFiloha
Doba: 5 minut

Thajsky spiralovy salat

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 10 minut

Ingredience: Ingredience:
Cukety 2 Bila fedkev (daikon) % (30 cm)
Zluta paprika (odstrarite 1 (oloupana)
stopku a seminka) Okurka 2
Cervena cibule ¥ (stfedni — 150 @) Mango (oloupené a bez Y2
(oloupana) pecky)
Rapikaty celer 1 fapik Jarni cibulka 4
Postup: K posypani:
1 Nakrajejte cuketu na spiraly pomoci ploché Sezamova seminka 4 1zicky
Cepele. Susené krevety 4 |zice
2 Nakrajejte papriku, cibuli a celer na 3 mm (voliteln&)
tenké kousky. " — -
3 VsSechny ingredience smichejte v mise. Cerstvy k(')rlandr 4 Izice
4 Zalijte dresinkem podle vlastniho vybéru. (nasekany)
Postup:
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1 Nakréjejte okurky a fedkev na spiraly pomoci
cepele na linguine.

2 Nakrajejte mango na kosticky a nadrobno
nakrajejte jarni cibulky.

3 VSechny ingredience smichejte ve velké mise.

4 Zalijte dresinkem podle vlastniho vybéru a
posypte sezamovym seminkem, suSenymi
krevetami a ¢erstvym koriandrem.



recepty

Linguine z Cervené fepy a
celeru s krevetami

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako pfiloha

Recky spiralovy salat [l

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 10 minut

Doba: 20 minut

Ingredience:
Ingredience: Okurka 2
Syrova Gervena fepa 9 Zelena paprika (zbavena 1

seminek)
Celer % (400 g) -

Cervena cibule 73
Fenykl Y% hlizy (oloupana)
Na marinadu: Cherry rajéata 8
Citron Stava z ¥ Cerné olivy bez pecek 509
Extra panensky olivovy 5 Izic Syr feta 509
olej

Na dresink:
Fenyklova semena Y, 1zicky "

Repkovy olej 4 Izice
Koreni Podle chuti

Vinny ocet 3 Izice
K dohotoveni:

Oregano 1 Izice
Tygfi krevety 20
~ Kapary 1 Izice
Spenat 200 g

Post Koreni Podle chuti
OoSstup:
P Postup:

1 Oloupejte Eervenou fepu a celer a ofiznéte
horni a spodni ¢ast.

2 Nakrajejte ¢ervenou Fepu a celer na spiraly
pomoci ¢epele na linguine.

1 Nakrajejte okurky na spirdly pomoci ploché
Cepele a dejte do misy.
2 Papriku a cibuli nakrajejte na 3 mm tenké

Spiraly z Eervené fepy a celeru dejte do velké
misy.

Z fenyklu odstrarite stfed, jemné nasekejte a
pfidejte do misy.

Pridejte citronovou Stavu.

Osmahnéte zeleninu, fenyklova semena a
kofeni v olivovém oleji na stfedni teplotu.
Smazte 5 minut a pak pfidejte krevety a
smazte, dokud nezridzovi.

Pridejte Spenat a dukladné promicheijte.
Podavejte.

4

platky.

Raj¢ata nakrajejte na pulky a syr feta
nakrajejte na 1 cm velké kosticky.
Dejte ingredience do misy.

Na dresink

1
2

3

Olej a ocet lehce prosleheijte vidlickou.
Najemno nasekejte bylinky a pfidejte je spolu s
kaparami a kofenim do oleje.

Pridejte dresink do misy a nechte marinovat pfi
pokojové teploté 30 minut pfed podavanim.



recepty

Ramen s nudlemi z redkve a

houbami Sitake

Pocet porci: 4
Doba: 20 minut

Ingredience:

Bila fedkev (daikon) % (500 g)
(oloupana)

Olivovy olej 4 |zice
Tofu 250 g
Omécka hoisin 1 IZice
Cinskeé zeli 1-2 hlavky
Houby Sitake 150 g
Cesnek (oloupany) 2 strouzky
Zazvor (oloupany) 2cm kousek
Pasta miso 1 Izice
Sojova omacka 2 Izice
Zeleninovy vyvar 1 litr

K dohotoveni

Jarni cibulka 4
Vejce natvrdo 2

Postup:

1 Nakrajejte fedkev na spiraly pomoci ¢epele na
linguine a dejte do velké misy.

2 Nakrajejte tofu na 2cm kostky a osmazte na
olivovém oleji na stfedni teplotu.

3 Kdyz tofu zhnédne, pfidejte omacku hoisin a
nechte tofu omackou zcela obalit. Odstavte.

4 Nahrubo nasekejte Cinské zeli a najemno
nasekejte ¢esnek a zazvor.

5 Houby nakrajejte na tenké platky.

6 Na par minut osmahnéte Cesnek a zazvor v
olivovém oleji na stfedni teplotu.

7 Prilejte vyvar a pfivedte k mirnému varu.

8 Pridejte houby, séjovou omacku a pastu miso a
varte 10 minut.

9 Pridejte fedkev nakrajenou na spiraly a varte
dal$ich 3—5 minut.

Mrkvovo-merunkové ovesné
tyCinky

Pocet porci: 8
Celkova doba: 45 minut

Ingredience:

Mrkev 2 velké
Maslo 175¢g
Med 200 ml
Susené merunky 125¢g
Vlasské ofechy 309
Ovesné vlocky 350 g

Postup:

1 Predehrejte troubu na 180 °C. Hranatou
formu (25 x 25 cm) vylozte pecicim papirem a
vymastéte.

2 Nakrajejte mrkve na spiraly pomoci ¢epele na
linguine.

3 Rozpustte maslo s medem v mikrovinné troubé
nebo rendliku.

4 Nasekejte merunky a ofechy a s vlockami je
pfidejte k mrkvi.

5 Vse promichejte, aby se spojilo v jednu hmotu.

6 Smés prendejte do formy a rovhomérné
rozetrete.

7 Pecte v troubé 15-20 minut.

8 Kdyz zacnou okraje zlatnout, vyjméte formu
z trouby. Za tepla nakrajejte na 8 obdélniku a
pak nechte zcela vychladnout.



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathaték legyenek.

els6 a biztonsag

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

Tavolitson el minden csomagoldéanyagot és cimkét a gépral,
€s a vagokeésekrdl is vegye le a védofoliat.

Vigyazzon, mert a kup kései és a tomérud végén levd
kés nagyon éles, 6vatosan kezelje 6ket.

A kikapcsolas utan mindig varja meg, amig a kések teljesen
leallnak, és csak utana vegye le a fedelet.

Kapcsolja ki a készuléket és a halézati csatlakozot huzza ki
a konnektorbol:

O arészegységek fel- és leszerelése elbtt;

© hasznalaton kivdl;

O tisztitas el6tt.

A zOldséget vagy gyumolcsot soha ne az ujjaval nyomja le
az adagolocsében. Mindig hasznalja a tartozék tomérudat.
Soha ne hasznalja a tartozékot, ha sérult. Ellenériztesse,
és szukség esetén javittassa meg. Lasd: ,szerviz és
vev@szolgalat”.

Soha ne hasznalja a készuléket feligyelet nélkal!

A tartozék helytelen hasznalata balesetet okozhat.

Csak eredeti vagy a gyarto altal ajanlott tartozékokat
hasznaljon.

A késziléket csak a rendeltetésének megfelel§ haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

Ne m(ikddtesse a készuléket a munkafelllet szélén és

ne gyakoroljon nyomast a felszerelt tartozékokra, mert a
készulék instabilla valhat és felborulhat vagy leeshet a
foldre, és sérulést okozhat.
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® Ne mozgassa vagy emelje meg a kever6gémet beszerelt
tartozékkal, mert a konyhagép instabilla valhat.

® A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagép altalanos hasznalati utasitasat.

e A késziilék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlen érintkezésbe
kerulé anyagokrdl és targyakrol
sz0616 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

A tartozék Twist csatlakozasu

, és kozvetlenil hasznalhato6 a
legujabb generacios Kenwood Chef
konyhagépekkel (TYPE KVC, KVL,
KCC, KWL és KCL modellek).

A tartozék hasznalhaté a kis
sebességl meghajtéval rendelkezd
KMix konyhagépekkel is (TYPE KMX).

Ellenérizze, hogy a tartozék
kompatibilis-e a konyhagéppel, vagyis
mindkett6 Twist csatlakozasu-e ).

Ha a konyhagépe Bar csatlakozasu
tartozékok fogadasara alkalmas,
akkor a megvasarolt tartozék
hasznalatahoz adapter sziikséges. Az
adapter hivatkozasi kodja: KATO0O1ME.
Bdévebb tajékoztatas és az adapter
megrendelésének maodja itt olvashaté:
www.kenwoodworld.com/twist.

az els6 hasznalat el6tt
Mossa el az alkatrészeket. Lasd: a
Jkarbantartas és tisztitas” részt.
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a készulék részei

@ tomérud rogzitbkéssel
@ fedél adagoldcsével
®@ vagokup

Spagetti (2 X 2 mm)

Q04 | Linguine (2 X 4 mm)
0005 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

E Lapos kés (pappardelle)

— a szalag szélessége a
nyersanyag szélességétol fliigg

"' Hullamos vago

@ kuptarto

® géptest

e Tovabbi vagokupok megrendelésének
modijat a ,szerviz és veviszolgalat’
rész ismerteti.

a spiralvago
osszeszerelése

1 Helyezze be a @ kuptartot az ®
géptestbe.

2 lllessze be a kivant @ vagdkupot. A
fedelet nem lehet feltenni, ha a kuptarté
vagy a kip nem megfelel6en van
behelyezve. Ugyeljen arra, hogy a kip
megfeleléen (ljon a tartéban.



3 Tegye fel a @ fedelet tgy, hogy
a fedélen lathatdé W szimbdélum
illeszkedjen a géptesten lathatd |g
szimbélumhoz. Forgassa el jobbra a
fedelet, amig a W szimbolum egy
vonalba nem keril a g szimbélummal

a spiralvago
hasznalata

¢ A tartozék felszerelése elétt vegye le a
froccsenésgatlot.

1 Emelje le a kis sebességl meghajtod
nyilasanak fedelét @.

2 A tartozékot az abran lathat6 allasban
tolja be a kis sebességl meghajto
nyilasaba, és elforditva rogzitse @©.

3 Helyezzen egy edényt a vagékup ala.

4 Vagja a zoldséget vagy gyumolcsot
akkora darabokra, hogy azok
beférjenek az adagolécsébe, és tolja a
témérad végén talalhato késre.

5 Helyezze a témérudat az adagolécsébe
ugy, hogy az adagolécsében levd
borda becsusszon a tdomérud hornyaba.

6 Kapcsolja be a késziléket a Max
allasba @, és a tomoérudat megfeleléen
tartva tolja le a nyersanyagot az
adagolocsében. Ne nyomja tulzott
erével.

tanacsok és tippek

e Tészta és metélt helyett hasznaljon
spiralra vagott zoldséget.

e Magok és belsd tUregek nélkili tdmor
allagu gyumolcsoket és zoldségeket
hasznaljon.

¢ Ne hasznaljon puha, Iédus vagy tulérett
zbldséget vagy gyumolcsét, mert a
spiralra vagaskor szétesnek.

e A gyimolcsok és zdldségek héjaban
sok fontos vitamin és tapanyag
talalhato, ezért csak akkor tavolitsa el a
héjat, ha az nem ehetd.
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¢ Lehetdleg egyenes alaku zdldségeket
valasszon.

¢ V4gja le a z6ldség vagy gyumdlcs
végeét, hogy sima felliletet képezzen,
és konnyen felszurhassa a tomérud
végére. Az egyenetlen végek
megnehezitik a régzitést, és az
eredmény nem lesz kielégit6.

» Ugyeljen arra, hogy a nyersanyag
atmérdje 5 cm-nél nagyobb legyen, és
biztosan lehessen rogziteni a téméruad
végeén.

e A spiralra vagas utan egy kup alaku
darab marad a tomérad végén.

Ezek a darabok felszeletelhet6k és
felhasznalhatok.

e A spiralra vagott zoldséget vagy
gyUumodlcsot enyhén gbézdlje,
blansirozza, f6zze vagy kevergetve,
révid ideig slsse olajban.



Felhasznalasi utmutato

Elékészités
00020004 |\000 =
Nyersanyag 2 4 o Ny | Megjegyzések
Alma b 4 v 4 v v | * Kis almakat valasszon (atméréje

beleférjen az adagolécsébe).
¢ A végét vagja laposra.
¢ Nem kell a csutkat kivagni
vagy kimagozni, mert a csutka
megmarad a tomdrud végén.

A spiralra vagott alma hamar
megbarnul, ezért azonnal fel kell
hasznalni, vagy citromlevet kell
adni hozza.

Salatakban és desszerteknél
hasznalhato.

Cékla 4 4 4 4 4

Tavolitsa el a leveleket.

A friss céklat nem kell
meghamozni, csak mossa meg a
héjat a spiralra vagas elétt.

A fétt cékla tal lagy és nem igazan
alkalmas a spirdlra vagasra.
Nyersen fogyaszthaté salatakban.

Brokkoli szarak X v v X X

Vagja le a szarakat.

Ha brokkolit f6z, ne dobja ki a
szarat, vagja spiralra.

Uborka v v v X X

Vagja akkora darabokra, hogy
beférjen az adagolécsébe.

Sargarépa v v 4 v v

Nagy, egyenes sargarépat
vélasszon, és a végeit vagja
egyenesre.

Enyhén gézolje, blansirozza, fé6zze
vagy kevergetve, rovid ideig slisse
olajban.

Gumos zeller X v v X } 4

Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze
vagy kevergetve, rovid ideig slsse
olajban.
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Nyersanyag

0002

\0Q04

K000

El6készités
Megjegyzések

Cukkini

v

¢ Nagy, egyenes cukkinit valasszon,
és vagja le a két végeét.

e Enyhén gézdlje, blansirozza, fé6zze
vagy kevergetve, rovid ideig susse
olajban.

Paszternak

Nagy, egyenes paszternakot
valasszon, és vagja le a két végét.

Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze
vagy kevergetve, rovid ideig stisse
olajban.

Karérépa

Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze
vagy kevergetve, rovid ideig susse
olajban.

Sutétok

Az Ureges bels6 rész és magok
nélkili, vékonyabb részét
hasznalja.

Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Enyhén gézdlje, blansirozza, f6zze
vagy kevergetve, rovid ideig stsse
olajban.

Karalabé

Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Enyhén gézdlje, blansirozza, fézze
vagy kevergetve, révid ideig susse
olajban.

Daikon vagy
jégcsapretek

¢ Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

¢ JOl helyettesitheti a rizst.
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El6készités

I~
Nyersanyag 0002|0004 \000s | M | = Megjegyzések
Csicsoka X v b 4 X | e Mossa meg és vagja akkora

darabokra, hogy beférjen az
adagolocsébe.

e Az apritas utan azonnal tegye
egy kis citromlevet is tartalmazo
vizbe, hogy megel6zze az
elszinez6dését.

Korte b 4 4 4

e Kemény kicsi kortéket valasszon.
¢ \/agja akkora darabokra, hogy
beférjen az adagolécsdbe.

¢ A spiralra vagott kérte hamar
megbarnul, ezért azonnal fel
kell hasznélni, vagy adjon hozza
citromlevet.

e Salatakban és desszerteknél
hasznalhato.

Edesburgonya/ X | v | v
burgonya

v | ¢ Mossa meg a héjat.

¢ VVagja akkora darabokra, hogy
beférjen az adagolécsdbe.

e Az apritas utan azonnal tegye

elszinez6dését.

karbantartas és

tisztitas

e Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
késziléket, és huzza ki a hal6zati

csatlakozojat.
e A gép kezelésénél igyeljen a kup és a

tomorad késeire, mert rendkivil élesek.

A késeket egy kefével tisztitsa meg.
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e Egyes zOldségek vagy gyimolcsok

elszinezhetik a mianyagot. Ez teljesen

normalis jelenség, nem karositja a
mianyagot és nem befolyasolja az

étel izét sem. Az elszinez6dés ndvényi

olajba martott ronggyal dorzsolve
eltavolithato.

vizbe, hogy megel6zze a szeletek




géptest

e Tordlje meg egy nedves ronggyal, majd
szaritsa meg.

¢ Tilos vizbe meriteni.

¢ A levehetd alkatrészeket kézzel
mosogassa el, majd szaritsa meg.

e Ezek mosogatégépben is elmoshatok.

szerviz és
vevoszolgalat

¢ Ha barmilyen problémat tapasztal a
tartozék hasznalata soran, olvassa el
a hasznalati utasitas ,hibaelharitasi
utmutato” fejezetét vagy latogasson el
a www.kenwoodworld.com webhelyre,
miel6tt segitséget kérne.

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

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

e Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az

Egyesilt Kiralysagban.
KészUilt Kinaban.

hid

FONTOS TUDNIVALOK AZ

EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO
IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készuléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgydijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé teszi
a nem megfelel6 hulladékkezelésbél
adodo esetleges, a kérnyezetet és

az egészséget veszélyeztetd negativ
hatasok megel6zését és a készulék
alkotdéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia- és
forrasmegtakaritas érhet6 el. A terméken
athuzott kerekes kuka szimbélum
emlékeztet az elektromos haztartasi
készilékek szelektiv hulladékkezelésének
szllkségességére.



hibaelharitasi utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A spiralvagé nem
miikodik.

Nincs aramellatas.

A fedél nem zaroédik
megfeleléen.

Ellen6rizze, hogy a hal6zati
csatlakoz6 be van-e dugva a
konnektorba.

Ellenérizze, hogy a fedél
megfeleléen a helyén van-e.

A fedelet nem lehet
felhelyezni.

A kuptartd vagy a kip nem
megfeleléen lett felszerelve.

Ellenérizze, hogy a kuptart6 és a
kup megfeleléen a helyén van-e.

Az eredmény nem
kielégitd.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
puha vagy lédus.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
keskeny vagy tul kicsi.

A nyersanyag nincs
biztonsagosan rogzitve a
téomdérud végén.

Magok és belsd Uregek nélkuli
tomor allagu gyumolcsoket és
zo6ldségeket hasznaljon.

A lehet6 legegyenesebb
nyersanyagot valassza, és
ugyeljen arra, hogy az atméréje
legalabb 5 cm legyen.

A legjobb eredmény elérése
érdekében

A nyersanyagot el6sz6r mindig
biztonsagosan rbégzitse a tdémérud
végeén.

Ezutan helyezze az adagoldcsdbe.
Akkor kapcsolja be a gépet,
amikor a nyersanyagot méar tolja a
toméruddal.

Félhold alaku
darabok készlilnek a
spiral alak helyett.

A feldolgozott nyersanyag
atmérdje tul kicsi.

A z06ldség vagy gyumolcs
forog az adagoldcsében.

Ugyeljen arra, hogy az atméréje
nagyobb legyen, mint a témd&rad
vége.

Biztosan tartsa a z6ldséget vagy
gyumolcsot, hogy ne foroghasson.

A z6ldség vagy
gyumdlcs gyorsan
barnul.

Egyes zdldségek vagy
gyumolcsok, mint példaul
az alma, korte és burgonya
a feldolgozas utan gyorsan
megbarnul.

Hasznalja fel rogton a feldolgozas
utan, vagy tarolja vizben.

A gyUimolcshéz adjon citromlevet,
hogy megelézze a barnulast.
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receptek (a spagetti és tagliatelle kések azoknal a

recepteknél is hasznalhatok, ahol a linguine kés szerepel ajanlottként.)

Thai spiralsalata

Cukkinisalata [

Adag: 2 féételként/ 4 koretként
1d6: 5 perc

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

1d6: 10 perc

Hozzavalok:

Hozzavalok:

Cukkini 2

Sarga paprika (tavolitsa 1

el aszarat és a

magvakat)

Lilahagyma (hamozott) Y (kbzepes —
150 g)

Zeller 1 szar

Elkészités médja:

1 Alapos késsel vagja spiralra a cukkinit.

2 Szeletelje fel a paprikat, hagymat és zellert
3 mm vastagsagu szeletekre.

3 Keverje 0ssze a hozzavaldkat egy talban.

4 [zlés szerinti dntettel talalhato.
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véagott)

Jégcesapretek (hamozott) %2 (30 cm)
Uborka 2
Mangé (hamozott és 73
magozott)

Ujhagyma 4
Diszités:

Szezammag 4 teaskanal
Szaritott garnélarak 4 evékanal
(valaszthato)

Friss koriander (apréra 4 evékanal

Elkészités maddja:

1 Alinguine késsel vagja spiralra az uborkat és

a jégcsapretket.

2 Vagja a mangot apro kockakra, és szeletelje

fel az ujhagymat.

3 Keverje 6ssze a hozzavaldkat egy nagy talban.
4 Ontsodn ra izlés szerinti dntetet és hintse
rd a szezdmmagot, szaritott rakot és friss

koriandert.




receptek

Cékla és zeller linguine rakkal

Adag: 2 féételként/ 4 koretként
Idé6: 20 perc

Gorog spiralsalata [

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

Idé6: 10 perc

Hozzavalok:

Hozzavalok:

Nyers cékla 2
Gumos zeller % (400 g)
Edeskémény % gumoé

A pachoz:

Citrom Y2 citrom leve

Extra sz(iz olivaolaj 5 evékanal

Edeskdmény mag Y teaskanal

Flszerek izlés szerint
Diszités:

Tigris garnélarak 20
Spenot 200 g

Elkészités médja:

1

2

Hamozza meg a céklat és a zellert és vagja le
a tetejét és aljat.

A linguine késsel vagja spiralra a céklat és a
zellert.

A spirdlra vagott céklat és zellert tegye egy
nagy talba.

Tavolitsa el a magot, és vagja apréra az
édeskoményt, és tegye a talba.

Adja hozza a citromlevet.

Sisse a zoldségeket, édeskéményt és a
fliszereket olivaolajon kézepes langon.

Fézze 5 percig, majd adja hozza a
garnélarakot és fézze, amig rézsaszin nem
lesz.

Adja hozza a spenotot és alaposan keverje
Ossze. Télalhato.

Uborka 2
Z06ld kaliforniai paprika 1
(magozott)

Lilahagyma (hamozott) 73
Koktélparadicsom 8
Fekete kimagozott 509
olajbogy6

Feta sajt 509
Az ontethez:

Repceolaj 4 evékanal
Fehér borecet 3 ev6kanal
Oregano 1 evékanal
Kapribogyo 1 ev6kanal
Flszerek izlés szerint

Elkészités mddja:

1

A lapos késsel vagja spiralra az uborkat és
tegye egy talba.

Szeletelje fel a paprikat és a hagymat 3 mm
vastagsagu szeletekre.

Vagja félbe a paradicsomokat és vagja a feta
sajtot 1 cm-es kockakra.

4 Ontse a hozzavalokat egy talba.

Az ontethez

1

Az olajat és az ecetet enyhén habarja 0ssze
egy villaval.

2 Vagja aprora a fliszernévényeket, és adja

a fliszerndvényeket, a kapribogyot és a
fliszereket az olajhoz.

3 Ontse az ontetet a talba, és

szobahémérsékleten hagyja 30 percig
pacolodni a talalas elétt.




receptek

Jégcsapretek metélt és

shiitake ramen

Adag: 4
Idé6: 20 perc

Hozzavalok:

Jégcsapretek (hamozott) % (500 g)
Olivaolaj 4 evékanal
Tofu 250 g
Hoisin martas 1 evékanal
Kinai kel 1-2 fej
Shiitake gomba 150 g
Fokhagyma (hamozott) 2 gerezd
Gyombér (hamozott) 2 cm-es darab
Miso paszta 1 ev6kanal
Szobjaszoész 2 ev6kanal
Zoldséglé 1 liter
Diszités

Ujhagyma 4
Keményre f6tt tojas 2

Elkészités médja:

1 Alinguine késsel vagja spiralra a
jégcsapretket és tegye egy nagy talba.

2 Vagja a tofut 2 cm-es kockakra, és kézepes
langon suisse meg olivaolajon.

3 Ha a tofu megbarnult, 6ntse hozza a hoisin
martast, és fézze, amig teljesen beissza.

Tegye félre.

4 Nem tul apréra szeletelje fel a kinai kelt és
vagja finomra a fokhagymat és a gyombért.

o o,

Vagja vékony szeletekre a gombat.
Néhany percig slsse a fokhagymat és a

gyombért olivaolajban, kdzepes langon.
7 Adja hozza a zdldséglét és forrasig fézze.

©

Adja hozza a gombat, a szdjaszdszt és a miso
pasztat, és fé6zze 10 percig.

9 Adja hozza a spiralra vagott jégcsapretket és
fézze tovabbi 3-5 percig.
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Sargarépas és sargabarackos
zablepény

Adag: 8
Teljes id6: 45 perc

Hozzavalok:

Sargarépa 2 nagy darab
Vaj 175¢g
Méz 200 ml
Aszalt sargabarack 125¢g
Dio 309
Zabpehely 350 g

Elkészités mddja:

1

Melegitse el6 a sitét 180 °C-ra. Béleljen ki

és zsirozzon be egy négyzet alaku tepsit
(25X25 cm).

A linguine késsel vagja spiralra a sargarépat.
Olvassza fel a vajat a mézzel mikrohullamu
sutében vagy egy serpeny&ben.

Végja aproéra a sargabarackot és a diét,

és adja hozza a zabbal 6sszekevert
sargarépahoz.

Alaposan keverje 6ssze az egészet.
Kanalazza a keveréket a tepsibe és
egyenletesen teritse szét.

Silsse a sitében 15-20 percig.

Amikor a szélein enyhén arany szind, vegye ki
a tepsit a stitébdl. Vagja a lepényt 8 téglalap
alaku szeletre, amig forrd, majd hagyja, hogy
teljesen kihljon.




Polski

Prosimy rozitozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

Przeczyta€ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
UsungC wszelkie materiaty pakunkowe oraz etykiety, w tym
folie ochronng z ostrzy.
Zachowa¢ ostroznos¢, poniewaz ostrza stozka i
koncéwka ostrza popychacza sa bardzo ostre.
Przed zdejmowaniem pokrywy wytgczy¢ urzgdzenie i
zaczekac, az ostrza catkowicie sie zatrzymaja.
Wytaczy€ urzadzenie i wyjgé wtyczke z gniazda sieciowego:
O przed przystepowaniem do montazu i demontazu czesci;
© gdy urzadzenie nie znajduje sie w uzyciu;
O przed przystepowaniem do czyszczenia.
Zywnosci nie wolno popychaé do podajnika palcami.
Uzywac¢ wylgcznie popychacza zatgczonego w zestawie.
Nie uzywac¢ uszkodzonej nasadki. W razie awarii oddac jg
do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”).
Wiaczonego urzgdzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru.
Stosowanie nasadki w sposob niezgodny z przeznaczeniem
moze grozi¢ wypadkiem.
Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego
Z przeznaczeniem uzytku domowego. Firma Kenwood
nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadki i uszkodzenia
powstate podczas niewtasciwej eksploatacji urzgdzenia lub
w wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.
Nie uzytkowacé urzgdzenia stojgcego przy krawedzi blatu lub
wystajgcego poza blat ani nie obstugiwa¢ zamontowanej na
urzadzeniu przystawki przy uzyciu zbyt duzej sity, poniewaz
moze to spowodowac utrate stabilnosci przez urzadzenie
| jego przewrdcenie sie, co moze skutkowac obrazeniami
uzytkownika.
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® Nie ruszac ani nie unosi¢ gtowicy miksera, gdy na robocie
zamocowana jest jedna z przystawek, poniewaz moze on

utracic¢ stabilnosé.

e Dodatkowe informacje na temat bezpieczenstwa znajdujg
sie w instrukcji obstugi robota kuchennego, do ktérego

przeznaczona jest nasadka.
* Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspdlnoty Europejskiej
nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cia.

Niniejsza nasadka jest wyposazona

w gniazdo typu obrotowego ¢ i
przeznaczona do bezposredniego
montazu na najnowszej generac;ji
modelach robotéw z serii Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL, KCC, KWL
oraz KCL).

Z nasadki mozna takze korzysta¢

na robotach KMix wyposazonych w
gniazdo obrotoéw niskich (TYPE KMX).

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

Jezeli robot wyposazony jest w
gniazdo typu belkowego , przed
uzytkowaniem nasadki konieczne
bedzie zamocowanie naktadki
przejsciowej. Kod referencyjny
naktadki: KATO01ME. Wiecej informacji
na temat naktadki oraz sposobu jej
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zamawiania znajduje sie na stronie:
www.kenwoodworld.com/twist.

przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci — zob. ustep pt.
.konserwacja i czyszczenie”.

oznaczenia

@ popychacz z ostrzem wspierajagcym
@ pokrywa z podajnikiem
®@ stozek krojacy

Spaghetti (2 x 2 mm)

Linguine (2 x 4 mm)

IEI Tagliatelle (2 x 9 mm)
IEI Ostrze ptaskie (pappardelle) —

szeroko$¢ wstazki zalezy od
szeroko$ci danego sktadnika

' Karbownica

@ obsada stozka

® korpus

¢ Informacje na temat sposobdéw
zamawiania dodatkowych stozkéw
krojgcych znajdujg sie w czesci pt.
,Serwis i punkty obstugi klienta”.



montaz krajalnicy do
spiralek

1 Wsung¢ obsade stozka @ do korpusu
®.

2 Zamocowac¢ wybrany stozek krojgcy
®. Jezeli obsada stozka albo stozek
nie zostang prawidtowo zamocowane,
zatozenie pokrywy nie bedzie mozliwe.
Stozek powinien by¢ utozony réwno z
obsada.

3 Zatozy¢ pokrywe @ i wyréwnaé symbol
WV na pokrywie z symbolem g
na korpusie. Przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara
do momentu, az symbol W zréwna sig
z symbolem g @.

uzytkowanie krajalnicy
do spiralek

¢ Przed zamontowaniem nasadki zdjg¢
zespot przeciwrozpryskowy.

1 Zdja¢ ostone gniazda obrotéw niskich
a.

2 Uktadajac nasadke w pozycji pokazanej
na rysunku @, przytozyc¢ jg do
gniazda obrotéw wolnych i przekrecic,
aby zablokowac jg we witasciwym
potozeniu.

3 Pod stozkiem krojgcym postawic¢ miske.
4 Skfadniki przycig¢ tak, by miescity sie w
podajniku i przymocowa¢ do ostrza w

koncowce popychacza.

5 Popychacz umiesci¢ w podajniku —

w taki sposéb, aby znajdujacy sie
na popychaczu rowek zréwnat sie z
zebrem na $ciance podajnika.

6 Wiaczy¢ urzadzenie na predkos¢ @ i
utrzymujgc popychacz w tym potozeniu,
naprowadzac sktadniki w dét podajnika.
Nie uzywaé nadmiernej sity.

porady i wskazéwki

Pokrojonymi w spirale warzywami
mozna zastapi¢ makaron i kluski
(nudle).

Uzywa¢ nalezy twardych owocéw i
warzyw bez pestek, nasion i pustych
Srodkow.

Nie uzywa¢ miekkich, soczystych ani
zbyt dojrzatych sktadnikow, poniewaz
podczas krojenia bedg rozpadac¢ sie na
kawatki.

Najwazniejsze witaminy i sktadniki
odzywcze znajdujg sie w skorce
warzyw i owocow — warzywa i owoce
nalezy obieraC wytacznie, jezeli skorka
jest niejadalna.

Wybiera¢ nalezy warzywa o mozliwie
najprostszym ksztatcie.

Czubek warzywa lub owocu

nalezy scig¢, aby utworzy¢ ptaskg
powierzchnie, ktéra umozliwi
przymocowanie sktadnika do koAcéwki
popychacza. Nierowne koncéwki
utrudnig zamocowanie popychacza,
co bedzie miato niekorzystny wptyw na
wyniki.

Srednica krojonego kawatka powinna
mie¢ ponad 5 cm, co umozliwi
bezpieczne przymocowanie sktadnika
do koncowki popychacza.

Po krojonych sktadnikach zostajg
stozkowate koncowki. Mozna je pokroi¢
na plastry i uzy¢.

Pokrojone spirale nalezy podgotowac
na parze, zblanszowadé, ugotowacé lub
podsmazy¢ w woku.



Tabela zalecen

Rodzaj
skladnikow

Q02

0004

0005

Sposéb przygotowania
Uwagi

Jabtka

X

v

e Uzywac niewielkich jabtek (o
takiej Srednicy, by miescity sie do
podajnika).

e Skroi¢ czubek, aby utworzy¢ ptaska
powierzchnie.

® Z jabtek nie trzeba usuwac gniazd
nasiennych, poniewaz zostang one w
koncoéwce popychacza.

¢ Pokrojone jabtka szybko brazowieja,
nalezy ich wiec uzywa¢ natychmiast
lub skropi¢ sokiem z cytryny.

e Uzywac do satatek i deserow.

Buraki

e Usungg liscie.
* Swiezych burakéw nie trzeba obierag,
przed skrojeniem wystarczy je umyé.

¢ Buraki gotowane sa zbyt miekkie i nie
da sie ich dobrze pokroi¢ w spiralki.
e Spozywaé na surowo w satatkach.

todygi brokutu

e } odygi przyciagé.

¢ Gotujgc brokuty, odcinane todygi
mozna zachowac i pokroi¢ w spirale.

Ogorek

e Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajacego.

Marchew

¢ Wybiera¢ duze, proste marchewki i
ptasko Scig¢ oba konce.

* Podgotowaé na parze, zblanszowac,
ugotowacé lub podsmazy¢ w woku.

Seler
korzeniowy

e Obra¢ i pokroi¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

e Podgotowa¢ na parze, zblanszowac,
ugotowacé lub podsmazy¢ w woku.

Cukinia

¢ Wybiera¢ duze, proste cukinie i
odcig¢ oba konce.

* Podgotowa¢ na parze, zblanszowac,
ugotowacé lub podsmazy¢ w woku.

Pasternak

e Wybra¢ duze, proste korzenie
pasternaku i odcigé oba konce.

¢ Podgotowa¢ na parze, zblanszowac,
ugotowacé lub podsmazy¢ w woku.
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Rodzaj
skladnikow

0002

Q04

0005

Sposéb przygotowania
Uwagi

Brukiew/rzepa

b 4

v

e Obra¢ i pokroi¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

¢ Podgotowa¢ na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Dynia pizmowa

¢ Nie uzywac pustej w srodku, pekatej
czesci z nasionami, tylko drugiego
korica dyni.

e Obrac i pokroi¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

* Podgotowaé na parze, zblanszowac,
ugotowacé lub podsmazy¢ w woku.

Kalarepa

e Obra¢ i przycig¢ tak, by kawalki
miescity sie do podajnika.

¢ Podgotowa¢ na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Rzodkiew
japonska
(daikon)

e Obrac i przycig¢ tak, by kawalki
miescity sie do podajnika.

® Dobry zamiennik ryzu.

Topinambury

e Umyc¢ i przycigc¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

¢ Bezposrednio po skrojeniu wtozy¢
do wody z dodatkiem niewielkiej
ilosci soku z cytryny, aby zapobiec
wybarwianiu.

Gruszki

¢ Wybiera¢ niewielkie, twarde owoce.
® Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajacego.

® Pokrojone gruszki szybko brazowieja,
nalezy ich wiec uzywac¢ natychmiast
lub skropi¢ sokiem z cytryny.

e Uzywac do satatek i deserow.

Bataty/ziemniaki

e Umy¢ skorke.
e Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajacego.

e Zaraz po skrojeniu wtozy¢ do wody,
aby zapobiec wybarwianiu sie
spiralek.
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konserwacja i
czyszczenie

¢ Przed przystepowaniem do
czyszczenia wytgczy¢ urzgdzenie i
wyjac wtyczke z gniazda sieciowego.

¢ Dotykajac ostrzy stozka i popychacza,
nalezy zachowac¢ szczegolng
ostroznos¢ — sg bardzo ostre. Do
czyszczenia ostrzy uzywaé szczoteczki.

¢ Niektére sktadniki mogg spowodowac

przebarwienie plastikowych elementow

urzgdzenia. Jest to catkowicie

normalne zjawisko, ktére nie ma

szkodliwego wptywu na tworzywo

ani na smak potraw. Pocieranie plam

szmatkg umoczong w oleju roslinnym

moze pomac je usungg.

korpus

Wytrze¢ wilgotng szmatkg, a nastepnie

wysuszyc.

Nie zanurza¢ w wodzie.

¢ Wyjmowane elementy umy¢ recznie, a

nastepnie wysuszyc.

Mozna je takze my¢ w zmywarce do

naczyn.

serwis i punkty obstugi
klienta

e W razie wszelkich probleméw z
obstuga nasadki przed zwr6ceniem
sie 0 pomoc nalezy zapozna¢ sie
ze wskazowkami w czesci pt.:
,Fozwigzywanie problemow” w instrukcji
obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowg www.kenwoodworld.com.

¢ Prosimy pamieta¢, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja, ktéra
spetnia wszystkie wymogi prawne
dotyczgce wszelkich istniejgcych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych
w kraju, w ktérym produkt zostat
zakupiony.

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

e Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
¢ Wyprodukowano w Chinach.

A

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ

W SPRAWIE ZUZYTEGO

SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego
przez wtadze miejskie punktu
zajmujacego sie segregacjg odpadéw lub
zaktadu oferujgcego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ szkodliwego wptywu na
srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie,
wynikajacego z nieodpowiedniego
usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktoérych sprzet ten zostat wykonany, a

w konsekwencji znaczng oszczednos$é
energii i zasobow naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego

150 pojemnika na $mieci.



rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Krajalnica nie dziata.

Brak zasilania.

Pokrywa nie jest prawidtowo
zamknieta.

Sprawdzi¢, czy wtyczka
urzgdzenia jest podtaczona do
pradu.

Sprawdzi¢, czy pokrywa jest
poprawnie zamocowana.

Nie mozna zatozy¢
pokrywy.

Obsada stozka albo stozek
nie zostat prawidtowo
zatozony.

Sprawdzi¢, czy obsada stozka
i stozek zostaty prawidtowo
zamocowane.

Niezadowalajace
wyniki podczas
krojenia.

Uzyte sktadniki sg zbyt
migkkie lub zbyt soczyste.

Uzyte sktadniki sg zbyt
waskie lub zbyt mate.

Sktadniki nie sg dobrze
przymocowane do koncéwki
popychacza.

Uzywac¢ nalezy twardych owocéw
i warzyw bez pestek, nasion i
pustych srodkow.

Wybiera¢ nalezy sktadniki o
mozliwie najprostszym ksztalcie i
nie kroi¢ ich na kawatki o
Srednicy mniejszej niz 5 cm.

Najlepsze wyniki

Najpierw nalezy zawsze dobrze
przymocowac sktadniki do
koncowki popychacza.
Nastepnie umiesci¢ je w
podajniku.

Delikatnie popychajac sktadniki
w dot za pomocg popychacza,
wigczy¢ urzadzenie.

Zamiast spirali
powstajg
potksigezyce.

Srednica krojonych
kawatkow jest zbyt mata.

Sktadniki przekrecajq sie w
podajniku.

Srednica sktadnikéw powinna
by¢ wieksza niz koncowka
popychacza.

Dbaé¢, by skfadniki byty stabilnie
zamocowane i nie przekrecaty
sie.

Sktadniki szybko
brazowieja.

Niektére owoce i warzywa,
np. jabtka, gruszki i
ziemniaki, brgzowiejg krotko
po skrojeniu.

Sktadniki nalezy wykorzystaé
bezposrednio po przygotowaniu
lub przechowywaé w wodzie.

Mozna je tez skropi¢ sokiem z
cytryny.
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przepisy (ostrzy do spaghetti i tagliatelle mozna uzywac

takze w przepisach, do ktorych zalecane jest ostrze do linguine).

Satatka z cukinii [

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 5 minut

Skfadniki:
Cukinie 2
Zotta papryka (usunaé 1

fodyge i pestki)

Czerwona cebula
(obrana)

% ($rednia —
150 g)

Seler naciowy 1 todyga

Sposéb przygotowania:

1

2

Cukinie skroi¢ na spiralki za pomoca ostrza
ptaskiego.

Papryke, cebule i seler pokroi¢ na plastry
grubosci 3 mm.

Wszystkie skfadniki wymiesza¢ razem w misce
lub podobnym naczyniu

Doda¢ wybrany dressing.

Satatka , Tajskie inspiracje”

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 10 minut

Sktadniki:

Rzodkiew japoniska % (30 cm)
(daikon) (obrana)

Ogoérek 2
Mango (obrane, pestke %
usungg)

Dymka 4
Wykonczenie:

Ziarna sezamu 4 tyzeczki
Suszone krewetki 4 lyzki stotowe
(opcjonalnie)

Swieza kolendra 4 tyzki stotowe
(posiekana)

Sposoéb przygotowania:

1 Ogorek i rzodkiew skroi¢ w spirale przy uzyciu
ostrza do linguine.

2 Mango pokroi¢ w drobng kostke; dymke
posiekac.

3 Wszystkie sktadniki wymieszac razem w duzej
misce lub podobnym naczyniu

4 Doda¢ wybrany dressing i posypa¢ sezamem,
suszonymi krewetkami i $wiezg kolendra.



przepisy
Linguine z burakéw i selera z

krewetkami

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 20 minut

Sktadniki:

Burak (surowy) 2

Seler korzeniowy % (400 g)
Fenkut ¥ bulwy
Marynata:

Cytryna Sok z potowy
Oliwa z oliwek z 5 tyzek stotowych

pierwszego ttoczenia
(extra virgin)

Koper wtoski Y2 tyzeczki

Przyprawy Do smaku

Wykonczenie:

Krewetki tygrysie 20

Szpinak 200 g

Sposéb przygotowania:

1 Buraki i seler obraé¢ i odkroi¢ cze$¢ wierzchnia i
spodnig.

2 Skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza do
linguine.

3 Skrojone spirale umiesci¢ w duzej misce.

4 Fenkut drobno posieka¢ (usungwszy z niego
najpierw rdzen) i doda¢ do miski.

5 Dodac sok z cytryny.

6 Warzywa, koper wioski i przyprawy podsmazy¢
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Gotowac przez 5 minut, a nastepnie doda¢
krewetki i gotowa¢ do momentu, az krewetki
stang sie rézowe.

8 Dodac szpinak i dobrze wymieszac. Podac.
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Spiralna satatka grecka [l

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 10 minut

Sktadniki:

Ogorek 2
Zielona papryka (gniazda 1
nasienne usungg¢)

Czerwona cebula Y2
(obrana)

Pomidorki koktajlowe 8
Czarne oliwki (bez 509
pestek)

Feta 509
Dressing:

Olej rzepakowy 4 tyzki stotowe
Ocet z biatego wina 3 tyzki stolowe
Oregano 1 tyzka stotowa
Kapary 1 tyzka stotowa
Przyprawy Do smaku

Sposoéb przygotowania:

1 Ogorki skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza
ptaskiego i wiozy¢ do miski.

2 Papryke i cebule pokroi¢ na plastry o grubosci
3 mm.

3 Pomidorki przekroi¢ na pot, a fete pokroi¢ w
1-centymetrowg kostke.

4 Sktadniki wiozy¢ do miski.

Dressing:

1 Olej i ocet roztrzepa¢ lekko razem za pomoca
widelca.

2 Ziota drobno posieka¢ i razem z kaparami i
przyprawami dodac do oleju.

3 Doda¢ dressing do satatki w misce i przed
podaniem zostawi¢ w temperaturze pokojowej
na 30 minut, aby sktadniki si¢ zamarynowaty.



przepisy
Zupa ramen z nudlami z
rzodkwi japonskiej i grzybami

shiitake

Przepis na: 4 osoby
Czas przygotowywania: 20 minut

Marchewkowo-morelowe

batoniki flapjack

Przepis na: 8
Catkowity czas przygotowania: 45 minut

Wykonczenie:

Dymka 4

Jaja na twardo 2

Sposob przygotowania:

1 Rzodkiew skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza
do linguine i wtozy¢ do duzej miski.

2 Tofu pokroi¢ w 2-centymetrowg kostke i
podsmazy¢ na oliwie na srednim ogniu.

3 Gdy tofu zbrgzowieje, doda¢ sos hoisin i
gotowac, az kostki tofu zostang catkowicie
pokryte sosem. Odstawi¢ na poznie;j.

4 Kapuste chinska grubo posiekaé, a czosnek i
imbir posieka¢ drobno.

5 Grzyby drobno pokroi¢.

6 Czosnek i imbir podsmazy¢ przez kilka minut
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Dodac¢ wywar i zagotowac.

8 Dodac grzyby, sos sojowy i paste miso i
gotowac przez 10 minut.

9 Dodac¢ spirale z rzodkwi i pozostate sktadniki i
gotowac przez 3-5 minut.

Sktadniki:
Skiadniki: Marchew 2 duze
Rzodkiew japoriska 5 (500 g) Masio 1759
(daikon) (obrana) Miod 200 ml
Oliwa z oliwek 4 tyzki stotowe Suszone morele 125¢g
Tofu 250 g Orzechy wioskie 309
Sos hoisin 1 tyzka stotowa Ptatki owsiane 350 g
Kapusta chifnska (pak 1-2 gtowki Sposc')b przygotowania:
choi) 1 Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Kwadratowg,
Grzyby shiitake 150 g blache (25 cm x 25 cm) wytozy¢ papierem do
Czosnek (obrany) 2 zabki pieczenia i wysmarowac tluszczem.
2 Marchew skroi¢ na spiralki za pomoca ostrza

Imbir (obrany) 2-centymetrowy do linguine.

kawatek 3 Masto z miodem stopié na patelni lub w
Pasta miso 1 lyzka stotowa mikrofalowce.
Sos Soiow 2 vzki stolowe 4 Morele i orzechy wioskie posieka¢ i razem z

Jowy y ptatkami owsianymi doda¢ do marchewki.

Wywar z jarzyn 1 litr 5 Wszystkie sktadniki wymiesza¢, az sie dobrze

ze sobg potacza.

6 Tak przygotowang mase wytozy¢ tyzkg na
blache i rowno rozsmarowac.

7 Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec
przez 15-20 minut.

8 Gdy masa nabierze na brzegach lekko
ztocistego koloru, wyjaé blache z piekarnika.
Zanim masa ostygnie, pokroi¢ jg na 8
prostokatnych kawatkéw, a nastepnie odstawié¢
do petnego ostygniecia.



Pycckuun

CM. unniocTpauuu Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6esonacHoCcTH

BHUMaTenbHO NpoYTUTE N COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
Yoanute BCHO yNakoBKY U APIIbIKK, BKNOYAA 3aLUUTHYHO
MAEHKY Ha pexyLmnx ne3susx.

ByabTe 0CTOPOXHBbI NPU o6palleHun ¢ fe3BUAMU
POXKOB U TOSIKaTenNsA: OHU O4YeHb OCTpbIe.

[Mepen CHATMEM KPbILKKX BbIKNIOYNTE NPUBOp 1 OXANTECH
MOSIHOM OCTaHOBKM NE3BUMN.

Bbikntounte npnbop 1 BbiHbTE pasbeM NMUTAHUS N3 PO3ETKN:
O nepepn yCTaHOBKOW UMW yaaneHnem ero YyacTtewu,

O ecnu Nnpubop He Ucnonb3yeTcs;

O nepen YUCTKOWN.

Hwukorga He npoTankueaunTe nasnbuamun npoayKTbl B
3arpy3ouHyto Tpybky. Bcerga nonb3syntecb cneumansHo
npunaraemMbiM TOMKaTenem.

Hwukorga He nonb3ynuTecb HEUCNPaBHOW HacaaKoW.
[Mo3aboTbTechb 0 TOM, YTOBLI ee NpoBepunu nnu
oTpeMoHTMpoBanu: cM. pasgen «ObcnyxusaHune n 3abota o
noKynaTtensax».

Hwukorga He ocTaBnsiiTe BKNKOYEHHbIA Npubop 6e3
npucmoTpa.

HenpasunbHoe ncnonb3oBaHWe Hacaku MOXET MPUBECTU K
TpaBMme.

Hukorga He nonb3ynTecb Hacagkamu, He
nNpeayCMOTPEHHbIMU ANS AaHHOro npudopa.

OTOT BObITOBOW 3anekTponpnbop paspeLlaeTcs UCNOoNb30BaTb
TOMNbKO MO ero NpsiMomMy HasHaveHuto. KomnaHua Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu npmbop ucrnonbsyeTtcs

He Mo Ha3Ha4YeHMUIo0 U He B COOTBETCTBUM C JAaHHOM
MHCTPYKLUMEN.

He ponyckawnTte, 4tobbl npubop pabotan, ecnun oH
HaxoauTca y Kpast paboyein NOBEPXHOCTU UMK CBELLMBAETCH

Yyepes Hero, N He NPUMeEHANTE (PU3NYECKUX YCUINIA
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MpW YCTaHOBKE HacagoK, Tak Kak 3TO MOXET NpuBECTU
K HECTabUNbHOCTUN NONOXEeHUs Npubopa, OH MOXET
OMPOKUHYTLCS, YTO MOXET NPUBECTU K TPaBMe.

® He nepeHocuTe 1 He NOLHUMaNTE rofloBKY MUKcepa C
YCTaHOBMEHHOW HacaaKoW, MOCKOSbKY KyXOHHas MalluHa
MOXET NOTEPSATb YCTOMYMBOCTD.

® [lononHuUTenbHblIE NHCTPYKLMK N0 GesonacHOCTH
cogepxaTcsl B OCHOBHOM “PykoBOACTBE MO UCMOSb30BaHUIO
KYXOHHOW MaLUUHbI”.

¢ [pnbop cooTeeTcTByeT Aunpektuse EC Ecnu Bawa KyxoHHas malumHa

1935 / 2004 o maTepuanax v n3genusix,
npeaHasHayYeHHbIX ANs KOHTaKTa ¢
NULLEBBIMU NPOAYKTaMU.

B ocHoBe paboTbl Hacagku NexuT
cuctema Twist Connection , M OHa
npeaHasHavyeHa HenocpeacTBEHHO
mogenenn Kenwood Chef nocnegHero
nokonenus (TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL un KCL).

OTa Hacagka Takke CoBMecTuma

C KYXOHHbIMW MaLwmHamn KMix ¢
HW3KOCKOPOCTHbIM FHe340M Ansi
Hacagku (TYPE KMX).

Hacapgka nogxoauT onsa sailen
KYXOHHOW MaLLUWHbI TOMbKO B TOM
cnyyae, ecnu oba KOMMOHEHTa
cHabXxeHbl pe3bboBoW cucTemonm

KPEenneHns ).

cHabxeHa 6ano4YHol cMcTemoli

, ansa pabotel Bam noTpebyeTcs
apantep. CnpaBoyHbIli kKO aganTepa:
KATO01ME. JononHuTenbHyto
WHcbopmauuo o 3akase agantepa
MOXXHO HaWTK Ha caiTe
www.kenwoodworld.com/twist.

Mepen nepBbIM UCNONb3OBaHUEM
MpomoriTte getanu. Cm. pasgen “Yxon
M ymnctka’.



OCHOBHbI€ KOMIMOHEHTDI

@D TonkaTesb C NE3BMEM Yy OCHOBAHWS
@ Kpebllwka ¢ 3arpy3o4Holi TpyGKoii
@ Poxok ansi pesku.

CnareTtn (2 x 2 Mm)
TvHrBUHKM (2 X 4 MM)
TanbsTennu (2 x 9 mm)

Mnockoe nessue
(Mannapgennwu): WxpuHa
MONOCKM 3aBUCUT OT LUMPUHBI
npoaykra.

I~
BonHucrtas Hape3ka

@ [epxaTtenb ans poxka

® «kopnyc

¢ Hdopmauusi 0 TOM, Kak NonyynTb
OOMOMNHUTENbHbIE POXKU ONS
pesku, COOepXMTCA B pasgene
“ObcnyxmBaHue 1 3aboTta o
nokynatensix”.

Cbopka cnmpanepesku

1 BcTaBbTe AepxaTtenb poxka @ B
kopnyc ®.

2 YcTaHOBUTE HYXHbIN POXOK ANsi pe3ku
®@. Ecnu gepxxaTtenb poxka unu
POXOK HaxoAsiTCsA B HEMPaBUIbHOM
NMOMOXEHUN, KPbILLKY YCTaHOBUTb
HEBO3MOXHO. Ybeautecb B TOM,

YTO POXKOK MMOTHO Mpuneraet K
aepxarento.

3 YcraHoBuTe KpbiwKy @ 1 coBMecTUTe
cvmMBOn W Ha KphbILLKE C CUMBOSIOM
|ri Ha kopnyce. [oBepHUTE MO
4YacoBOW CTpenke Tak, YTobbl CUMBON
WV COBMECTWNCS C CUMBOSOM ﬂl 0.
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Kak nonb3oBaTtbcH
cnupanepeskomn

* lepen ycTaHoBKOW Hacagku ybepute
KPbILLKY ANS 3aluTbl OT 6pbIar.

1 MNogHUMKTE KPbILLKY HU3KOCKOPOCTHOIO
rHesga @.

2 YpepxuBas HacagKy B MONOXEHWM,
nokasaHHOM Ha puc. @, ycTtaHoBuUTe
€€ Ha HN3KOCKOPOCTHOE FHe34o 1
noBsepHUTe 40 doukcaumm.

3 YcTtaHoBWTe Yally nof poXKOM And
pe3ku.

4 HapexbTe NpoayKTbl TaK, YTOObl OHU
nomMeLLanuck B 3arpy3oyHyto Tpyoky,

1 NOMECTUTE MX Ha Ne3Bue Ha KoHLEe
TonKaTens.

5 MomecTnTe ToNKaTenb B 3arpy304Hyto
TpyOKy Takum 06pa3om, YTOObl kaHaBKa
Ha ToskaTerne coBMecTunachb ¢ pebpom
Ha 3arpy3oyHoi Tpyoke.

6 YcTaHoBuTe perynstop Ha Max @ u
OepXute Tonkatenb Takum obpasom,
4YTOObl HaNpaBnsATb UHIPEeaNEHTLI B
3arpy3o4Hyto BOpoHKy. He npunaraiTte
Yype3MepHbIX YCUNUA.

CoBeTbl

Mcnone3ayiite cnuparnbHble rmpnaHabl
13 OBOLLEN BMECTO NacTbl UMW NnanLum.
VMcnonb3yinte TBepable pPyKThbl U
0BOLLUM 6€3 KOCTOYEK, CEMSIH U
nycTol cepALEeBWHbI.

He ncnonb3ynte markue, CovHble

Unu nepespernble NPoAyKTbl, Tak Kak
OHU pasBanaTtcsi npu obpaboTke
cnvpanepesKkon.

B koxype oBoLel n ppykTos
COLEPXKMTCH MHOTO BaXKHbIX BUTAMUHOB
W NUTaTenbHbIX BELECTB, MO3TOMY ee
cnegyeT yaanaTb TOMbKO B Cryyae,
Korga oHa Hecbedo6Ha.

BbibupaiiTe oBoLLUM C Kak MOXHO Bonee
NPAMbIMU OYEPTaHUAMW.



¢ [logpexbTe KOHEYHYHO YacTb
npoaykTa Tak, YTobbl NOBEPXHOCTb
cTana nnockon 1 ee MoOXHO GbIno
NoMecTUTb Ha KoHel Tonkatens. Ecnu
KOHLIbl HEPOBHbIE, TO NOBEPXHOCTb
OyneT TpyaHee NOMeCTUTb Ha KOHeL,
TonkaTtens, u pesynbtat 6yaet
HeyaauHbIM.

e MpoaykT pomkeH ObiTb Gonee 5
CM B AnameTpe, YToObl ero MOXHO
ObINO HAOEXHO MOMECTUTb Ha KOHel|
TOnKaTens.

¢ [Mocne o6paboTku cnupanepeskon
OCTaloTCs Kycoukn B chopme poxkka. Mx
MOXHO Hapes3aTb M UCMonb30BaTh.

® VIHrpegueHTbl, o6paboTaHHble
cnupanepesko, crerka noTywuTe,
GnaHwWupynTe, oTBapUTE UMK
oGxapbTe Npu NOCTOSIHHOM
nomMeLLMBaHUN.
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PekoMeHaaLuy No Ucnonb30BaHUIO NPOAYKTOB
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Cnoco6 o6paboTku
KommeHTapum

Abnoku

X

v

v

v

v

® icnonb3yiTe TBepAble ManeHbkue
A6nokn (guameTp AOMKEH MOMECTUTLCH
B 3arpy304HOW BOPOHKE).

e [TogpexbTe KOHYMK, YTOObI OH cTan

NIOCKNM.

BbliHMMaTL cepaLeBUHY U ceMeykn

He ob6si3aTenbHO, Tak Kak cepaLeBuHa

OCTaHeTCs Ha KOHLie TonKaTens.

AbGnokn, o6paboTaHHble cnvpanepeskon,
ObICTPO TEMHEIOT, MO3TOMY UX CneayeT
ynoTpebuTtb cpasy unu obasuTb
TIMMOHHOTO COKa.

® /lcnonb3ynte Ana canaToB U AeCEpPTOB.

Ceekna

Ypanute nucTbs

UNCTNTL CBEXYIO CBEKITY He
06513aTenbHO, NPOCTO BLIMOWTE KOXYPY
nepen 06paboTKon cnmpanbHbIM HOXOM.

OTBapHast cBekmna CrULIKOM Msirkasi

1 nnoxo nogaaetcs obpaboTke
cnvpanepesKkon.

¢ YnoTtpebnsvite B CbIpOM BMAE B canaTax.

Ctebenbku
Gpokkonn

* MNoapexbTe cTebenbku.

¢ [Tpn NpuroToBneHnn Gpokkonn
oTnoxute crebenbkn 1 obpaboTaiite
cnvpanepesKkon.

Orypey

PaspexbTe Tak, 4To6bl NpoayKT
MOMECTUIICS B 3arpy304Hyto TPYOKy.

MopkoBb

OT16epuTe KpYnHYI MOPKOBb C NMPSIMbIMM
oyepTaHUSIMK 1 NOAPEXbTE KOHUMKM TaK,
YTOGbI OHW CTanu NIOCKUMU.

e Cnerka notywmTe, bnaHwmnpynTe,
cBapute unun obxapbTe NPy NOCTOSIHHOM
nomMeLInBaHuMN.

Cenbpepem

MoyncTnTe U paspexbTe Tak, YToGbI
NPOAYKT NOMECTUNCS B 3arpy304HYIO

TpyOky.

Cnerka notywute, 6naHwwupyniTe,
cBapuTe unu o6xapbTe Npu NOCTOSHHOM
NoMeLLIMBaHNN.
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Cnoco6 o6paboTku
KommeHTapumn

LIyKknH®

v

© BbibepuTe KpynHble LyKKUHW C MPAMbIMA
04YepPTaHUSIMU U OTPEXbTE BEPXHUIA U
HWKHUIA KOHEL,.

e Crierka noTywmTe, 6naHwupynTte,
cBapuTe Unn obxapbTe Npu NOCTOSIHHOM
NnomMeLLMBaHUN.

MacTtepHak

BbiGepuTe KpynHbIN NacTepHak ¢
NPAMbIMU OYEPTaHUAMU U OTPEXbTE
BEPXHWUI N HXXHUIA KOHEL,.

Cnerka notywwure, 6naHwupyniTe,
cBapute unun obxapbTe NPy NOCTOAHHOM
NOMEeLLMBaHUN.

Bptoksa/
Pena

¢ Oynctute 1 paspexbTe Tak, YTobbl
NPOAYKT NOMECTMUIICS B 3arpy304HYI0

TPYOKy.

e Cnerka notymTe, bnaHwmpynTe,
cBapuTe Unu obxxapbTe Npy NOCTOSHHOM
nomeLInBaHum.

ThikBa
MycCKaTHasi

e Vicnonb3yiite HEOKPYINEHHYIO CTOPOHY
6e3 nycToro LeHTpa 1 cemeyexk.

e Oynctute 1 paspexbTe Tak, YToObI
NPOAYKT NOMECTUICS B 3arpy304HyIo

TPYOKYy.

Cnerka notywute, 6naHwupyniTe,
cBapuTe unu obxapbTe Npy NOCTOSHHOM
NOMEeLLMBaHNN.

Konbpabu

OunctuTe 1 paspexbTe Tak, YTobbI
NPOAYyKT NOMECTUNCS B 3arpy304Hyto

TPYOKYy.

e Cnerka notywuTe, bnaHwmpynTe,
cBapute unun obxapbTe Npy NOCTOSAHHOM
NoMeLLNBaHUN.

Peanc
JanKoH unm
MOONMN

OuucTtute 1 paspexbTe Tak, YTOObI
NpoayKT NOMECTUSICS B 3arpy304Hyto

TpyOKy.

Moaxopswas anbTepHaTMBa pucy.

3emMnsHas
rpywa
(TonnHam6yp)

* BoiMolTe 1 noapexbTe Tak, YTobbl
NpPoAYyKT NOMECTUICS B 3arpy304HYH0

TpyOKy.

Cpasy nocne obpaboTkm nomectute
B BOAY C HEGOMbLUMM KONUYECTBOM
JTIMMOHHOTO COKa Afsi COXpaHeHust
OKpacKHu.
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MNpoaykT <0002(.0004| 0009

Cnoco6 o6paboTku
KommeHTapum

Mpywmn X

¢ BuiGepuTe TBEpAble ManeHbkue rpyLuu.
¢ PaspexbTe Tak, YToObl NPOAYKT
MOMECTUIICA B 3arpy304HYH0 TPYOKy.

e CnupanbHble rMpnsHabl U3 rpyLu
ObICTPO TEMHEIOT, MO3TOMY UX CriegyeT
ynotpebutb cpasy mnu gobasuTb
FNIMMOHHOrO COKa.

e Icnonb3yiTe Ans canaTtoB 1 JECEPTOB.

Cnagkui
kapTodens /
KapTodenb
0ObIKHOBEHHbIV

® BbIMONTE KOXYPY.
e PaspexbTe Tak, 4Tobbl MPOAYKT
NMOMECTUNCS B 3arpy304Hyto TPyOKy.

¢ Cpasy nocrne o6paboTkv nomecTute
B BOZY C HeGOMbLUMM KONMYECTBOM
NTMMOHHOTO COKa AJ1s1 COXpaHeHUs!
OKPAaCKMU.

yXxoad 1N YNCTKa

¢ [lepen YiCTKOWM BCEraa BbIKMYaniTe
npuoop 1 BbIHUMANTE pPas3beM U3 CETU.

e BynbTe 0CTOPOXHBLI NpY obpaLleHnmn
C Ne3BUAMM POXKKOB U TOMKAaTENs: OHU
0OYeHb OCcTpble. [ns YNCTKN Ne3Bui
Nonb3yNTeCh LLETKOWN.

¢ Okpacka nrnacTyKoBOW MNOBEPXHOCTU
MOXET MEHSATbLCSA NoA BO3LENCTBMEM
HEeKOTOPbIX NPOAYKTOB. JTO
COBEPLLEHHO HOpManbHOE ABMEHUeE:
COCTOSIHWIO NNAaCTUKOBOW NMOBEPXHOCTU
3TO He BPeauT 1 Ha BKYC NPOAYKTOB He
BnmseT. OKpacKy MOXXHO BOCCTaHOBWTb,
€Cnun NpoTepeTb NOBEPXHOCTb TPSAMNKOWN,
CMOYEHHON B pacTUTENbHOM Macre.
Kopnyc

¢ BbITpuTe BNaxHoW TPSNKON n
BbICYLLUTE.

¢ He norpyxaiite B BOAY.

¢ BubimoliTe CbeMHble AeTanu BpyYHy!to,
3aTeMm BbICyLLMTE.

® /X MOXHO TaKke MbITb B
NoCyAOMOEYHON MaLLUUNHE.

161

O6cnyxunBaHue n
3aboTa o nokynaresnsx

e Ecnun B paboTte npmbopa BO3HWKNN
Kakne-nmbo Henomnagku, nepes
obGpalleHnem B cnyx0y noaaepxku
npoytute pasgen «Tabnuua noucka
N yCTpaHEHUsI HEUCMPaBHOCTEN» B
[aHHOM PYKOBOACTBE WKW 3aiguTe Ha
cant www.kenwoodworld.com.

* [loMHWTE, YTO Ha Npubop
pacnpocTpaHsieTcs rapaHTus,
oTBevaKLlan BCEM 3aKOHHbIM
MONOXEHUSIM OTHOCUTESBHO
CYLLIECTBYIOLLEN FrapaHTUn U npas
noTpebuTens B TO CTpaHe, rae npudop
Obln NprobpeTeH.



¢ [Tpn BO3HUKHOBEHUWN HENCNPABHOCTH
B paboTe npubopa Kenwood
Uy nNpy obHapyXeHNn Kaknx-
nmbo aedekToB, Noxanyncra,
OTnpaBbTe UM NpUHecHUTe NpModop B
aBTOPU3NPOBAHHbIA CEPBUCHLIN LEHTP
KENWOOD. AkTyarbHble KOHTaKTHbIE
AaHHble CEPBUCHBIX LLEHTPOB
KENWOOD Bbl HaligeTe Ha cainTte
www.kenwoodworld.com nnu Ha cante
ONs BalLen CTpaHbl.

e CnpoekTupoBaHo 1 pa3paboTaHo
komnaHuen Kenwood, CoegmnHeHHoe
KoponescTBo.

e CpaenaHo B Kutae.

hid

BAXHAA NH®OPMALUA NO
NMPABUIIbHON YTUNU3ALIUU
U3AENNA COrmMACHO

AWPEKTUBE EC NO YTUNMU3ALIUAN
ANMEKTPUYECKOIO U
SNEKTPOHHOIO O6OPYAOBAHUA
(WEEE)

Mo ucteyeHun cpoka cnyx6ul nsgenve
Henb3sa BblibpackiBaTh kak bbIToBbIE
(ropoackue) oTxoabl.

V3penve cnegyet nepeaats B
crneumanbHbll KOMMYHanbHBIA MYHKT
pasgenbHoro cbopa oTxo4oB, MECTHOE
yypexaeHve unu B npeanpusitue,
okasblBatoLLiee nogobHbIe ycnyru.
OTtgenbHas yTunusaums 6bIToBbIX
npubopoB no3sonsieT NpegoTBPaTUTL
BO3MOXHble HeraTuBHbIE NOCNEACTBUS
NS OKpy>XatoLen cpefbl U 300POBbS,
KOTOpbIMW YpeBaTa HeHaanexaias
yTUnm3auums, 1 no3BonsieT BOCCTaHOBUTb
mMaTtepuansl, BXogslume B COCTaB
n3genun, obecneyrBas 3HauYMTENbHYIO
3KOHOMMIO AHEPTUM N PECYPCOB.

B kauectBe HanomuHaHusi o
HeobXoANMOCTM OTAENbHOW YyTUNM3aumm
6bITOBBLIX MPUOOPOB Ha M3genve HaHeceH
3HaK B BuAe nepeyepkHyToro MyCcopHOro
6aka Ha konecax.



Tabnuua noncka n ycTtpaHeHus HemcrnpaBHOCTEN

Kpblwka He 3admkcupoBaHa
Kak cnegyer.

Mpob6nema MpuumHa PewweHue
Cnupanepeska He HeT anekTponuTaHus. MpoBepbTe, NOAKMIOYEH N
paboTaer. npubop K aneKkTpoceTn.

MpoBepbTe, B NpaBuIibHOM
N NONOXEHUU HaxoamMTCs
KpbILLKA.

KpbILLKY yCTaHOBUTb
HEBO3MOXHO.

Hepxartens poxka nnm
POXOK YCTaHOBIEHbI
HenpaBuUIbHO.

[MposepbTe, NpaBunbLHO
NN YyCTaHOBMEHbI POXOK 1
Aepxatenb poxka.

lMnoxoti pesynbTarT.

CrnuLKoM MaArkue unm
COYHbl€ NPOAYKTbI.

MpoayKTbl CAULIKOM Yy3Kue
WnK ManeHbKue.

MpoayKTbl, KOTOPbIE HE
NPUKPENAATCA HaAexXHo K
HWKHEMY KOHLYy TonkaTens.

Mcnonb3yinte TBepable
pyKTbI 1 0BOLLM Ge3
KOCTOYEK, CEMEYEK UMK MYyCTOMN
CepaLeByHbI.

BeibupanTe npoaykTbl Kak
MOXHO 6onee npsAMbIX
ovepTaHuii u AMameTpoM Kak
MUHUMYM 5 CM.

Ana Hannyy4wmx
pe3ynbTaToB

CnepyeT Bcerga cHavana
MAOTHO NPUCOEAUHUTbL NPOAYKT
K KOHLYy TonkaTens. 3atem
NMOMECTUTb B 3arpy304Hyto
BOPOHKY. BkntounTe npubop u
OHOBPEMEHHO HanpasnsiiTe B
Hee NPOAYKT TonKaTenem.

BmecTo cnupanbHbix
rMpnsHg nony4varTcs
usgenvs B Buae
nonymecsua.

Cnuwkom maneli guameTp
obpabaTbiBaeMbIx
NPOOYKTOB.

BpalueHne npoaykToB B
3arpy3o4Hon Tpyoke.

[nameTp obpabaTbiBaeMbix
NpoAYKTOB AOMKeH GbITb
Bonblue, Yem KOHeL, TonkaTens.

MpoaykT Hapo oepxatb B
YCTOMYMBOM MOMOXEHUN U
[aBaTb eMy BpaLlaTbCs.

MpoaykTbl BbICTPO
TEMHEIOT.

HekoTopble npoaykThbl,
Takue Kak si6510Ku, rpyLLm

1 KapTodenb, GbICTPO
TeMHetoT nocne o6paboTku.

Ynotpebnsainte cpasy nocne
06paboTkn UnNn xpaHuTe B
BOAE.

Bo n3bexaHne NnoTeMHeHUs.
K opyktam gobasnsavte
NIUMOHHBIN COK.
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peuenTbl (Nlessue “Cnarettin” v “Taneatennu’ MOXHO

TakKXKe UCnonb3oBaTtb B peuenTtax, rge pekomeHayeTcd Ucnosfib3oBaHne ne3BuA

“TIMHrBUHW" ).
Canart 13 LyKKUHU ]

U3 pacyeTa Ha 2 nopuun B KayecTBe
OCHOBHoOro 6ntoaa / Ha 4 Kak rapHup
Bpems: 5 MyuHyT

WHrpegueHThbl:
LlyKKuH® 2
XKenTbIi nepey (yaanute 1

cTebnu n cemeykn)

KpacHbIli nyk (YnLLeHbINR) Y (cpegHero
pasmepa, 150 r)

Cenbpepei: 1 cTebenb

Cnoco6 npuroToBneHus

1 O6paboTaiiTe LyKKUHU CnvpanbHbIM HOXOM,
ucnonb3ys MNnockoe Jlessue.

2 HapexbTe nepeu, Nyk U cenbaepen Ha
TNIOMTUKA LUMPUHON 3 MM.

3 [lNepemelsanTe BCe MHrpeaNEHTbI B YaLle.

4 [obaBbTe 3anpaBKy Nno Ballemy BblGopy.

Tanckui canat u3 cnmpanbHbIX

rMpNSiHA

U3 pacyeTta Ha 2 nopuumn B KayecTBe
OCHOBHoOro 6ntoaa / Ha 4 Kak rapHup
Bpemsa: 10 MuHyT

WHrpegnenTo:

Pennc moonu (paiikoH) Y2 (30 cm)
(YnLLeHBIN)

Orypel 2
MaHro (uuweHoe n 6e3 7]
KOCTOYKM)

3eneHbI nyk 4 ctebns

B 3aBepuweHune no6aBuThb:

CeMeHa KyHxXyTa 44, n.
CylieHas kpeseTka (no 4 cT. n.
XenaHuio)

Caexuii kopraHap 4 cT. n.

(Hape3aHHbIn)

Cnocob npurotoBneHus

1 O6paboTaiiTe orypew v peauc Moonu ¢
nomotubto ne3susi JIMHrBUHK.

2 HapexbTe MaHro Ha menkue Kyouku n
HaLUMHKYWTE 3eNeHblin NyK.

3 lMepemeluaiite BCe UHIPEANEHTbI B KPYNHOW
Yalue.

4 [NobGaBbTe 3anpaBKy no Ballemy Bblbopy
1 NOCbINbTE CeMeHaMU KyHXyTa, CyLUeHOM
KPEBETKOW U CBEXETO KOPUAHAPOM.
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peuenTbl

JTIMHrBMHM 13 CBEKMbI U
KOPHSI KOPHA cenbaepes ¢

KpeBeTKaMu

U3 pacyeTa Ha 2 nopuum B KayecTBe
OCHOBHoOro 6ntoaa / Ha 4 Kak rapHup
Bpems: 20 MuHyT

VHrpeaneHThbi:

Chblpasi cBekna 2

KopeHb cenbaepes % (400 T)

deHxenb % ronoBkun

Ona mapuHapa:

JTumoH COK %2 NMMOHa
OnuBKoBOE Macro 5cT.n.
nepBoro omkuma

CemeHa dheHxens 4. n.

Mpunpasbl [obasnsATb No
BKYCY.

B 3aBeplieHne no6aBuUThb:

KpynHble KpeBeTKu: 20 wr.

WnuHat 200r

Cnocob npuroToBneHus:

1 MouncTnTe CBEKNy 1 KOpPeHb cenbaepes n
OTPEXbTE BEPXHIO U HUKHIOK YacTb.

2 Ob6paboTaiTe cBekny u cenbgepen
cnupanbHbIM HOXOM MpY NOMOLLY Ne3Bus
JIMHrBUHNU.

3 lMNomecTuTe cnupanbHble rMpAsaHAbI U3 CBEKIbI
1 cenbaepes B 6onbLUyto vaLly.

4 Ypanute cepAueBUHY, TOHKO HapexbTe
heHxenb 1 gobasbTe B Yally.

5 [oGaBbTe NMMMOHHbIA COK.

6 MopxapbTe oBOLWM, ceMeHa deHxenst u
npunpasbl B ONIMBKOBOM Mache npv cpeaHeit
Temnepartype.

7 [epxwuTe Ha OrHe B TeYeHne 5 MUHYT, 3aTemM
[o6aBbTe KPEBETKM U OCTaBbTE Ha OrHe, noka
KPEBETKWN HE CTaHYT PO30BbLIMMU.

8 [obGaBbTe LWINMHAT U Kak cnegyeT
nepemeluanTe. MNogante Ha cTon.
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'peyeckuii canat u3
CMpanbHbIX MMPMSHA [l

U3 pacyeTa Ha 2 nopuumn B KavyecTBe
OCHOBHoOro 6ntoaa / Ha 4 Kak rapHup
Bpemsa: 10 MuHyT

WHrpegnenTo:
Orypupl 2
3eneHblli cnagkuii nepet, 1 (cemeykun
yAanuTb)
KpacHbIli nyk (4YnLLeHbIn) 7]
Momuaopsl Yeppu 8
YepHble onueku 6e3 50r
KOCTOYeK
Cblip cheTa 50r
[nsa 3anpasku:
Pancosoe macno 4 cT. n.
Benbii BUHHBIN yKCyC 3ct. n.
OperaHo 1cr. n.
Kanepcbl 1cr.n.
Mpunpasbl no6aBnsATh no
BKYCY.

Cnocob npurotoBneHus

1 O6paboTaliTe cnupasnbHbIM HOXOM Orypetl,
ucnonb3ysi Mnockoe Jle3Bue, 1 nomectuTte
ero B yaluy.

2 HapexbTe nepew 1 nyk Ha KyCOYkM B 3 MM
LUMPUHOM.

3 PaspexbTe noMmaopbl nononamM u HapexbTe
cblp cheTa Ha Kybuku no 1 cm.

4 TlomecTuTe MHIrpeaneHThbl B Yally.

[Onsa 3anpaBku:

1 B306eliTe BUMKOW pacTutenbHoe Macrno ¢
YKCYCOM.

2 ToHKo HapexbTe TpaBbl U JobaBbTe UX,

Kanepceb! U Npunpaebl K pacTUTENLHOMY Macny.

3 [obaBbTe 3anpaBKy K COAEPXMMOMY Yaluu
1 oCTaBbTe MapuHoBaTbCsA Ha 30 MUHYT npun
KOMHaTHOW TemnepaType nepea TeM, kak
nogatb Ha cTon.



peuenTbl

Cyn-nanwa ¢ moonu u

rpubamu mMmTake

U3 pacyeTta Ha 4 nopuuun
Bpems: 20 MuHyT

WHrpegueHThbl:

Peavc moonu (aankoH) % (500 1)
YULLEHBIN

OnuBKoBOE Macmno 4ct. n.
Coeslii cbip (Tody) 250r
Coyc XoMcuH 1cT. n.

KuTarickasa nuctoas 1- 2 ronoBsku

Kanycrta
pnbbI WnmTake 150 g
YecHOK (YMLLEHbIR) 2 ronoBkun

MMBWpb (YunLLeHbIn) NOMTUK 2 CM

Macra muco 1ct. n.
Coesblii coyc 2cT. N
OBoLyHoM BynboH 1 nuTp

B 3aBepuweHune fo6aBuThb:

3eneHbli nyk 4

Anya BKpyTYHO 2

Cnoco6 npurotoBneHus:

1 O6paboTaiiTe peguc Moonun cnupanbHbIM
HOXOM, MUCMonb3ys ne3susie JIMHrBUHK, U
nomecTuTe B GOMbLUYIO YalLly.

2 HapexbTe COoeBblIi Cblp Ha KyOuKM No 2 cm 1
nogkapbTe B ONMBKOBOM Macre npu cpefHen
Temnepartype.

3 Korpga coeBblii cbip nogpymsiHUTCS, fobaBbTe
COYC XOMCWH 1 NpoAoIKaiTe XapuTb A0
nonHoro obpasoBaHus kopouku. OTNOXMTE B
CTOPOHY.

4 HapexbTe KMTalCKyto NUCTOBYIO KarnycTy Ha
KPYMHble KyCOYKM, @ YECHOK N MMOMPb Ha
Mernkue.

5 Menko HapexbTe rpubbl.

6 MopkapbTe YEeCHOK M UMBVPL B ONTMBKOBOM
macne npu cpefHeln TemnepaTtype B TedeHue
OBYX - TPEX MUHYT.

7 [obGaBbTe oBowHON BynbOH U AoBeauTe 4O
MeANEHHOr0 KUMEHUS.

8 [obaBbTe rpubbl, COEBbLIN COYC U NACTy MUCO U
npoposmkante rotoButb B TeveHne 10 MuHyT.

9 [obaBbTe cnupanbHble rMpnsHAbl U3 peauca
MOOIU U OCTaBbTE Ha OrHe B TeYeHue elle 3 -
5 MUHYT.

OBcdHble DaTOHYUKN C

MOPKOBbIO U Kyparom

8 nopuumn
Bpems: 45 MuHyT

WHrpegneHThbi:
MopkoBb 2 KpynHble
MOPKOBKM
Macno 175r
Men 200 mn
Kypara 1251
'peukne opexu 30r
OBcsHbIE XMOMbA 350 r

Cnocob6 npurotoBneHus:

1 Harpeliite gyxoBky no 180°C. Beictenute
KBagpaTHbIi NpoTMBeHb (25 x 25 cm) Gymaroi
[Nsi BbINEYKN U CMaXbTe MacnoMm.

2 Ob6paboTaiiTe MOPKOBb CMMPanbHbIM HOXOM,
ucnonb3ys nessue JIMHrBUHN.

3 PacTtonute cnmBo4yHOEe mMacro ¢ Meaom B
MWKPOBOTHOBOI NeYn Unu kacTpione.

4 HapexbTe Kypary 1 opexu Ha KyCOYKu
1 nobaBbTe UX K MOPKOBMU C OBCSIHbIMU
XMOMbAMM.

5 CwmeLualite cogepxumoe fo obpa3oBaHmsi
OOHOPOAHOW Macchl.

6 Pasnoxute cMecb NOXKON Ha NPOTUBEHb U
POBHO pacnpeaenuTe no NoBEPXHOCTU.

7 MomecTtute B AyxoBKYy Ha 15 - 20 MUHYT.

8 [locne Toro, kak Kpasi crnerka NnoapyMsHATCS,
BbIHbTE NPOTMBEHb U3 AyXOBKU. HapexbTte
ropsivyto neneLuky Ha 8 NpsiIMoyronbHUKOB,
3aTeM OCTaBbTe [10 MOMHOIO OCTbIBAHMS.



Kasakwa

AAAbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XasbiHbi3

Kayincisgik

Ocbl HyCKaybIKTapObl MYKUSAT OKbIHbI3 )KOHE KESELLIEKTE
nanganaHyfa cakTaHpl3.

Bapnblk, opaybILLTbl XX8He 6eNrinepiH asbin TacTaHpI3.
KoHyc Xy3aepi MeH utepriwl )Ky3iHiH yLwbl eTe
eTKip 60onFaHAbIKTaH, aban 60NbIHbI3 XXOHe abannan
VCTaHbI3.

KaknakTbl asbin TacTayfaH OypbiH KYPbIIFbIHbI OLLIPI,
XKY3OEP TOSbIK TOKTaFaHLLa KyTe TYPbIHbI3.

OLWipin axblpaTbiHpI3:

O BenwekTepai 6exiTy Hemece any anabiHOA;

O navpganaHblIMaFaH Ke3ae;

O Tasanay asgpHoa.

Taramapl 6epinic TyTir apKblbl TOMEH Kapan nTepy

YLUIH ellkallaH caycafblHbI3Obl KOAaHbaHbI3. OpKallaH
KaMTamachI3 ETINFEH UTEPIILUTI FaHa KOSAAHbIHpBI3.
3akpIiMganfaH canTaMaHbl elKallaH nanganaHbaHbI3.
OHbl TEKCEPIHI3 HEMECE XXOHOEHI3: «KpIBMET KepCeTy »KeHe
TYTbIHYLLbINApFa KeHec» OeiMiH KapaHpl3.

KypbiniFbiHbI eLKallaH Hasapda yCcTayCbl3 KasablpMaHbl3.
Pykcar eTinMenTiH canTtamaHbl ellKallaH nanganaHbaHbI3.
CantamaHbl BypbIC NanganaHy »>apaxkatka aKenyi MyMKiH.
Kypbl/1FbIHbl TEK VM LLApyacbkiHa 6annaHbICTbI
KONOaHbIHbI3. Erep Kypbl1Fbl 63 MIHOETIHE Cal MakcatTa
KOJidaHblMaca HeMece BepinreH HyCKayIbIKTbl OyPbIC
cakTamaraH »karganga Kenwood KOMMaHUACh! eLlKaHaawm
>KayankepLUinikTi 63 MOVHbIHA anManibl.

KypbITFbIHbI XKYMbIC ICTENUTIH BETTIH, LWETIHAE
nanganaHbaHbl3 He YCTIHEH TOHIN TypMaHpbI3 He canTamaHbl
OEKITKEH Ke3ae apThiK, KyLL CasIMaHbI3, By KYPbIFbIHbIH,
OYPbIC XXYMbIC ICTEMEYIHE XKOHE aydapbliibin KETYIHE,
HOTWXKECIHAE >KapakaT anyra ceben 601ybl MyMKIH.
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® ApanacTblPFbILTbIH, 6ACbIH OEKITINTEH KOHOIPFbIMEH KO3Far
KOTEPMEHI3, aC MalLMHa TypakCbhI3 60ybl MYMKIH.

e KocbIMLLA Kayinci3aik eckepTyepi MeH Taba KO/AaHbIChIH
acyy mMalumMHachl HyCKay/iblFbIHAH KapaHpl3.

* By KypbIIFbl TaFaMmeH Bipre
KOMOaHbLaThbiH MaTepuangap MeH
3aTTap 6ovbiHWa 1935/2004 EC
epexxeciHe can kenenq;.

Byn Tipkemene Wnpaty BannaHbic
XyWeci ¢ 6ap >xaHe 0N eH, COHFbI
BybiHaaFbl Kenwood Chef ynrinepiHe
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL »sHe
KCL cepusnapbl peTiHae aHbikTanaabl)
Tikenewn opHaTtblnaTbiHAaM €TiN
»xobananraH. CoHpam-ak, 6y Tipkeme
Basy XblngamablKTarbl TipKeEMe
weiFbickl (TYPE KMX) 6ap KMix acyi
KoOMbarHaapbIHa COVKEC Kenem;.

Ocbl canTamaHblH acyn MallMHaCbIMEH
ynecimainiriv Tekcepy YLiH, exi
KypampaacTa AnHaamMa 6annaHbIC XKynec
(=) 6OMYbI KEPEK.

Acyn MalLnHacbkiHaa 2KonakTbl
BarinaHbIC »XyMeci 6onca, nanganany
angbliHoa aganTtep KakeT 6onadp!.
AfantepdiH, aHblIKTamasbIk, KOAp! -
KATOO1TME. KocbiMLLa aknapaTTbl
»KeHe afanTepre Tancbipbic bepy
»KOnbIH www.kenwoodworld.com/twist
CanTblHaH KOPIHi3.

Anfaw pet KongaHyaaH 6ypbiH
BenwekTepai XybIHbI3: «KYTiM KOPCETY
»XeHe Tasanay» 6esiMiH KapaHbl3.
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[lepHe

@ Tipeyill xyai 6ap UTepriLl
@ 6epinic TyTir Gap Kaknak,
® Kecy KOHyCbI

Cnaretmn (2 x 2 MM)
JIMHrBUHM (2 X 4 MM)
Tarnnatenam (2 x 9 Mm)
EI Kasblk, >xy3 (Manapgenne)

— JIeHTa eHi TaFaM eHimeH
aHblKTaNnagbl

"‘ KubIpLLbIKTanN Kecy

@ KOHyC yCTafbILLbI

® peHeci

e KocbIMLLA Typay KOHyCTapbiHa KOS
XKETKIZY YLUIH «TyTbIHYLUbITAPFa KbISMET
KepceTy» 6eniMiH KapaHp!3.

LLInbipLubikTan Typay

KYpPaJiblH KYPaCTbIPy

YLLIH

1 @ KoHyc ycTarbilbiH B OeHere
EHri3iHi3.

2 KakeTTi 3 Typay KOHYCbIH OpHATbIHbI3.
Erep KOHyC yCTafblLLbl HEMECE KOHYC
JypbIC OpHANacTbIpbl/IMaca, KaknakTbl
opHaTy MyMKIH 60Maiabl. KOHYCTbIH,



YCTafblLLNeH Bip aeHrenae oTbipFaHbiHa
KO3 XKETKI3IHI3.

3 @ KaknakTbl OpHAaTbIN, KaknakTasbl W
TaHbacbIH JeHeeri |f’. TaHbacbIMeH
TypanaHbi3. W TaHoacsl ﬁl
TaHbacbIMeH TypanaHfaHfa geviH carar
TiniHiH, 6afFbiTbiMeH BypaHbI3 @.

LLInbipLubIiKTan Typay
KypasblH navganaHy
YLLIH

¢ TipkemeHi opHaTyaaH 6ypbiH
WwallblpayfaH KopFay KasikaHblHbIH,
YKWNHAFbIH anbin TacTaHpI3.

1 @ 6asy XblNOamMIbIKTasb! LbIFbIC
KaknaFbIH KeTepin LbFapbIHpI3.

2 KepceTinreH @ nosvumsgarsl
TipkemeMeH 6asty XKblngamabIKTasbl
LWbIFbICKA OPHATbIM, 63 OPHbIHA
Ky/ibiNTay VLUiH alHanabIpbIHbI3.

3 TocTtaFaHfp! Typay KOHYCbIHbIH, aCTbiHa
OpPHAaNAaCTbIPbIHpI3.

4 Tarampapap! 6epinic TyTiriHe
cbiaTblHOam eTin Typan, UTeprilTiH
YLUbIHOAFbI XKY3re TiPKEH 3.

5 WrepriwwTeri ovblk, 6epinic TyTiriHiH,
KabblpFacbiIMeH TypanaHaTbliHaan eTin
NTEpriLUTi Bepinic TyTifiHe caslblHpI3.

6 Tafamabl 6epinic TyTiriHeH TemMeH Kapan
nTepy yuiH Max @ >XblnaamapiFbiH
KOCbIM, UTEPriLUTi 63 OpHbIHAA
ycTan TypbiHbI3. ThiM Ken Ky
KonaaHGaHbI3.

Mapanbl KeHecTep

® MakapOH MeH KeCrneHiH, OpHbIHa
WbIpLbIKTAN TypasiFaH KekeHicTepi
KOMOAHbIHpI3.

® KaTTbl >XEMICTEP MEH KOKeHICTEPL;
TacTapChbI3, OBHEKTEPCI3 HEMECE KybIC
OpTa/bIKTaPbIHCI3 NanaanaHbIHpI3.

® JKyMCaK, LUbIpbIHAbI HEMECE LamagaH
TbIC MiCiN KETKEH TaFamaapapl
kongaHbaHbI3, cebebi onap
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WNbIPLbIKTaNbIN TypasiFaH Ke3ae
GeniHIN Kautybl MyMKIH.
2KeMicTep MeH KekeHiCTepaiH,
KabblFblHOa KemnTereH aspymMeHaep
MeH KyHap/ibl 3aTTap 6ap, CoHApIKTaH
KabbIKTapbIH TEK XKeyre »Kapamchbi3
6osca FaHa anbin TacTaHbI3.
e MyMKiHAiriHLWe Tik 60/1FaH KekeHicTepai
TaHdaHbI3.
VITepriwTiH, ylwbIHa TipKeneTiHaen eTin
Teric 6eTken »acay YLLUIH TaFaMHbIH,
YLLbIH KeCiHi3. Erep yiwuTapsl Teric
6onmaca, TaFam UTeprillTiH, YilblHa
TipKenven, Hawap HeTukenepre
oKeneni.
Tafam gvameTpiHiH 5 CM-OeH apTbIK,
60nybIH KAMTaMachI3 €TiHi3, conania
OJ1 UTEPTILUTIH YLWbIHA MbIKTan TipKenei.
LLvbipLwbikTan Typay COHbIHAA yLUTapb!
KOHYC nilwimiHae bonFaH 6enikTepre
KON XeTKiseci3. byn GenikTepni Typayra
»XeHe nanganaHyra 6onaapl.
e |l lInbIpLblKTan TypasnfaH Taramaapab!
azgan byaa nicipiHia, KanHaTbIHbI3,
nNiCipiHi3 HeEMece KybIPbIHbI3.
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e Kiwwiripim anmanapapl KongaHbIHbI3
(6epinic TyTiriHe cbIMaTbliH AnameTpae).

® YllIblH 6T€ TErIC KblbIM KECIHI3.

® ©3eriH Hemece A/HEKTEPIH asbin
TacTay KaKeT eMec, cebebi e3eri
WNTEPTILUTIH, YLLbIHAA Kaulbin KOAAbI.

e |lInbipwbikTan TypasFaH anMa Tes
KOHBIP TYCKe eHefj, COHAbIKTaH OHbI
aepey KonaaHbiHbI3 HemMece JIMMOH
LUbIPbIHBIH KOCbIHbI3.

e Canatrap MeH OecepT peLenTepiHae
KOJIAAHbIHbI3.

KpI3blnwa

¢ XKanblpakTapbIH abin TacTaHbI3.

o BanFbiH Kbi3blLLaHbl apLLyAblH, KaKeTi
YKOK, LUMbIPLLbIKTaN TypayaaH 6ypbIH
KabbIFbIH XYbIHbI3.

e [licipinreH KpI3blnLla XymMcak,
6onatbiHObIKTaH, OHbl LWKbIPLbIKTAN
Typay KubiH 601aap!.

e Canatrapfa LuMKi KyniHoe KocbIrn
XKEHI3.

Bpokkonu
cabakTapsbl

e CabakTapblH KeCin TacTaHpbI3.

e Bpokkonvai nicipreH kesae
cabakTapblH cakTan KombIn,
WbIPLbIKTAN TypaHbI3.

Kusip

e Hepinic TyTiriHe CbIMaTbiHaan eTin
TypaHpI3.

Cobiz

® |piney BonfaH Tik cabizgepmn;
KONOaHbIM, YWTAPbIH Teric €TiN KECIHi3.

e Azgan 6yaa nicipiHi3, KanHaTbIHbI3
Hemece KyblpbIHbI3.

Bangbipkek

e KabbIfblH apLubin, 6epinic TyTiriHe
CblMaTbIHAan eTin TypaHbI3.

e Asgan Byga MicipiHis, KanHaTbIHbI3
HEeMeCe KyblpbIHbI3.

Keginep

® |pi TiK Kagjiepdi TaH4an, XXofFapfbl
YKOHE TOMEHT I YLLTapbIH KeCin
TacTaHbI3.

e Azgan 6yga nicipiHi3, KanHaTbIHbI3
Hemece KyblPbIHbI3.
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* |pi Tik 6oTTallbIKTapOb! TaHaan,
YKOFaPFbl XKEHE TOMEHT YLUTaPbIH KECin
TacTaHbI3.

e Azpan byaa MicipiHis, KanHaTbIHbI3
HemMece KybIPbIHbI3.

TapHa

e KabbIfblH apLubin, 6epinic TyTiriHe
CblaTblHAaM €Tin TypaHpI3.

e Azpan 6yaa nicipiHia, KanHaTbIHbI3
HemMece KybIpbIHpI3.

Myckar
ackabarbl

® [nasgpl 6onmaraH yilbiH KybIC
OPTATbIFBIHCHI3 YK8HE A8HEKTEPCi3
nanganaHbIHpI3.

e KabbIfblH apLubin, 6epinic TyTiriHe
CblaTbIHAaM €Tin TypaHpI3.

e Azpan 6yaa nicipiHia, kKanHaTbIHbI3
HemMece KybIPbIHpI3.

Konbpabu

® KabbifblH apLubin, 6epinic TyTiriHe
cbiMaTbiHOan

e Azgan 6yaa nicipiHi3, KanHaTbiHpI3
Hemece KyblpbIHbI3.

[aikoH
LLIOMbIPbI
Hemece
LLlombIp

e KabbIfblH apLubin, 6epinic TyTiriHe
CbIaTbIHOAM ETiN KEeCiHi3.

o KypilwTiK Tamalua 6anamackl 60bIn
Tabblnagpl.

Vepycanum
ApTULLIOKTapP

* >Kybin, Bepinic TyTiriHe coinaTbiHaan
€TiN KECIH3.

e TyccisgeHyai 6onablpMay VLLiH
OHOEreHHEH KeniH aepey a3 Mefllepae
JIMIMOH LUbIPbIHBI 6ap CyFa CalblHbI3.

AnmypTt

e Teric KiWiripim anmypTTapabl TaHOaHbI3.
e bepinic TyTiriHe CbIaTbliHaan eTin
TypaHpI3.

e LLnbipLblkTan TypasFaH anmypT Tes
KOHbIP TYCKe eHefj, COHObIKTaH OHbl
[iepey KOMaaHblHbI3 HEMECe JIMMOH
LUbIPbIHLIH KOCbIHbI3.

e Canarrap MeH [ecepT peLenTepiHae
KONAAHbIHbI3.

ToTTi KapTOn/
KapTon

® KabblfblH XYbIHbI3.
e Bepinic TyTiriHe cbiMaTbiHAam eTin
KECIH|3

e TyccizneHyiH 6onapipMay yLUiH
eHiereHHeH KeiH Aiepey CyFa CallbiHpbI3.
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KYTIM KOPCETY XaHe
Tasanay

e TazanaygaH 6ypblH opKaLlaH KyaT
TYVIMECIH eLuipin, KyaT kabeniH
PO3eTKaAAH aKbIPaTbIHbI3.

KOHyC »Ky3aepi MeH UTEPILLTIH, >KY3iH
abarnan ycTaHpl3 — 0/1ap eTe eTKip.
2Ky3Oepai Tazanay yLiH KbUIWaKTbl
nanganaHbIHpI3.

Kelnbip Taramaap NAacTuKTIH,
TyCCi3aeHyiHe ceben 60nybl MyMKIH.
byn eTe KanbINTbl XKargan >keHe
NNacTUKKe HEMECE TaFaM OoMiHe
elwbip 3unsaH kenTipmengj. KekeHic
MalblHa MasbIHFaH LLYOEPEKNEH CYPTY
TYCCi3OeHyai KETIpYre KeMeKTeCyi
MYMKIH.

Kopnyc

LbIMKbIN LLyBepeKneH cypTin,

KypFaTbIHpI3.

Cyra 6aTbipmaHpI3.

e AnbIHbIN TacTasFaH GenwekTepi
KOJIMEH >KYbirM, KYpFaTbIHbI3.

e Onapabl 6anamMa Typae blabiC Xyy
MallmHacbklHaa »kyyFa 6onagpl.

KbIBMET KOpPCETY XKaHe
TYTbIHYLLbINApFa KEHEC

® KypblFbIHbIH, >KYMbICbIHAA KaHaam
0a 60nMackiH akay bk, TybIHOANTbIH
6osica, Kemek cypamac 6ypbiH,
HYCKAY/bIKTaFbl «aKaybIKTrapabl O
HYCKaybiFbl» 66NiMiH KapaHpl3 Hemece
www.kenwoodworld.com TopabbiHa
OTIHj3.

® OHiM eHiMAj caTbin anFaH engeri
TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MEH KE3 KereH
6ap keningemere KaTbICTbl 6apIbIK,
3aHOapFa Cerkec KeningeMemeH
BepineTiHiH eCKepPIH|3.
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o Kenwood eHiMi AypbIC XXYMbIC
iCTeMece HeMece KaHaam ga
B60/IMacChIH KEMLUINIKTEP TabblniFaH
6onca, oHbl exineTti KENWOOD
KbIBMET KOPCETY OpTaslblFblHA SKEeNiHi3
Hemece Bepin XibepiHi3. EH, »kaKbIH
opHanackaH KENWOOD kpi3meT
KOPCETY OPTasblFbIHbIH, XKaHaPTbLFaH
aepektepiH www.kenwoodworld.com
TOpabblHaH HEMeCEe eniHi3re ToH Beb-
TOopanTaH KapaHbI3.

e bipikkeH KoponbaikTeri Kenwood
KOMMaHWACHI >xobanaraH XeHe >kacan
LWblFapFaH.

e KpiTaroa »kacasFaH.

A

QNEKTP >XOHE 3JIEKTPOHAbIK
XXABAbIKTbIH KANAbIKTAPDI
BOWMbIHLLA EYPOMAJbIK

(WEEE) AUPEKTUBAMEH BIPTE
KONAAHbIJIATbIH ©HIMAI O¥PbIC
TACTAYFA APHANFAH MAHbI3ObI
MOJNIIMETTEP

©3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3ae, eHiM
KauasblK, Kanablk, CUSKTbI Nangara
acbIpblIMaybl KEPEK.

On kanapiKTapap! ChIHbINTAATBIH KbIBMETTI
aTKapaTbIH XKeprinikTi OUNIKTiH apHanbl
MEKEMECIHE HEMECE OCbl KpI3METTi HepyLLi
caTyLblHbIH, OpTasblfbiHa XXIOepinyi Kepek.
Y1 wapyacbiHOaFbl KypbUFbLIapabl
nanpara acbIipy >Xekelle Typae AeHcay bk,
NeH KopLlaraH opTaFra 3vsH KenTipyaeH
XKOHE K2XKETTi eMeC iCke acblpygaH
CcaKTaHadpl XKeHe LUblFapbliiFaH 3atTap
pecypcTap MeH 3HePrusiHbl YHEMAgY YLLiH
kemeri Tvegi. 2Kekelle yin LiapyacbiHOafbl
3aTTapbl Nanfafra acblpydbl ecke
canatbiH besrici peTiHae con eHiMaep
KOKpIC YMIHAICIH CbI3bIN TacTaFaH 6enrimeH
BenrineHrex.



PeuenTinep (990 2| NyHreuHM xy3i yCbIHBINATLIH peLenTinepae

CnareTTu xsHe TarnuaTtennu xysiH ge KongaHyra 6onagsl.)

Kepji canath! sl

MNopumAnap caHbl: 2 6acTbl TaFram peTiHae / 4
rapHvp peTiHae Kowbinagbl
YakpITbl: 5 MUHYT

VHrpegneHTTep:
Kepi 2
Capbl 6ypbil (cabakTapbl 1
MEH [8HEKTEPIH anbin
TacTaHbI3)
Kpi3bln nuas (apwbiiFad) | 2 (OpTta kenempaeri
—1507T)
Bangbipkek 1 Taskwa
opaici:
1 KogpiHi Teric )Xy3 KeMerimMeH LMbIpLbIKTanN
TypaHpI3.

2 BypbiwTbl, M1sS3ab! keHe bangblpkekTi 3 MM
KaubIHAbIFbIHOAFbI TINIKTEPre TypPbIHbI3.

3 baprnblk, UHrpegmeHTTepaj TocTaraHaa bipre
apanacTbIpbIHbI3.

4 ©3iHi3 KaanTblH Ty3ObIKTapAbl KOCbIHbI3.

LLnblpLbiKTap TypiHOer Tan
canarbl

Mopuwmanap caHbl: 2 6acTbl TaFam peTiHge / 4
rapHvp peTiHae Konblnagpl
YakbITbl: 10 MUHYT

VHrpeoveHTTEp:

ApLUbIIFaH LWOMbIP
(JaikoH LwoMmbIpbl)

1% (30 cm)

Kusip

MaHro (apLubliFaH xaHe
[OoHI anblHFaH)

Ya

>Kacbin nuss

>Kacbin nmas

(Mapganan TypasnFaH)

KYHXIT oeHaepi 4 wan Kacblifbl
KenkeH aclasHgap 4 ac KacbliFbl

(kanayblHpI3 6oMbIHLLA)

BanfbiH KopriaHap 4 ac Kacblfbl
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oaici:

1 Kusp MeH Wwombipap! JIMHrBUHM XKY3iHiH
KOMEriMeH LUMbIPLLbIKTAN TypaHbI3.

2 MaHroHbl Manaa TekLlenepre Typar, »kacbli
nusi3abl ycakTan TypaHpl3.

3 Bbapnblk, HrpegmeHTTepai YIKeH TocTaraHaa
Bipre apanacTbipbIHbI3.

4 O3iHi3 KananTbiH Ty3ObIKTapAbl KOCbIM, KYHXIT
[OBHAEPIH, KenTipinreH acllasHaapabl KeHe
BanfbiH KopraHapdbl CEOIHi3.

KbI3binLua, 6aapIpKeK KeHe
aclasH KocblnFaH JIMHMBMHM

MopumAnap caHbl: 2 6acTbl Taram peTiHae / 4
rapHup peTiHae Komblnaabl
YakpbITbl: 20 MUHYT

VIHrpegmeHTTep:

LLnki KpI3blawa 2
Banpgbipkek Y2 (400 1)
Ackek Yo TYWiH
MapwuHapg, yLwiH:

JlmoH V2 WbIPbIHbI
AJFaLLKpl ChiFblFaH 5 ac Kacblifbl

30UTYH Maiibl

YKkpon gsHaepi

2 LWain KacblFbl

Lempeyiwtep KanayblHbl3Fa
Kapav
AfAKTay YLUiH:
Ipi acwasHoap 20
LWnuHat 200 r
opici:

1

KpI3blwa MeH 6anaplpKeKTiH, KabblFbIH apLubIn,
YKOFaPFbl >KOHE TOMEHT YLLIbIH KECin TacTaHbI3.
Kpi3blnwa MeH 6anapipkexTi JIMHrBUHU
)KY3iHiH KOMeriMeH WUbIpLbIKTan TypaHbI3.
LLInbIipLibiKTan TypasFaH Kpi3bliwa MeH
6anOblpKeKTi Y/IKeH ToCTaFaHFa CaslbIHbI3.

4 ACKeKTIH e3eriH albin TacTan, Maganan

TypaHpI3 g, TOCTaFraHFa KOCbIHpI3.

5 JIMMOH LbIPbIHBIH KOCHIHBI3.




6 KekeHicTeppj, ackek OeHOEepiH >kaHe
Oempeyilutepai 3sMTyH ManbiHAa opTalla oTTa
KybIPbIHbI3.

7 5 MVHYT Micipin, oaaH KeliH acllasHaapabl
KOCbIHbI3 13, KbI3FbIIT TYCKE EHreHre aeviH
MICIPIHI3.

8 LLInmHaTTbl KOChIN, »Kakcblnan apanacTblpblHbI3.
[acTtapxaHra KoMbIHpI3.

PeuenTinep

ek crvpasib canathl ]

MopumaAnap caHbl: 2 6acTbl TaFam peTiHae /
4 rapHvp peTiHae Kovblnaabl
YakbITbl: 10 MUHYT

VHrpegneHTTep:

Knsp 2
JKacbln 11T 6ypbIL 1
(OeHekTepcia)

Kpl3bln N3 (apLubliFaH) Y2
Yeppu KpldaHakTapsbl 8
Cyriekcia kapa 3e1TyH 50r
®eTa ipimMLuiri 50r

Ty30biFbl YLLIH:

Panc maiibl 4 ac Kacblfbl
AK, Lapan cipke Cybl 3 ac Kacblfbl
OperaHo 1 ac Kacblifbl
Keyengep 1 ac Kacblfbl
[ampeyiwtep KanayblHbI3fa
Kapan
opaici:

1 Kublpgbl Teric »y3 kemeriMeH LnbIpLbIKTan
Typan, TocTafFaHFa CabiHbI3.

2 Bypbiw neH nussgpl 3 MM KaubIHObIFbIHAAFbI
TinikTepre TypaHpI3.

3 KpizaHakTapap! exire 6enin, deta ipiMwiriH 1 cm
TekLlenepre TypaHpl3.

4 VIHrpegmeHTTepai TocTaraHFa casbiHbI3.

Ty3ApIFbl YLLIH

1 Mai MeH cipke CyblH bipre LaHbILLKpIMEH
OynFan apanacTbipbiHpI3.

2 LUenTepai Maganan Typar, MaiFa LenTepqj,
Keyenmaepai xxeHe gamaeyiliTepai KOCbIHpI3.

3 Ty30ObIKTbl TOCTaFaHFa KOCbIHpI3 XeHe
nacTapxaHfa kotodaH bypbiH 30 MUHYTKa 6enmve
TemnepaTypacbiHaa KanablpbiHpI3.
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|_|_|OMpr KOCbUJTFaH KeCre >XoHe

LLnnTake pameHi

Mopuuanap caHbl: 4
YakbITbl: 20 MUHYT

VHrpegneHTTep:
ApLUbINFaH LOMbIP 2 (500 T)
(OaikoH LwoMbIpbl)
3eNTYH Maibl 4 ac Kacblfbl
Tody 2501
XomncuH coycel 1 ac Kacblifbl
KpiTal KblpblkKabaTb! 1-2 6ac
Wnntake 150 r
caHplpayKylaKTapsbl
CapbiMcak, (apLublnFaH) 2 Tic
3iMbip (apLwubliFaH) 2 CM Tinik
Muico nacTace! 1 ac Kacblifbl
Cos coycbl 2 ac Kacblfbl
KekeHic Kopbl 1 nvtp
AfKTay yLWiH
>Kacbin mmas 4
Bitey nicipinren
XKYMbIPTKEA

opici:

1 Wombipabl JIMHrBUHM XXY3iMeH LUVbIpLUbIKTan
Typan, Y/IKeH TOCTaFaHFa CablHpI3.

2 Tody ipiMLiriH 2 cm Tekwenepre Typan,
opTalla oTTa 381TYH MablHAA KybIPbIHbI3.

3 Tody KblzapFaHHaH KeniH XOMCUH COyCbIH
KOCbIM, TOMbIKTal >xabblHOaUFaHLLIa NiCipiHi3.
BeTiH »xkaybin KOVbIHbI3.

4 KpITal KplpblkkabaTbIH ipinen Typan, capbIMCcak,
neH 3iMBIpAj ycakTan TypaHblI3.

5 CaHplpaykynakrapipl Mainganan TypaHpl3.

6 CapbIiMcak, neH 3iMbipaj 3eMTyH MarbiHaA
opTaLla oTTa eki MUHYT 60Vbl KybIPbIHbI3.

7 KekeHiC KOpbIH KOCbIM, 6asy oTTa KybIpblHbI3.

8 CaHblpayKkynakrapibl, cast COyCbIH XeHE MUCO
nacTacbiH KOCbIr, 10 MUHYT NIiCIPiHj3.

9 LUmbipLbikTan TypanfaH WoMbIpabl KOckin,
Tafbl 3-5 MVHYT MICIPIHi3.



PeuenTinep

Cobis »xoHe capbl epik Cy/ibl

Lenneri

Mopuuanap caHbl: 8
>Kannbl yakbiTbl: 45 MUHYT

VHrpeoveHTTEp:

Cobi3 2 VIIKeH
Capbl Mait 1751
Ban 200 mn
KenkeH capbl epikTep 125r
[pek >aHFafbl 30r
BoTtka cynbichl 3501

oaici:

1

TymwanewTi angpiH ana 180 °C rpagycka feviH
KbI3ObIpbIN aslblHbI3. TepT 6ypbill TepToypbILLTHI
nicipy TabacelH Tericten, MannaHpl3 (25x25 cm)
(10x104torm).

Cobiznepai JIMHrBuHM XXy3imeH
WKbIpLWbIKTan TypaHbi3.

Capbl Marigpl 6anmMeH 6ipre MYKPOTOKbIHAbI
newTe Hemece Tabaga epiTiHi3.

Capbl epikTep MeH Mpek »aHFakTapbIH
mMarganan Typan, onapabl Cysibl MeH cabizgepre
KOCbIHpI3.

OnappblH, 6apnbiFbiH BipikkeHre aeviH
apanacTbIpbIiHpI3.

KocnaHbl HayaFa casbin, 6ipkeski eTin
>KabIHbI3.

TymwanewTte 15-20 MUHYT NiCipiHi3.

YKviekTepaji con capraitFan kesge TymulaneLuTeH
HayaHbl anbin TacTaHbl3. Cynbl LeNneriH bICTbIK,
KyriHae 8 TikTepTOypbilwka H6enin, TonbiKTan
CyblFaHFa AefiH kanaplpa TyPbIHpI3.
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EAAnvika

ZedIMAWOTE TNV YTIPOOTIVH) O£Aida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPAPNon

ac@pdAsia

AlaBAoTE TTPOOEKTIKA TIG 0ONYIES KAl QUAGETE TIG yIa
MEAAOVTIKI avagopd.
AQaipéoTE TN CUOKEUATIQ Kal TIG ETIKETEG, KABWG Kal TNV
TIPOCTATEUTIKA MEMPBPAVN aTTd TIG AETTIOEC KOTTAG.
MpooéxeTe SIOTI OI KWVIKEG AETTIOEG KAl TO AKPO TNG
Aetidag woTtApa gival TTOAU aixpunpd, va Ta XeIpifeoTe
ME TTPOCOXN.
@£0TE TN CUOKEUN EKTOC AEITOUPYIAC KAl TTEPIMEVETE WG OTOU Ol
AETTIOEC OTAPATAOOUV EVTEAWG TTPOTOU OQAIPECETE TO KOTTAKI.
@£0TE TN OUOKEUN €KTOC AEITOUPYIAG KAl ATTOOUVOEDTE ATTO
TNV TTpida:
O TTPOTOU TTPOCAPUOCETE I APAIPECETE ECAPTHHATA,
O otav dev XpNnoIYOTTOIEiTAl,
O TTpIvV atrd ToV Kabapiouo.
Mnv XpNOIYOTIOIEITE TTOTE TA DAXTUAG 0AG VI va WOACETE
Ta TPOQPIPA TTPOG TA KATW OTO CWAAVA Tpo®odoaiag.
XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA TOV WOTAPA TTOU TTAPEXETAI.
Mnv XpNOIUOTTIOIEITE TTOTE EEAPTNUA TTOU €XEI UTTOOTEI BAGRN.
2TEIATE TO yIa €AeyX0 1 €MIOKEUN: BA. evOTNTA «TEPPIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWV Y.
Mot puNv a@AVETE TN CUCKEUN va AEITOUPYET XwPIG ETTIBAEWN.
H KakA Xprion Tou €€apTrUaTOg UTTOPEI VA TTPOKOAEDEI
TPAUPATIONO.
Mnv XpNOIUOTTOINCETE TTOTE YN EYKEKPIMEVO EEAPTNMAL.
Na XpnNOIMOTIOIEITE T CUOKEUN MOVO YIa TNV OIKIOKK XPron
yla Tnv otroia Trpoopidetal. H Kenwood dev Ba @épel kapia
€UBUVN €AV N CUOKEUN XpPNolYoTToINBEi Je akaTaAAnAo
TPOTTO 1} O€ TTEPITITWON KN CUPPOPOWONG HE AUTEG TIG
odnyiec.
Mnv XpNOIYOTTIOIEITE TN CUOKEUN OAG KOVTA OTAV AKPN ThG
ETTIPAVEIOG EPYATIAC | EVW TTPOECEXEI ATTO TNV ETTIPAVEIQ
gpyaciag ouTe va aokeite duvaun étav TOTToETEITE TO
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e€apTna, d16TI e AUTOV TOV TPOTTO N CUCKEUN PTTOPEI Va
aTToOoTAOEPOTTOINOEI, VO avaTpaTTEi KAl EVOEXOUEVWG VO

TTPOKANOEi TpauuaTIONAG.

® Mnv PETOKIVEITE 1] AVAONKWVETE TNV KEQAAR TOU Witep EVw

BpioKeTal TTPOCAPTNUEVO EKEI EVa EEAPTNUA, KABWCS PTTOPEI
va arrootaBepotroinBdei n Koulivounyxavr).

® [1a TTpO0oOeTEC TTPOEIBOTTOINCEIC AOPAAEIQG, AVATPELTE OTO
Baoiko BiBAio odnyiwv TG Koulivounxavig oag.

e AUTA N OUCKEUN CUPPOPQUWVETAI JE
Tov Kavovigud EK 1935/2004 oxeTIka
ME TA UAIKG KOl TA QVTIKEIMEVA TTOU
TTpoopifovTal va épBouv O TTaPr PE

TPOPIUA.

AuTO TO €€dpTnua BI0BETEI TUCTNUC
Twist Connection System Kal

gival oxedloopévo €101 WOTE va
TTpoocappodeTal areudeiag oTa JOVTEAQ
TEAEUTAIAG YEVIAG TWV CUCKEUWV
Kenwood Chef (ue ovopacia ogipdg
TYPE KVC, KVL, KCC, KWL kai KCL).
AuT6 TO ££dpTNUG UTTOPE! Va
TIPOCAPUOOTEI KOl O€ KOUCIVOUNXAVEG
KMix 1Tou S1a6£Touv uttodoxn yia
e€dpTnua xaunAig taxutntag (TYPE
KMX).

MNa va dilac@aiioeTe 6TI auTd TO
e€dpTnua gival cupBatd e TNV
KoulIivounxavi oag, Ba TTpETTEl
va BeBaiwBeite 6T Kal Ta dUO
Mépn dlaBéTouv TO oUoTnUa Twist
Connection System ¢,

Edv n koulivopnyavr) oag diabETel
Bar Connection System Ba
XPEIOOTEITE €TTIONG £vav TTPOCAPUOYEQ
yia va givail duvarh n Aeiroupyia. O
KWAIKOG ava@opds TOU TTPOCAPUOYED
eival KATOO1TME. Na 1epiocoTePEg
TTANPOPOPIEG Kal YIa va JABETE TTWG
Ba TTapayyeiAeTe TOv TIPOCAPUOYEQ,
emokePOeiTe TN diEUBuUvon
www.kenwoodworld.com/twist.

TIPIV XPNOIMOTTOINOETE TH CUOKEUN
yida TTPpWTN @opd

MAGveTe Ta pépn: BA. «@povTida Kal
KaBapIoUOG».



ETTECYNON CUNBOAWY
@ woThipag pe BondNTIKA AeTTida

@ kamdki e cwArva Tpopodoaiag
® KWvog KOTTAG

STaykET (2 X 2 mm)
Aivykouivi (2 X 4 mm)
0909 | TahiaréAeg (2 X 9 mm)

Emitredn Aemida (MatmrapdéAeg)
— 70 TTAATOG TNG KOPSEAAG
KaBopiCeTal atrd To TTAATOG TOU
TPOYiuou

Kupatiotd kéwipo

(L

=
Bdon kwvou
owua

e Avarpé€te otnv evoTnTa «OEPRIS KAl
€EUTTNPETNON TTEAATWVY VIO TO TTWG
JTTOpEiTE VO TTpounBeuTEiTE TTPOOOETOUG
KWVOUG KOTTAG.

TTWG va
OUVOPUOAOYNOETE TOV
KO@TN AQXAVIKWY O€
OTTIPAA

1 EioaydyeTte Tn Bdon Kwvou @ oTo
owua NG ouokeurg ®.

2 MNpocapuOOTE TOV KWVO KOTTAG TTOU

BéAete . To KATTAKI dev UTTOPE]

va ToTTo0eTNOEl £dv n Bdon Tou

KWVOU i 0 KWwVog dev e@apudlouv

owaTd. Befaiwbeite 611 0 KWvOG ival

eubuypappiopévog e Tn Bdaon.

MpocapudoTe To KATTAKI @ Kal

eubuypappiote T0 W OTO KATTAKI

JE TO |f‘. OTO CWHMA TNG GUCKEUNG.

Z1péYTe OeI60TPOPA £wg 6TOU TO W

euBuypappiotei pe o g @.

w
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TTWG VA XPNOIUOTIOIEITE
TOV KOQTN AaXQVIKWV
o€ OTTIPAA

e [MpoToU TTpoCapuOTETE TO £EAPTNUA,
AQAIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO
TTOIANIOPOTOG.

1 A@aip€oTe TO KAAUPMA TNG UTTOBOXNAG
XapnAig TaxutnTag @.

2 Kpatwvtag 1o €&dptnua oTtn 6éon Tmou
@aivetal oTnV €IKOVO @, TOTTOBETAOTE
TO OTNV UTTOBOXN XOPNANG TaxUTNTAG
Kal OTPEWTE TO YIO VO Ao@aAioel oTn
Béon ToU.

3 TotroBetroTE éva PTTOA KATW aATTd TOV
KWVO KOTING.

4 Kéyrte Ta TpOQIUA €101 WWOTE VA
XwpoUv 610 cwAAVa TPoPodoaiag Kal
OTEPEWATE TA OTN AETTIOQ TTOU BpPioKETal
OTO KATW AKPO TOU WOTAPA.

5 TomroBetroTE TOV WOTAPA GTO CWARVA
Tpoodoaiag, diacaAifovTtag 6Ti n
€YKOTTA TOU WOTAPA euBuypaupiCeTal
ME TN PARdwoN £TTAVW GTO CWAARVA
TPoYodoaiag.

6 CupioTe Tov BIOKOTITN TN Béon Max @
KOl KPOTAOTE TOV WOTAPA OTn B€0n Tou
YIO Va OTTPWEETE TO TPOPIUA PJECT GTOV
owArva Tpogodoaciag. Mnv aokeite
utrepBoAikn d0vaun.

utrodeigelg Kal cupBOUAég

¢ Na xpnoIyoTToIEiTE Ta AaXaVIKA O€
oxXAMa OTPAA yIO VA QVTIKOTOOTHOETE
Ta (UUAPIKA KAl TO VOUVTAG.

¢ Na xpnoIYoTIoIEiTE OPIXTG PPOUTA KOl
Aaxavikd xwpig KoukouTala, oTTOpoUS 1
KEVTPIKO TUAMA TTOU gival KoUglo.

¢ Mnv xpnoipotroigite pahakd, foupepd
r TTapayivwuéva Tpé@Iua yiati 8a
S10AUBoUV KOTA TNV KOTT| OE OTTIPGA.



e ETre1dr) TTOAAEG ONPAVTIKEG
BiTapiveg ka1 BPETITIKE CUCTATIKA
TepIAauBdvovTal aTn @AoUda TWV
@POUTWV Kal TWV AaXAVIKWY, va TV

agaipeite pévo edv dev gival KATAAANAN

YIa AywHa.

e Na emAéyete 600 TO dUVATOV TTIO iOIa
Aaxavikg.

e Na KOBeTE TNV AKPN TOU TPO®ioU £TCI
WOoTE va OnuIoupyeiTal pia TTiTTEdN
em@dveia TTou Ba cag Bondd va To
OTEPEWOETE OTO AKPO Tou waThpa. O1
QAVOMOIOUOPYPES BKPEG DUOKOAEUOUV TN
OTEPEWON OTO AKPO TOU WOTAPA Kal,
WG €K TOUTOU, TO ATTOTEAETA Bev eival
IKAVOTTOINTIKO.

e BeBaiwBeite 611 n SIGPETPOG TOU
Tpo®ipou gival TTavw atrd 5 €., €101
WOTE VO PTTOPET va oTePEwBEl owaTd
OTO GKPO TOU WATHPA.

e Otav oAoKANPWOETE TNV KOTTA O€
OTpPAA, Ba éxouv dnuioupynOei
KOUMATIO 0€ OXAHa Kwvou. MTTopeiTe
Va TEPOXIOETE KAl VA XPNOIUOTTIOINCETE
QuUTA TO KOPPATIOL

e MayeipéwTe eAappd o€ aTuo, {epaTioTe,

BpdoTe A TNyavioTe Ta TPOQPIUG O€
OTTIPAA.
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e XpnoIyoTToIEiTE PIKPG PAAT (UE
OIGUETPO WOTE VA XWPOUV O0TO OCWAAvVa
TPOPOdOCiag).

o KOBeTe €TTITTEDEG TIG AKPEG.

o Aev XPEIAZETAI VO AQAIPEITE TO KEVTPO N
Ta KoukoUTalad, 016TI Ba cuykpaTnBouv
OTO AKPO TOU WOTHPA.

e Ta pAAa Kopuéva oTTipdA paupiouv
ypryopa, yr' autd va Ta XPNOIPOTIOIEITE
APETWG 1 va TTPOCBETETE XUNO AgpovioU.

e XpnaoiyotroiolvTal g€ GAAATEG Kal
€mMOOPTIIA.

Mavt{apia

e AQaipeite Ta QUAAQL.

e Agv xpeIdadeTal va KabapileTe Ta ppéoKa
TTavT{ApIa, aTTAWG VO TA TTAEVETE TTPIV TA
KOWETE O€ OTTIPAA.

e Ta yayeipepéva Tavtddapia gival TToAU
MaAakd Kai dev KOBOvVTal OWOoTA O€
OTTIPAA.

e KatavaAwvovTtal wua o€ GOANATEG.

Mioxol
pTTPOKOAOU

e KOBeTe TOUg pioxoug.

e Otav payeipelete PTTPOKOAO, Va KPATATE
TOUG MIOXOUG KOI VO TOUG KOPBETE O€
OTTIPGA.

Ayyoupi

® KOBeTe o€ KOPUATIO TTOU XWPOUV OTO
owAfva TpoPodoaiag.

Kapéta

e EmAéyeTe peydAa iola KapdTa Kal KOBETE
ETTTEDEG TIG AKPEG TOUG.

e Ta payeipeveTe EAa@Pd o€ aTuo, Ta
CeparTiCeTe, TO BPACETE A TO TNYQVICETE.

2ehivopiCa

e KaoBapifete kal KOBETE 0€ KOPPATIA TTOU
XwpoUv aTo cWARvVa TPoPodoaiag.

e Ta payelpeveTe EAa@Pd o€ aTUo, TA
CepaTiCeTe, TO BPACETE  TO TNYQVICETE.

KoAokuBdkia

e EmAéyeTe peydAa iola KOAOKUBAKIa Kal
KOBETE TIG BUO GKPEG.

e Ta yayeipeleTe EAaQpPA g€ aTuod, Ta
CepariCeTe, Ta PPACETE 1 T TNYQAVICETE.
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MaoTivdkn

® EAEyeTE HEYAAEG iO1EG TTOOTIVAKEG KAl
KOBETE TIG BUO AKPEG.

e Ta payeipeleTe EAa@PA o€ aTuo, Ta
CepariCete, Ta BPALeETE ) TA TNYAVICETE.

FoyyOAl/
PéBa

e KaBapiCete ka1 KOBETE O€ KOPPATIA TTOU
Xwpouv 610 cWARvVa TPoPodoaiag.

® Ta payelpeUeTe EAAPPA o€ ATUO, TA
CeparTiCeTe, Ta BPAleTe 1) Ta TNyAVIZETE.

KoAokU6a

e Xpnaoiyotroigite T0 un BoABoEIdEG AKPO
KQl aQaipeite To KOUPIO KEVTPO Kal TA
oTopIa.

e KaBapifete Kal KOBETE O KOPMUATIO TTOU
XwpouUv GTo cwARVa TPoPod0aiag.

e Ta yayeipeleTe EAaQPA o€ aTud, Ta
CepariCeTe, Ta BPACETE ) TO TNYQAVICETE.

oyyuhokpdupn

e KaBapifete Kal KOBETE TE KOPMUATIO TTOU
XwpoUv GTo cwARva TPoPod0aiag.

e Ta yayeipeleTe EAa@pa o€ atud, Ta
CeparTiCeTe, Ta BPACeTe 1) TO TNYAVICETE.

KivéCiko
POTTAVAKI
(vTaikov)

e KaBapifete Kal KOBETE G KOPUATIO TTOU
Xwpouv 6To cwARva TpoPodoaiag.

e KaAr) evaAAakTIKr) AUon avTi yia pud).

KoAokdol

e [1\éveTe Kal KOBETE € KOPMATIO TTOU
XWPOUV GTO CWANRVA TPOPODOTIiag.

e Balete péoa o€ vepod e Aiyo Xuuod
AgpovioUu apéowg PETA TV eTTEEEpyaaia
yio va pnv gaupicouv.

AxAGBI

e ETIAEYETE OQIXTA PIKPA axAddIa.
® KOBeTe o€ KOYUATIO TTOU XWPOUV OTO
OwArva Tpopodoaoiag.

e Ta axAddia koppéva oTpdA paupiouv
ypriyopa, yI' auté va Ta XPNOIKOTIOIEITE
AUECWG 1) va TTPOCBETETE XUUO Agpoviou.

e XpnoiyotroloUvTal 0€ GAAATEG Kal
emOOPTTIA.

ukotratdreg/
Mardreg

e [1Aévete TN QAoUdA.
® KOBeTe o€ KOPPATIA TTOU XWPOUV OTO
OowARva TpoPodoaiag

* Tig Bdlete o€ vepd apéowg PETA TV
eme€epyaaia yia va pnv gaupi¢ouv.
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ppovTida Kal
KaBapioudg

e ATTEVEPYOTIOIEITE KAl ATTOOUVOEETE
TTAVTa TN OUOKEUN TTPOTOU TNV
KabapioeTe.

* Na xeIpifeoTe PE TTIPOCOXH TIG KWVIKEG
AeTTidEG Kl TN AETTidO WOTHPA — gival
eCalpeTikd aixunpd. Na xpnoiyoTtrolgite
BoupToQ yia To KABAPIOUA TWV
AeTTidWV.

o KdaTroleg Tpo@ég ptTopei va
TIPOKAAéoOUV aAAOIWON TOU XPWHATOG
Tou TTAaCTIKOU. AuTé eival atmdAuTa
QUOIOAOYIKO Kail Oev €xel BAaBePEG
OUVETTEIEG YIa TO TTAAOTIKO 0oUTE Ba
eTTNpedoel TN yelon Tou @aynTou.

[Na va apaipéoete To aAAoIWPEVO
XPWHA, OOKIYAOTE va TPIYETE PE TTaVi
EUTTOTIOPEVO PE QUTIKO AGDI.

owHa

e YKOUTTIOTE e uypd TTavi, ETTEITA
OTEYVWOTE.

e Mnv BuBileTe o€ vePo.

e [MAEveTE TO AQPAIPOUUEVA PEPN OTO XEPI
KOl JETA T OTEYVWVETE.

e EvaAAaKTIKA, gTTOPOUV va TTAUBoUV aTO

TIAUVTAPIO TTIATWV.

o£pPIC Kal
ECUTTNPETNON TTEAQTWV

Edv avTipeTwTriCeTe TTpOBARUOTA

ME TN AsIToupyia TNG CUOKEUNG 0ag,
TTpoToU ¢nTrjoeTe Bor|Bsia avaTpélTe
oTnVv evoTNTa «0dNYodG AVTIHETWITTIONG
TTPoBANuATWY» Tou BIBAiIoU 0dnyiwv A
EMMOKEPOEeiTE TN O1AdIKTUAKA TOTTOBETIQ
www.kenwoodworld.com.

‘Exete UTT’ OWIV OTI TO TTPOIOV

KOAUTTTETAI OTTO £yyUNON, N oTToia €ival
oUPQWVN PE OAEG TIG VOMIKEG BIOTAEEIG
TTOU a@QOopoUV TUXOV UQICTAUEVN
€yyunon Kai SIKAIWPOTA KATAVAAWTWY
oTNn XWEa OTnNV OTToia ayopdoTnKE TO
TTPOIOV.

Edv 1o rpoiov Kenwood TTou £xeTeE
ayopdaoel duaAeitoupyei ) BpeiTe

TUXOV EAATTWHATA, OTEIATE TO 1)
TTapadwaTe To o€ €0UTIOd0TNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD. MNa
EVNUEPWHEVA OTOIXEIO OXETIKA UE

TO TTANCIECTEPO €EOUTIOOOTNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD,
EMOKEPOEITE TN BIABIKTUAKT TOTTOBETIQ
www.kenwoodworld.com i Tn
d1adIKTUaKK TOTToBeTia TTou agopd
OUYKEKPIJEVD TN XWPA OOG.

2X€BIA0TNKE KAl AvaTiTUXOnKe atmd tnv
Kenwood o1o Hvwuévo BaaiAeio.
KartaokeudoTtnke otnv Kiva.



A

YHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ INA TH
ZQITH AMOPPIYH TOY MPOIONTOZ
ZYM®QNA ME THN EYPQMAIKH
OAHrIA ZXETIKA ME TA ANOBAHTA
HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZOMNAIZMOY (AHHE)

210 TEAOG TNG WPENIUNG CWNAG TOu, TO
TTPOIdV OEV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI PE TA
QAOTIKG aTToppiupaTa.

Mpétrel va atmoppi@Bei o€ €1dIKA

KEVTPA BIOQOPOTTOINUEVNG CUANOYHG
QATTOPPIMHATWY TTOU 0PIOUV 01 BNUOTIKEG
apxEC 1} OTOUC POPEIG TTOU TTAPEXOUV
AUTAV TNV uTTnpeaia. H xwpioTth
ammdéppIYn HIAG OIKIOKAG NAEKPIKAG
OUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOPUYNA
TOaAVWY apvNTIKWY CUVETTEIWV YIa

TO TTEPIBAAAOV Kal TNV uyeia atmd Tnv
AKATAAANAN aTTOPPIYPN KOl ETTITPETTEI

TNV avakUKAWGON TwV UAIKWV a1t Ta
OTTOIa ATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETQI
ONMAVTIKY £E0IKOVOUNON EVEPYEIAG

Kal Tépwv. lMNa tnv emoApavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPICTAG aTToppIYng
OIKIAKWY NAEKTPIKWY CUOKEUWY, TO
TIPOIGV PEPEI TO orua Tou dlaypapuévou
TPOX0POPOU KASOU ATTOPPIMHATWV.
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odnyo¢ AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MNp6BAnua

Artia

AOon

O k6PTNG AaxaVvIKWV O€
OTTIPAA OEV AEITOUPYEI.

Agv uttdpxel pevua.

To Katrdki dev €XEl
ac@aliogl cwoTd.

EAéyEre edv n ouokeun gival
ouvdedepévn aTtnv Tpica.

EAéyETe edv TO KATTAKI €XEI
TOoTT00ETNOEI CWOTA.

To katrdki dev
€EQAPUOLEL

H Bdon kwvou | 0 KWwvog
Oev €xouv eQapudoEl CWOTd.

EAéyEte edv n BAon kwvou Kai
0 KWVOG £XOUV TOTTOBETNOEI
OWOoTd.

Mn ikavoTroinTiko
ATTOTEAETHA.

Ta 1po6@IYa gival TTOAU
MoAakd 1y Coupepd.

Ta Tpd@Iua gival TTOAU oTevd
N MIKPA.

Ta 1po6QIua Oev £XOUV
oTeEPEWOEI CWOTA OTO AKPO
TOU WOTAPA.

Na xpnoigoTroigite o@IxTa
@pouTa Kal Aaxavikd Xwpig
KoukoUTOlId, OTTOpIa A TO
KEVTPIKO THAMA TTOU €ival
Kou®Io.

Na emAéyete 6060 10 duvaTov
o iola TPdPIYa Kal va
BeRaiwveaTe OTI N JIGUETPOG
TOUG €ival TOUAGXIOTOV 5 €K.

Mo kaAUTepa atroTeEAéTUATA
Mdvta va oTEPEWVETE TTPWTA
Ta TPOPIUO CWOTA OTO AKPO
TOU WOTAPA.

21N OUVEXEID VO TO TIPOOOETETE
oToV CWArva Tpopodoaoiag.
O€£0TE TN OUOKEUN O€
AeiIToupyia oTTpwyvovTag Ta
TPOPIUA PE TOV WOTAPA.

Ta KouudTia K6BovTal

gg OXANA MICOPEYYAPOU
avTi oTTPAA.

H S1dpeTPOG TWV TPOYiwWV
TTOU €TTECEPYALETTE €ival
uTTEPBOAIKG HIKPH.

Ta 1p6QIYa TTEPIOTPEPOVTAI
péoa aTo cwARva
TpoYodoaiag.

BeBaiwBeite 6T n SIGPETPOG
gival yeyaAuTepn atod 1o AKPO
TOU WOTAPA.

BeBaiwBeite 611 Ta TRO@IPA
TTapapévouv oTabepd Kal dev
TTEPIOTPEPOVTAL.

Ta 1p6@Ipa paupifouv
ypriyopa.

Opiocpéva TpdPIPa, OTTWG

Ta uAAQ, Ta axAddia Kai ol
TTATATEG, Jaupifouv ypriyopa
META TNV eTeCepyaaia.

Na Ta XpnoIYOTTOIEITE APECTWG
META TNV eTeCEPyaania i va Ta
Bdalete yéoa o€ vepod.

MpoobéaTe xuuod Agpoviol oTa
@pPoUTA yIa VA YNV hJaupioouv.
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(o) UVTGVég (o1 AeTTideg ZTTOYKETI KQll TahlaTéAeC uTropouv va

XpNoiuoTToinBolv Kal o€ oUVTayEG OTTOU GUVIOTATAI N AETTIOO Alvykouivi).

KoAOKUBGKIO CAAGTO [ TaiAavOECIKN oaAdTa «OTTIPAA»

Mepideg: 2 wg KUpIO MIATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO

Xpévog: 5 Aemrrd Mepideg: 2 wg KUpIo IATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO

Xpovog: 10 Aerrra

YANka:
KohokuBdkia 2 YAIKG:
Kitpivn Trirepid 1 Kivéiko patravdki ¥ (30 eK.)
(agpaipéaTe TO KOTOAVI Kal (NTaikdv) (kaBapiopévo)
T OTTOPIN) Ayyoup 2
- - ] - _
K0|;K|vo Kp’£|J|JU5I Y2 (Métpio — 150 MavyKo (KaBapIopEVo Kai 1
(kaBapiopévo) ve-) XWpig KOuKoUTOl)
Khwvép: oéhepr 1 DpEoKo KPEPUUDAKI 4
ExTéAeon: Mo 1o yopvipiopa:
1 Koéyrte o€ ompdA 10 KOAOKUBAKIQ pE TNV Touodpl 4 kouT. yAUKOU
Eiedn Aemida. A ) s 2 B
2 TepayioTe TNV TITTEPIE, TO KPEUMUDI KAl TO Troénpaus\{ag yaplogs Kout. ooumag
O£AEPI O KOPPATIO TTAXOUG 3 XAOT. (mpoaiperikd)
3 AvakaTéwTe 6Aa Ta UAIKG padi o€ éva UTToA. DpEoKo KOAIAVTPO 4 Kout. ooUTrag
4 TlepixUOTE PE TO VTPECIVYK TTOU TTPOTIMATE. (Tepaxiopévo)
ExTtéAeon:

1 Koyte ae ommpdA To ayyoUpl Kal TO KIVE(IKO
PATTAVAKI XPNOIYOTTOIWVTAG T AeTTida
Aivykouivi.

2 Kowrte 10 pdvyko o€ pIKpoUg KUBoUG Kal
WIAOKOWTE Ta PPETKA KPEUPUDAKIQ.

3 AvakatéwTe 6Aa Ta UAIKG padi o€ éva peydAo
UTTOA.

4 TepIxUOTE PE TO VIPETIVYK TTOU TIPOTIMATE Kal
TIAOTTAAIOTE PE TO COUTGUI, TIG ATTOENPANEVEG
yapideg Kal To PPETKO KOAIAVTPO.
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OUVTaYEG

Alykouivi TTavt{apiou Kal o€AEpI

uE yapideg

Mepideg: 2 wg kUpIo maTo/ 4 WG OCUVOBEUTIKO
Xpovog: 20 AeTrTda

EAANVIKA ocaAdTa «oTTIpdA»

[~

Mepideg: 2 wg KUpIo mIATO/ 4 WG OUVOBEUTIKO
Xpovog: 10 Aetrtd

YANKa: YAikd:
Quoé TavTdapl 2 Ayyoupl 2
Zehivopida Y2 (400 yp.) Mpdoivn mTepId (xwpig 1
Mdpadog Y5 BoABOC oTépia)
Ma T papIvada: KOKKIVO KPEPMUDI %
(kaBapiopévo)
) - 1
Nepovi Xupdg amo 72 NTopardkia Ta€pi 8
‘E&Tpa TTapbEévo 5 KouT. ooUTrag 3 ) 3
EAUIGAGBO Maupa’g eNIEG Xwpig 50 yp.
KOUKoUTOI
M ¢ ’ . YAukoU
apaBdaTTopOl %2 KOUT. YAUKOU Py 50 vp.
K - Kard .
apukelpaTa aTd TTPOTiUNON M To VIpEoIVYK:
MNa 1o yapvipiopa:
vapvipioh KpauBéAaio 4 KouT. ooUTTag
lapideg-Tiypng 20 — - - - -
=001 a1ré AeUKO KPAGi 3 KouT. goUTTag
ZTTaVAKI 200 yp. . .
- Piyavn 1 KouT. oouTrag
EkTéAeon: - -
Kdrrapn 1 KouT. oouTrag
1 KaBapioTe Kal KOWTE TO ETTAVW KAl TO KATW 3 ) )
. , . Kapukeupata Katd mpotiunon
HEPOG TWV TTAVTOPIWY KAl TNG OEAIVOPIZAG.
2 Kowte o€ oTTPAA To TIAvTZap! Kal Tn oeAivopIda ExTtéAeon:

xpnaoigotolwvtag Tn Agmrida Aivykouivi.

BdAte T TTOVT{ApIa Kal Tn OEAIVOPIZa TTOU EXETE
KOWEI O€ OTTIPAA O€ €va PEYAAO UTTOA.
A@aipéaTe TO KEVTPO Kal WIAOKOWTE TOV pdpabo
Kal TTPOOBECTE TOV OTO UTTOA.

MpooBéaTe TOV XUPO Agpoviou.

TnyavioTe Ta Aayavikd Kal Toug
HapaBOOTTOPOUG TTOU £XETE KAPUKEUDEI OE
eAaidAado kal PETPIa BepUoKpaaia.

MayeipéwTe yia 5 AeTITd, PETA TTPOCOEDTE TIG
YapidEG Kal CUVEXIOTE TO PAYEIPEPD WG OTOU
podigouv.

MpooBEaTe TO OTTAVAKI KOl QVOKATEWTE KOA.
epPipeTe.

1 Kowyte o€ ammipdA 1o ayyouUpl pe Tnv ETritredn
Aemida kal BAATE TO 0€ éva PTTOA.

2 KoyTte TNV TITTEPIA KAl TO KPEPMPUDI O€ PETEG
Trdyoug 3 xAaT.

3 Kowre TIG VvTOUdTEG OTN PéON Kal TN QETA O€
KUBouUG 1 €.

4 TomoBeTAOTE TA UAIKG O€ éva PTTOA.

lMa 1o VIpéoIivyk

1 XtutrioTe eAa@pd To AGdI kai To UdI pE éva
TMPOoUVI.

2 YiAokowTe Ta HUPWOIKG Kal TTPOOBECTE Ta Madi
ME TNV KATTOPN KOI TO KOPUKEUPATA OTO AGDI.

3 lMpooBéaTe TO VTIPETIVYK OTO PTTOA Kal apACTE
Ta UAIKG va popivapioTolv o€ Beppokpaaia
SwpaTiou yia 30 AeTITd TTpOTOU OEPRIPETE.
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OUVTaYEG

Pdapev pye vouvtAg atrd KIVECIKO
PATTaVAKI KAl JavITAPIA OITAKE

Mepideg: 4
Xpovog: 20 AeTrrd

MT1rdpeg QAATTT(OK PE KApOTa
Kol Bepikoko

Mepideg: 8
ZUVOAIKOG XpOVOG: 45 AeTrTd

MdoTta pico 1 kouTt. ooUTrag

248AToa obyiag 2 KouTt. ooUTrag

Zwpo6g Aaxavikwv 1 Aitpo

MNa 1o yapvipiopa

DpEoKO KPEPPUBAKI

AByd BpaoTd o@ixTd

EktéAeon:

1 Koéyrte o€ ommpdA 10 KIVECIKO POTTAVAKI
XpnoiyotrolwvTag Tn Aemida Aivykouivi kai
TOTTOBETATTE TO O€ £VA PEYAAO UTTOA.

2 Koéyre 10 TOPOU O€ KUBOUG 2 €K. KaI TNYAVIOTE
o€ eAaIdAadO Kal PETPIO BEPUOKPOATia.

3 MOoAig podicel To TéQou, TTPOCBETTE TN
OdATOQ XOI0iV KOl HaYEIPEWTE WG OTOU TTAPEI
OopOoIGUOPPO XpWHa. AQACTE TO TNV AKPN.

4 Koéyre 10 KIVEQIKO AAXAVO O€ XOVTPA KOUUATIO
Kal WIAOKOWTE TO OKOPDSO Kal TO TEivTZep.

5 Kowrte Ta pavitdpia o€ AeTITEG PETEG.

6 Tnyaviate 10 okOPOO Kal To TCivifep o€
eAaI6AadO Kal HETPIO BEPUOKPATia yia HEPIKG
AETTTA.

7 MpoabéoTte To (Wb Kal aProTE
va olyopdaoouv.

8 MMpocbéoTe Ta paviTdpia, Tn GoyIa Kal TV
TIdoTa pico Kal gayeipéwTe yia 10 AeTTTd.

9 MpoabéoTe TO KIVEQIKO pATTOVAKI TTOU £XETE
KOWEI o€ OTTIPAA KOl JayelpéWTe yia 3-5 AeTiTd
akoua.

YAikd:

YAKA: KapoéTto 2 peydha
KIvEQIKo paTravdki % (500 yp.) Boutupo 175 vp.
(vTaikov) (KaBapiopévo) MéN 200 ml
EAaidAado 4 Kout. ooUTTag ATrognpapéva Bepikoka 125 vyp.
Togou 250 yp. KapUdia 30 yp
ZdAtoa xoioiv 1 KouT. ooUTTag MNoépITg Bpwung 350 yp.
KivéQiko Adxavo 1 -2 Tepdxia Ektéheon:
Mavitdpia orrake 150 yp. 1 TMpoBepudveTe To PoUpvo aToug 180°C.
ZK6P30 (KaBaPIoHEVO) 2 okeAideg 2TPWAOTE PE AVTIKOAANTIKO XOPTI KOl OAEIYTE PE

. - - AGdI éva TeTpdywvo Tawi (25 x 25 €K.).
TCivi¢ep (xaBapiouévo) KoppdT 2 ex.

2 Koéyrte o oTmpdA T KapdTa pe TN AeTTida
Aivykouivi.

3 AiwoTe 10 BoUTupo pE TO PEAI GTO POUPVO
MIKPOKUUATWY 1 O€ KATOAPOAQ.

4 Kowrte Ta Bepikoka Kal Ta Kapudia Kai
TIPOCBEDTE TA OTA KAPOTA KAl TN BPWHN.

5 AvakatéwTe KaAd 6Aa Ta UAIKG padi uéExpl va
opoyevoTroinBouv.

6 AdeidoTe TO pEiYUa JE KOUTAAI OTO TaWi Kal
ATTAWOTE TO OUOIOHOPPA.

7 WnAoTte 010 @oUpvo yia 15-20 AeTrTd.

8 MOAIG TO AGTIT{OK Yivel Xpuoai OTIG AKPEG,
BydATe To Tawi a6 TO PoUpvo. KowTe TO
@AATTTCOK O€ 8 TTapAAANASGYPAUUO KOPUGTIO
evw gival aképa {eaTo KAl AQATTE TO va
KPUWOEI EVTEAWG.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si ich pre
buducu potrebu.
Odstranite vSetky obaly a §titky a ochrannu féliu z rezacich
Cepeli.
Cepele rezacieho kuzela a pomocna éepel na konci
posuvaca su velmi ostré, takze s nimi manipulujte
velmi opatrne.
Zariadenie vypnite, poCkajte, kym sa Cepele uplne
nezastavia a az potom vyberte veko.
Zariadenie vypnite a odpojte z elektrickej siete:
o pred zakladanim alebo vyberanim jeho sucasti,
o ked ho nepouzivate,
O pred Cistenim.
Nikdy netlacte potraviny nadol plniacou trubicou prstami.
Vzdy na to pouzivajte len dodany posuvac.
Nikdy nepouzivajte toto prislusenstvo, ak je poskodené. V
takom pripade ho dajte skontrolovat alebo opravit: precitajte
si Cast ,servis a starostlivost o zakaznikov*.
Nikdy nenechavajte toto zariadenie bez dohladu, ked je
zapnuté.
Nespravne pouzivanie tohto prisluSenstva méze spdsobit
zranenie.
Nikdy nepouzivajte neschvalené prislusenstvo.
Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
ucel. Spolo€nost Kenwood nepreberie Ziadnu zodpovednost
za nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ako ani za
nasledky nereSpektovania tychto instrukcii.
Neuvadzaijte toto zariadenie do chodu blizko okraja
pracovného povrchu a pod vyCnievajuce okraje pracovného
povrchu a pri zakladani prislusenstva nan netlacte velkou
silou, lebo by to mohlo znizit stabilitu zariadenia a prevratit
ho, ¢o by mohlo spésobit zranenie.
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® Nehybte hlavou mixéra ani ju nedvihajte, ked je do nej
zalozeny nejaky nastroj, lebo vtedy by toto zariadenie mohlo

stratit stabilitu.

e DalSie bezpednostné upozornenia si preditajte v hlavnej
priruCke kuchynského robota.

* Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch uréenych na
styk s potravinami.

Toto prisluSenstvo obsahuje systém
pripajania Twist ¢=) a je navrhnuté

tak, aby bolo priamo kompatibilné

s najnovSou generaciou modelov
kuchynského robota Kenwood Chef
(TYPE KVC, KVL, KCC, KWL a KCL).
Toto prisluSenstvo mozno pouzivat

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

Toto prisluSenstvo je kompatibilné s

vasim kuchynskym robotom vtedy, ked

je ten vybaveny systémom pripajania

Twist .

Ak je vas kuchynsky robot vybaveny
systémom pripajania Bar @), na
pouzivanie tohto prislusenstva budete
potrebovat adaptér. Referenény kod
pre dany adaptér je KATO0O1ME.

Viac informacii o tom, ako aj o
objednavani daného adaptéra, je

k dispozicii na webovej stranke
www.kenwoodworld.com/twist.
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pred prvym pouzitim
Umyte sucasti: precitajte si Cast
LoSetrovanie a Cistenie".

legenda

@ posuvaé s pomocnou ¢epelou
@ veko s plniacou trubicou
®@ rezaci kuzel

0002 | gpagety (2 x 2 mm)
QQ4
0005 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

c 1
=

Linguine (2 x 4 mm)

plochu Eepel (Pappardelle)
— Sirku pruzka uréuje Sirka
potraviny

[

== | vinkovany rez

@ drziak kuzefla

® teleso

e Ak budete chciet ziskat dalSie rezacie
kuzele, precitajte si informacie v Casti
.servis a starostlivost o zakaznikov®.



montaz Spiralizéra
1 Vlozte drziak kuzela @ do telesa ®.

2 Zalozte ziaduci rezaci kuzel @. Veko

nemozno zalozit, ak drziak kuzela a
kuzel nie su zalozené spravne. Kuzel
musi byt zaloZeny v jednej rovine s
drziakom.

3 Zalozte veko @ tak, aby symbol W
na fiom licoval so symbolom g

na telese. Otacajte vekom v smere
hodinovych rugiciek, kym symbol W
nebude licovat so symbolom g @.

pouzivanie Spiralizéra

¢ Pred zaloZenim tohto prisluSenstva
vyberte zostavu krytu proti
vySplechovaniu.

1 Vyberte kryt vystupu pre pomalu
rychlost @.

2 PrisluSenstvo drzte v znazornenej
pozicii @, zalozte ho do vystupu pre
pomalu rychlost a ota€ajte nim, aby ste
ho zaistili do potrebnej pozicie.

3 Pod rezaci kuzel umiestnite nadobu.

4 Potraviny nakrajajte tak, aby sa zmestili
do plniacej trubice a aby sa dobre
zachytili o Cepel, ktora sa nachadza na
konci posuvaca.

5 Posuvag vlozte do plniacej trubice

tak, aby drazka na fiom licovala s
vy&nelkom v plniacej trubici.

6 Zariadenie zapnite na maximalnu
rychlost @ a posuvac drzte v pozicii,
aby ste nim usmerfiovali potraviny
nadol plniacou trubicou. Nepouzivajte
vSak na to nadmernu silu.

rady a tipy

Spiralovito nakrajant zeleninu
pouZivajte ako nahradu cestovin a
rezancov.

PouZivajte tvrdSie ovocie a tvrdSiu
zeleninu bez kostok, jadierok a dutého

stredu.
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Nepouzivajte makké, stavnaté a
prezrelé potraviny, lebo také sa pri
tomto type spracovavania rozpadnu.
Mnozstvo délezitych vitaminov a

zivin sa nachadza v Supke ovocia a
zeleniny, takZe ju odstranujte len vtedy,
ak je nejedla.

Vyberajte ¢o najrovnejSie kusy
zeleniny.

Konce potravin odrezavajte naplocho,
aby sa potraviny dobre zachytili o
koniec posuvaca. Nerovnomerné
konce potravin stazia ich zachytenie
0 koniec posuvaca, ¢o spdsobi horsie
vysledky.

Priemer potravin musi byt viac nez 5
cm, aby sa dobre zachytili o koniec
posuvaca.

Na konci Spiralizovania vam zostanu
koncové kusky potravin, ktoré budu
kuzelového tvaru. Mozno ich nakrgjat
a pouzit.

Spiralovito nakrajané potraviny mozno
zlahka dusit na pare, blansirovat, varit
alebo smazit.



Tabulka odporuCaného pouzivania

Potravina

0002

0004

\QQQQ

~

Priprava
Poznamky

Jablka

X

v

4

4

e Pouzivajte malé jablka (s priemerom,
ktory sa zmesti do plniacej trubice).

¢ Konce odrezte naplocho.

¢ Netreba odstranovat stred ani jadierka,
lebo stred zostane no konci posuvaca.

» Spiralovito nakrajané jablka rychlo
zhnednd, takze ich skonzumujte hned
alebo do nich pridajte citrébnovu Stavu.

* Mozno pridavat do Salatov a dezertov.

Cvikla

e Odstrante listy.
e Cerstvu cviklu netreba Supat. Pred
$piralizovanim ju staci umyt.

¢ Varena cvikla nie je na Spiralizovanie
vhodna, lebo je prili§ makka.

e Surovu cviklu mozno pridavat do
Salatov.

Brokolicové
stopky

e Odrezte koniec stopiek.

¢ Pri vareni brokolice nevyhadzujte
stopky, ale ich na$piralizujte.

Uhorka

* Nakrajajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniacej trubice.

Mrkva

¢ Vyberte vacsie rovné kusy a odrezte
konce naplocho.

* Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.

Zeler

e OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

® Mozno zlahka dusit na pare,
blansirovat, varit alebo smazit.

Cukety

* \Vyberte vacsie rovné kusy a odrezte z
nich obidva konce.

¢ Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.

Pastrnak

* \V/yberte vacsie rovné kusy a odrezte z
nich obidva konce.

e Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.

Swede/biela
repa

e Osupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

® Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.
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Potravina

0002

0Q04

0009

Priprava
Poznamky

Tekvica
muskatova

v

v

¢ Pouzite nekupolovity koniec bez dutého
stredu a jadierok.

e OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

® Mozno zlahka dusit na pare,
blansirovat, varit alebo smazit.

Kalerab

e OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

® Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.

Biela
redkovka
(Daikon)

e OSupte a orezte, aby sa zmestila do
plniacej trubice.

® Dobra alternativa ryze.

Jeruzalemské
articoky

e Umyte a oreZte, aby sa zmestili do
plniacej trubice.

¢ Hned po spracovani ich viozte do vody s
malym mnozstvom citrénovej stavy, aby
ste zabranili ich neziaducemu sfarbeniu.

Hrusky

* Vyberte pevné malé hrusky.
¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniacej trubice.

« Spiralovito nakrajané hrusky rychlo
zhnednu, takze ich skonzumujte hned
alebo do nich pridajte citrébnovu Stavu.

* Mozno pridavat do Salatov a dezertov.

Sladké
zemiaky/
zemiaky

e Umyte Supku.
¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniacej trubice.

* Hned po spracovani ich vioZte do vody,
aby ste zabranili ich neziadicemu
sfarbeniu.

oSetrovanie a Cistenie

¢ Pred Cistenim tohto zariadenia ho vzdy
vypnite a odpojte z elektrickej siete.

¢ S rezacimi kuzelmi a postivacom
manipulujte opatrne, lebo ich Cepele su
mimoriadne ostré. Na Cistenie Cepeli

pouzivajte kefku.
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¢ Niektoré potraviny mozu zafarbit plast.
Toto je uplne normalny jav, ktory
ho neposkodi ani neovplyvni chut
pripravovanej potravy. Zafarbenie
odstrante handriCkou namocenou do
rastlinného oleja.




teleso

¢ Utierajte vihkou handrickou a potom
osuste.

¢ Neponarajte do vody.

e Odnimatelné sucasti umyvaijte ru¢ne a
potom ich osuste.

¢ Eventualne ich mozno umyvat aj v
umyvacke riadu.

servis a starostlivost o
zakaznikov

¢ AK pri pouzivani tohto prisluSenstva
narazite na nejaké problémy, pred
vyziadanim pomoci si najprv precitajte
Cast ,rieSenie problémov* v prirucke
alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

¢ Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka
vyhovujuca v8etkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitelskych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol
vyrobok zakupeny.

Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na nom najdete nejaké

chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mbZete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej
stranke Specifickej pre vasu krajinu.

Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
e Vyrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonc&eni Zivotnosti sa tento vyrobok
nesmie likvidovat spolo¢ne s domacim
odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto Specializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory poskytuje
takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebi€ov sa predchadza negativnym
nasledkom na zivotné prostredie a na
zdravie €loveka, ku ktorym by mohlo
ddjst v dosledku ich nevhodnej likvidacie.
Zaroven to umozhiuje recyklaciu
jednotlivych materialov, vdaka ktorej

sa dosahuje zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti oddelene;j likvidacie domacich
spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preSkrtnutej nadoby na domaci
odpad.



rieSenie problémov

Problém

Pric¢ina

RiesSenie

Spiralizér nefunguje.

Chyba nap3janie.

Veko nie je spravne
zaistené.

Skontrolujte, €i je zapojeny do
elektrickej siete.

Skontrolujte, €i je veko spravne
zalozené.

Veko nemozno zalozit.

Nie je spravne zalozeny
drziak kuzela alebo kuzel.

Skontrolujte, ¢i je spravne
zalozeny drziak kuzela a
kuzel.

Slabé vysledky.

Potravina je prili§ makka
alebo Stavnata.

Potravina je prili§ Uzka alebo
mala.

Potravina nie je dobre
zachytena o koniec
posuvaca.

Pouzivajte pevné kusy ovocia
a zeleniny bez kostok, jadierok
a dutého stredu.

Vyberajte ¢o najrovnejSie kusy
potravin s priemerom aspor
5cm.

Pre najlepsie vysledky
Vzdy najprv dobre zachytte
potravinu o koniec posuvaca.
Potom vlozte do plniace;j
trubice.

Zapnite pri su€asnom
usmerrfiovani potraviny
posuvacom.

Namiesto Spiral
dochadza k produkcii

kusov tvaru polmesiaca.

Priemer spracovavanej
potraviny je prili§ maly.

Dochadza k rotacii potraviny
v plniace;j trubici.

Priemer potraviny musi byt
vacsi, nez je koniec posuvaca.

Potravina musi byt pevne
zachytend, aby sa netodila.

Potravina rychlo
hnedne.

Niektoré potraviny, ako su
jablka, hrusky a zemiaky, po
spracovani rychlo hnednu.

Pouzivajte ich hned po
spracovani alebo ich vlozte do
vody.

Hnednutiu ovocia mozno
zabranit pridanim citrénovej
Stavy.
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recepty (Cepele na $pagety a Tagliatelle mozno pouzivat aj

pri receptoch, ktoré odporucaju pouZzitie Eepele na Linguine .)

Cuketovy $alat [l

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 5 minGt

Thajsky $piralovy Salat

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minaGt

Zlozky: ZloZky:
Cuketa 2 Biela redkovka (Daikon) % (30 cm)
Zlta paprika (bez stopky 1 (o8Upana)
a jadierok) Uhorka 2
Cervena cibula ¥ (stredna velkost Mango (oSupané a Y2
(oSUpana) —150 g) zbavené kostky)
Zeler 1 stopka Jarna cibulka 4
Postup: Na ozdobenie:
1 Pomocou plochej €epele naspiralizujte cukety. Sezamoveé semienka 4CL
2 Nakrajajte papriku, cibulu a stopku zelera na Sugené krevety 4 PL
platky hrubé 3 mm. (volitelné)
3 VSetky zlozky zmieSajte v nadobe. " - -
4 Pokryte dresingom podra viastného vyberu. Cerstvy koriander 4PL
(nasekany)
Postup:
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1 Pomocou Cepele na Linguine naspiralizujte
uhorku a bielu redkovku.

2 Nakrajajte mango na malé kocky a nasekajte
jarnu cibulku.

3 VSetky zlozky zmieSajte vo velkej mise.

4 Pokryte dresingom podla vlastného vyberu a
posypte sezamovymi semienkami, suSenymi
krevetami a ¢erstvym koriandrom.



recepty

Cviklovo-zelerovy Salat

Linguine s garnatmi

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 20 minut

Zlozky:

Surova cvikla 2

Zeler % (400 g)

Fenikel ¥ hluzy

Na marinadu:

Citron Stava z %2

Extra panensky olivovy 5PL

olej

Feniklové semienka ¥ CL

Korenie Na dochutenie

Na ozdobenie:

Tigrie garnaty 20

Spenat 200 g
Postup:

1

OSupte cviklu a zeler a odstrante z nich horna
a spodnu Cast.

Cviklu a zeler na$piralizujte pomocou ¢epele
na Linguine.

Spiralovito nakrajané kusy cvikly a zeleru
vlozte do velkej misy.

Z fenikla odstrarte jadro, jemne ho nasekajte a
pridajte do misy.

Pridajte citronovu stavu.

Zeleninu, feniklové semienka a korenie oprazte
na olivovom oleji pri strednej teplote.

Varte 5 minut, potom pridajte garnaty a varte,
kym nezruZoveju.

Pridajte Spenat a dokladne zmiesaijte.
Podavaijte.

Grécky $piralovy Salat (s
Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minut

Zlozky:

Uhorky 2

Zelena paprika (zbavena 1

semienok)

Cervena cibula Y

(oSupana)

Ceresiiové paradajky 8

Cierne odkostkované 50¢

olivy

Syr feta 509

Dresing:

Repkovy olej 4 PL

Biely vinny ocot 3 PL

Oregano 1PL

Kapara 1PL

Korenie Na dochutenie
Postup:

1

4

Pomocou plochej ¢epele naspiralizujte uhorku
a vlozte ju do misy.

Papriku a cibulu nakrajajte na platky hrubé

3 mm.

Paradajky prekrojte na polovice a syr feta
nakrajajte na 1 cm kocky.

Zlozky vloZte do misy.

Dresing:

1

2

Olej a ocot spolu jemne vyslahajte pomocou
vidlicky.

Bylinky jemne nasekajte a spolu s kaparou a
korenim ich pridajte k oleju.

Dresing pridajte do misy a celt zmes pred
podavanim marinujte 30 minut pri izbovej
teplote.




recepty

Rezance z bielej redkovky
a ramen s hubami Shiitake

Porcie: 4

Mrkvové a marhulové
tyGinky

Porcie: 8
Cas pripravy: 45 minGt

Cas pripravy: 20 minat -
Zlozky:
Zloiky: Mrkva 2 velké
Biela redkovka (Daikon) ¥ (500 g) Maslo 1759
(oSupana) Med 200 ml
Olivovy olej 4 PL Susené marhule 1259
Tofu 250 g VlaSské orechy 3049
Omacka hoisin 1PL Ovsené vlocky 350 g
Cinska kapusta 1 — 2 hlavky Postup:
Huby Shiitake 150 g 1 Rdru predhrejte na 180 °C. Pekag v tvare
Cesnak (o8Upany) 2 stragiky Stvorca (25 x 25 cm) vylozte papierom a
- — - vymastite.
Zazvor (oSupany) 2 cm kus 2 Pomocou &epele na Linguine naspiralizujte
Pasta miso 1PL mrkvy.
. . 3 V mikrovinej rare alebo na panvici roztopte
Sojova omacka 2 PL
maslo s medom.

Zeleninovy vyvar 1 liter 4 Nakréajajte marhule a orechy a pridajte ich k
Na ozdobenie: mrkve s ovsenymi vloCkami.

— 5 Vsetko spolu miesajte, kym sa vSetky zlozky
Jamna cibulka 4 dokladne nespoja.
Vajcia uvarené natvrdo 2 6 Zmes pomocou lyzZice preneste na pekac a

Postup:

1 Pomocou ¢epele na Linguine naspiralizujte
bielu redkovku a vlozte ju do velkej misy.

2 Tofu nakrajajte na 2 cm kocky a opecte v
olivovom oleji pri strednej teplote.

3 Ked tofu zhnedne, pridajte omacku hoisin a
varte, kym nebude Uplne obalené v omacke.
Odstavte.

4 Nahrubo nasekajte €insku kapustu a najemno
cesnak a zazvor.

5 Huby nakrajajte najemno.

6 Cesnak a zazvor prazte niekolko minat na
olivovom oleji pri strednej teplote.

7 Pridajte vyvar a privedte do mierneho varu.

8 Pridajte huby, séjovi omacku a pastu miso a
varte 10 minut.

9 Pridajte Spiralovito nakrajanu bielu redkovku a
varte dalSich 3 — 5 minut.

rozotierajte ju po celej ploche, kym nebude
mat rovnomernu hrubku.

7 Pecte v rure 15 — 20 minat.

8 Ked bude zmes na okrajoch jemne sfarbena
do zlatista, pekac vyberte z rury. ESte zahoruca
zmes rozkrajajte na 8 tycCiniek a nechaijte ich
uplne vychladnut.



YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTODiHKy 3 ManwHKaMu

3axoaun 6esneku

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKLUito Ta 36epexiTb 1T 4ng
noganbLLoro BUKOPUCTAHHS.

3HiMITb YNakKoBKY i Oyab-AKi SPrnKN, BKITHOYAKOYN 3aXUCHY
NNiBKY Ha pbKy4nx nesax.

O6GepexHo noBoAbTeCs 3 HacagKaMu i Ne3oM WToBXaua,
OCKiJfIbKU BOHM AYyXe rocTpi.

[Nepen 3HATTAM KPULLIKM BUMKHITL npunag i JoYekanTecs,
AOKM HOXi MOBHICTIO 3YNUHATLCS.

BumukanTe i Big'egHynTe npunag 3 po3eTku:

O nepepn BCTAHOBMNEHHAM abo 3HATTAM AeTanen;

O KOMW BiH HE BUKOPUCTOBYETbLCS;

O nepepn OYNLLLEHHSAM.

Hikonn He wiToBXanTe WMaTKM NPOAYKTY nanbuaMm

y 3aBaHTaxyBarnbHYy TPpyOKy. 3aBXan Kopuctymrecs
LUTOBXa4YeM 3 KOMMIIEKTY.

Hikonu He BMKOPUCTOBYMNTE MOLUKOKEHI HAacaaKu.
MopBante npo Te, Wob Moro nepesipunn i BiapeMoHTyBanu,
AnB. po3ain «O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHTY.

Hikonu He 3anuwanTe npunag 6e3 Harnsaay.

HenpaBuribHe BUKOPUCTAHHA HacagoK MOXe NpuU3BecTn 40
TpaBMW.

Hikonu He BMKOpUCTOBYMNTE npunag pasom 3
HeopuriHanbHUMKU AeTansiMu.

Llen npunag npusHavyeHnin BUKITIOYHO AN BUKOPUCTAHHS

y nobyTi. KomnaHia Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI
3a HeBiAMNoBigHE BMKOPUCTAHHSA Npunagy abo nopyLueHHs
nNpaBun ekcnyaTauil, BUKNageHuX y Ui iHCTPYKUi.

198



® He BcTaHoBMOWTE Npunag nobnunay kpatw poboyor
NOBEPXHIi, He JonyckanTte, Wwob BiH BUCTYNaB 3a MeXi
pobo40i NOBEPXHIi, HE AOKNadanTe HaaMiIpHUX 3yCUIb
nig Yac BCTAHOBMEHHA HacafoK — Yy TakoMy BUMNagKy
NONoXeHHsA npunagy éyae HecCTikMM, BiH MOXe
NEPEKMHYTUCA | CTaTU NPUYNHOK TPaBMYyBaHHS.

He nepemiwynte Ta He nigHiManTe rofioBKy Mikcepa 3i
BCTAHOBIIEHOI HACaZKO, OCKIfIbKM KyXOHHA MallunHa MoXe

BTPATUTN CTINKICTb.

AnB. NocibHUK 3 ekcnnyaTauii KyXOHHOI MaLnHK, oo
O3HaANOMUTUCA 3 4OAATKOBUMW NoNepeaXeHHSIMU LWoao

AOTPUMaHHS TeXHiku 6e3neku.

e Llen npunap signosigae Bumoram
anpektneun €C 1935/2004 ctocoBHO
MaTepianis, Wwo 6e3nocepeaHbLO
KOHTaKTYHOTb 3 KEto.

[lo KOHCTPYKUIi Liei Hacagkn BXoAUTb
pisbboBa cuctema KpinneHHs i
npusHaveHa ansa 6e3nocepeHbOi
YCTaHOBKM Ha HOBITHI MoAeni MaLlmH

Kenwood Chef (TYPE KVC, KVL, KCC,

KWL Ta KCL).

Lito Hacagky Takox MoXHa
BCTAHOBJIIOBATU Ha KYXOHHI MallnHW
KMix i3 HU3bKOLLIBUAKICHUM NPUBOAOM
(TYPE KMX).

LLlo6 nepeBipnTH CyMiCHICTb Hacagku

3 BALLOK KYXOHHOI MaLUMHOI,
BMEBHITBCS, WO 06MaBa KOMMOHEHTH
MaloTb Hapi3Hy CUCTEMY KPIMNEHHS E=).

Ko BaLly KyXOHHY MaLUUHY
ocHaLleHo 6ankoBoK CUCTEMOLD
KpinneHHs @), Bam 6yae noTpibeH
apantep. Kog agantepy KATOO1TME.
[opatkoBy iH(bopMaLito AMBITbCS Ha
canti www.kenwoodworld.com/twist.

Mepea nepwnmMm BUKOPUCTAHHAM
MpomuiiTe getani: nigpobui AuBKCH B
po3aini «ornaa Ta OYULLLEHHS».



NOKa>X4nK BVIKOpI/ICTaHH‘r'I

@ wTOBXaY 3 NE30M ANA YTPUMAHHS I'Ip_I/IJ'IaJJ,y a4 .
@ KpuLLKa 3 3aBaHTaXyBanbHOK cripanbHOro Hapi3aHHS
TpyOKoto

¢ [lepeq BCTAHOBMNEHHSM Hacagku

® pixyya Hacagka H . .
3HIMITb NPUCTPI Ans 3axucTy Big

0002 | Ans cnareri (2 X 2 Mm) PO3BPUaKYBAHHS!.
0004 | Ang nivrsini (2 X 4 mm) 1 TigHIMITE KPULLIKY HU3BKOLLBUOKICHOTO
npusoay @.
\9999 Ans Taneatenne (2 X 9 mm) 2 BCTaHOBITb HAcaaKy y NOMOXeHHi,
EI 3 nnockum nesom (ans nokasaHoMy Ha MantoHKy @, Ha
nannapgenne) — LW1pnHa HU3bKOLUBMAKICHWI NpuBIA Ta
CTPiYKM BU3HAYaETLCS MOBEPHITb, WO6 3adikcysat ii Ha
LLIMPVHOIO NPOAYKTY MiCLII.
~— . . 3 lMoknagitb Yaly nig pisanbHUN KOHYC.
HapisaHHsa dirypHmMm nan ynap y
4 TMopiKTe NPoAYKT Ha WMaTKu,
LMaTO4YKamn

AKi MOXYTb NPONTU KPi3b

@ TpuMay Hacaakm 3aBaHTaxyBanbHy Tpy6Ky i 3aKpiniTb

® «opnyc OAMH LUMATOK Ha Nesi WToBxava.
* |HbopmaLito Npo Te, AK oTpUMaTK 5 BcraBTe WtoBxay y TpyoKy Takum
[00aTKOBI HacaKu, HAaBEAEHO Y YMHOM, 06 KaHaBKa LITOBXaya
po3gini «O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHTY. 36iranacs 3 BUCTYNoM B CepeauHi
TpyOKuU.

6 YBIMKHITb MPUCTPIlA, NOBEPHYBLUN
perynsaTtop B nonoxeHHs Makc. @, i

30upaHHsa npunagy

ana cnipanbHOro YTPUMYIATE LITOBXAY TaKUM YMHOM,
Hapi3aHH;.| wo6 cnpsMoByBaTM NPOAYKTW MO
3aBaHTa)xyBasibHi Tpyoui. He
1 BcrasTe Tpumad koHyca @ B 3acTOCOBYIiTe HagMipHi 3ycunns.
kopnyc ®.

PekomeHpauii Ta nopagu
BukopucToByiTe cnipanbHO Hapi3aHi
OBOUYi 3aMiCTb MaKapOHIB YM NOKLLWHMW.
BukopucToByiTe TBEpai OpyKTH i OBOYI
6€3 KiCTO4OK, HaCiHHS | MOPOXHWH B
cepeauHi.

He BukopucToBynTe M'siki, COkoBUTi abo
nepespini opykT! Ym OBOYI, OCKINbKN
BOHM ByayTb po3BantoBaTucs nig vyac
Hapi3aHHS.

LLkipa cpykTiB i 0BOYIB MiCTUTL Barato
BaXXMMBUX BiTAMIHIB i NOXNBHUX
pPEYOBVH, TOMY 3HIMaWTE TiNMbK1
HEICTIBHY LUKYPKY.

2 BcTaHoBITL NOTPIOHY pixkydy
Hacagky ®. Kpuika He cTaHe Ha
MicLe, SKLO TpMMaY Hacagku abo
Hacagka BCTaHOBIEHI HEMPaBMWITBHO.
lMepekoHanTecs, Wo Kpan Hacagku
po3sTalloBaHuii Ha OQHOMY PiBHI 3
TpUMayem.

3 BcTaBTe kpuwky @ Ta cymicTiTe W Ha
Ha KpuwLi 3 l'h Ha kopnyci. [NoBepHiTb
3a rOAVMHHMKOBOLO CTPINKo, Aok W
He cymictutbesi 3 g @.
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Bubupaiite Hannpsamiwi oBodi 4m
hpyKTH

PiBHO Bigpi3aiiTe KiH4MK LWUMaTKa, Wwob
BiH OyB NNOCKMM i MiLHO TpMMaBcs Ha
nesi wrosxa4va. HepiBHMI KIHYMK BaXKO
MILHO 3aKpinuTW Ha WToBXadi, Lo
NOTipLWNTb Hapi3aHHS.
lMepekoHanTecs B TOMYy, WO AiaMeTp
wmaTka b6inbw 5 cm i BiH OyB HagiiHO
3aKpinneHnii Ha KiHuUi wToBxava.
Micns 06pobku B Npunagi y Bac
3a3BuUYal 3anNNLLIAETLCS HEBENNKUIA
LUMaTOK 3 KOHIYHUM KiH4YMKOM. Taki
3anyLwKn NpoayKTy MOXHa HapizaTu
BpPYYHYy abo BMKOpUCTaTH Y iHLUIN
cTpasi.

3nerka o6pobiTb Ha napi, BigBapiTb
abo niacmaxTe NpoayKTu.
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PekomeHgoBaHa CXemMy BUKOPUCTAHHS

Buou
NPOAYKTiB

0002

0004

0005

~y

~
=

MigroToBka
KomeHTapi

Abnyka

X

v

4

v

v

* BUKOPWCTOBYITE HEBENUKI S6nyka
(niameTp a6nyka noBuHEH cniBnagaTn 3
AiamMeTpoM 3aBaHTaxyBasbHOI TPyOKM).

e O6pixTe piBHO 3 0a4HOrO BOKy.

¢ He Tpeba Buganatu cepeauHy sbnyka
YN AOro HaCiHHA, OCKINbKM BOHM
3anMLIaTbCsa Ha KiHYMKY LUTOBXaya.

® O6pobneHi Abnyka WBMAKO 3MIHIOTb
Konip, ToMy iX cnig HeranHo
BUKOPUCTATK YN JOOATU NIMMOHHUIA CiK.

e MoxHa gogasaTu oo canatiB abo
aecepris.

Bypsk

* Bupanite nucra.

® He Tpeba 3HiMaTK LLKYPKY 3i CBKOro
Oypsiky, NpOCTO BUMWIATE Oro nepes
Hapi3aHHAM.

e BapeHwuii Oypsik 3aHaaTo M'siKWl | He
niaxoouTb AN chipanbHOro HapisaHHS.
¢ MoxHa gogasaTu Ao canariB.

Ctebna
Gpokoni

e O6pixTe KiHUMK cTebna.

e [1pn npuroTyBaHHi Opokoni 3anuwiTe
ctebna i cnipanbHO HapixXTe iX.

Oripok

e [lopixXTe TakMM YMHOM, OO LIMaTKK
MOFIY NPOWTW KPi3b 3aBaHTaXyBarnbHy

TpyOKy.

Mopksa

® BubepiTb BENVKY NPsMY MOPKBY i
0BpiTe piBHO 3 0AHOTO BOKY.

® TpoLukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTte,
BigBapiTb abo o6cMaTe MOPKBY.

Cenepa

e OUUCTITb | NOPIXKTE TAKUM YMHOM,
Wo6 WwmaTKM MOrnm NPOMNTKU Kpisb
3aBaHTaXxyBarnbHy TPyOKy.

e TpoLukm 06pobiTh Ha napi, GnaHwyiiTe,
BigBapiTb abo o6CcMaxTe MOPKBY.

Kabauku

* BnGepiTb Benuki npsimi kabauku,
BiAPKTE BEPXHIO | HVXKHIO YaCTUHY.

e TpoLukm 06pobiTe Ha napi, GnaHwyiiTe,
BiaBapiTb abo obcmaxKTe MOpPKBY.

[MacTepHak

* BnGepiTb Benuki npsimi ctebna
nacTepHaky i BigpiXXTe BEPXHIO i HUXHIO
YaCTUHY.

e TpoLukm 06pobiTe Ha napi, GnaHwyriTe,
BiaBapiTb abo obcmaxTe MOpPKBY.
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Buan
NpoAayKTiB
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0004
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MigrotoBkKa
KomeHTapi

Bpykea/pina

X

v

® QUUCTITb | MOPXTE TAKUM YMHOM,
LWo6 LWMaTKn MOrfM NPONTK Kpidb
3aBaHTaxyBanbHy Tpyoky.

¢ TpoLukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyTe,
BifABapiTb abo o6cmaxTe MOpPKBY.

MyckaTHui
rapbys

¢ BukopncToBYyIiTE MEHLWNIA Kpan rapbysa
6€e3 Nonoro LeHTpy i HaCiHHS.

® QUUCTITb | NOPIPKTE TaKUM YMHOM,
Wwo6 WMaTKM MOy NPONTH Kpi3b
3aBaHTaXxyBarnbHy TpyOKy.

e TpoLukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTe,
BiABapiTb abo 0b6CMaXKTe MOPKBY.

Konbpabi

® QUUCTITb | NOPIPKTE TaKUM YMHOM,
o6 WMaTK1 MOy NPONTU Kpi3b
3aBaHTaxyBanbHy TPyOKy.

e TpoLukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTe,
BiABapiTb abo o6CMaXxTe MOPKBY.

[ankoH

e QUUCTITb | MOPKTE TAKUM YNHOM,
o6 WMaTKM MO NPONTU Kpisb
3aBaHTaXxyBarnbHy TPyOKy.

e Moxxe GyTu rapHOK 3aMiHOK pucy.

ToniHambyp

e [TomuinTe i NOPIXKTE TaKNM YNHOM,
OO WMaTKM MOrnM NPOWTY Kpi3b
3aBaHTaXyBarnbHy TPYyOKu.

¢ [MoknagiTe y BOAY 3 HEBENUKOKD
KiNTbKICTIO MMMOHHOIO COKY Bigpasy
nicnst 06po6ku, o6 3anobirtu
3HebapBNEHHIO.

Ipywwi

* BubepiTb HeBenwuki TBepai rpyLui.
MopixxTe TakMM YMHOM, LWO6 WMaTKK
MOFIN MPONTM KPi3b 3aBaHTaXyBanbHy

TPYOKYy.

e O6pobneHi rpyLui LIBNAKO 3MiHIOKOTb
Konip, ToMy X cnig HeranHo
BUKOPUCTATK YN JOOATU JIMMOHHUIA CiK.

e MoxHa gogasaTtu go canatiB abo
aecepris.

Conopaka
kaptonns /
kapTonns

* BumwiiTe 330BHi.
e [TopixTe Takum YnHOM, W6 WmaTKn
MOFIY NPOWTW KPi3b 3aBaHTaxyBarbHy

TpyOKy.

e [oknaaiTe B BOAi Bigpasy nicns
06pobka, Wwob 3ynnH1UTK 3MiHY KOMbOopy.
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[lornag ta ouYnweHHd

e 3aBxau BUMUKaWTE i Big'egHynTe
npunag Bif Mepexi nepes OYNLLEHHSM.

e OGepexHO NoBOAbTECS 3 HAacagkamm
i Ne30M Ha LUTOBXaui, OCKINlbKM BOHU
Haa3BMYanHO rocTpi. [Ans ovnweHHs
ne3 KOPUCTYNTECS LLiTKOH.

¢ [leski npoaykTn MoXxyTb nodapbysatu
nnacTuk. Lle HopmaneHo, He 3aBaae
LIKOANTM NnacTMaci i He BNnNnBae
Ha cmak ixi. MpoTupaHHs noBepxHi
TKaHUHOI, 3MOYEHOI0 B POCNHHIN
onii, gonomoxe no3taBuTrcs
3HebapBneHHs.
Kopnyc

e [1poTpiTb BOMOro TKAHMHOM i
BUCYLUITb.

* He 3aHyptoriTe y BOay.

¢ [TpomunTe 3HIMHI geTani Bpy4Hy, a
NoTiM peTernbHO iX BUCYLUITb.

e Takox IX MOXHa MUTU Yy NOCYOOMUIAHIN
MaLLVHI.

ObcnyrosyBaHHSA Ta
PEMOHT

¢ Y pasi BUHVMKHEHHS npobnem 3
ekcnnyaTtauielo Hacagku, nepL Hix
TenedoHyBaTu y BigAin TeXHIYHOT
NigTPUMKKW, NepernsaHbTe po3Aain
«YCyHEHHS HecrnpaBHOCTEN»

B MOCiOHMKY abo Ha canTi
www.kenwoodworld.com.

e [lam’siTaniTe, WO Ha Npunag
NOLUMPIOETLCA rapaHTis, WO Bignosiaae
BCiM 3aKOHHMM MOMOXEHHSIM LLIOA0
iCHYtlO4OT rapaHTil Ta npaB cnoxueaya B
Tivi KpaiHi, Ae npunag 6yB npnabdaHwi.

e [1pn BUHMKHEHHI HECMPaBHOCTI B
pob6oTi npunagy Kenwood a6o npu
BUSBINEHHI Byab-akux aedekris, 6yab
nacka, Hagiwnitb abo npuHeciTb
npunag B aBTOPU30BaHWIA CEPBICHUIA
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi

KOHTaKTHi AaHi CepBiCHMX LEHTPIB
KENWOOD Bu 3HangeTe Ha canTi
www.kenwoodworld.com abo Ha caiTi
ONs BaLO| KpaiHW.

e CnpoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTtBo.

e 3pobneHo B Kutai.

A

BAXITMBA IHOPOPMALIA CTOCOBHO
HANEXHOI YTUNMISALIT NPOOYKTY
3rigHo 13 AUPEKTOBOIO NPO
YTUNI3AUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBNNAOHAHHA
(WEEE)

lMicns 3akiH4eHHa TepMmiHy ekcnnyaTauii
He BUKnganTe uen npunag 3 iHwmnmm
noByToBMMM BiAXxo4aMu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
cneuianbHOro aBTOpU3oBaHOro LEHTPY
30upaHHsa BigxoAaiB abo 4o aunepa, Skui
MOXe HagaTtu Taki nocnyru.
BinokpemneHa ytunisauis no6yToBmx
npunagis 4O3BONSAE YHUKHYTU MOXIUBUX
HeraTMBHMX HaCMiaKiB Ans HABKOMULLHLOIO
cepefoBuLLa Ta 340POB’S MHOANHM,

SKi BUHMKAOTb Y pasi HenpaBubHOI
yTUnisauii, a Takox Hagae MOXNMBICTb
nepepobuTn matepianu, 3 sikux 6yno
BUIOTOBNEHO AaHWi Npunag, Wo, B CBOK
Yepry, 3bepirae eHeprito Ta iHLWi BaXnuBi
pecypcu. MNMpo HeobXxigHICTb BigokpemneHoi
yTunizauii nobyToBux npunagis Haragye
cneuianbHa No3Hayvka Ha NpoaykKTi y
BUIMAAi NEPEeKPEeCNeHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.



[MOCIOHMK i3 YCYHEHHSI HECNPABHOCTEN

Mpobnema

MpuynnHa

YcyHeHHA

MpucTpin ans
cnipanbHOro HapisaHHs
He npavoe.

Hemae xuBneHHs.

Kpuwka He 3acpikcoBaHa.

Mepes.ipTe, UM yBIMKHEHUN
npunag B po3eTKy.

[NepeBipTe, Y NpaBunbLHO
BCTaHOBIIEHA KpULLIKa.

He BpaeTtbcs
BCTAHOBUTU KPULLIKY.

Tpumay Hacagku a6o
HacagKka BCTAHOBMEHi He
npaBUnbHO.

[NepeBipTe, 4 NpaBUnbLHO
BCTaHOBMEHWI TpUMaY
Hacapgku abo Hacagka.

HesapoBinbHui
pesynbTat 06pobKu.

MpoaykT 3aHagTO M’SIKMIA
abo CokoBUTUIA.

MpoaykT ayxe By3bkuii abo
ManeHbKuIA.

MpoaykT He HaginHO
NPUKPINAEHNA Ha KiHLi
LwToBXava.

BukopucToBynTe TBEPai
dpykTH i 0BOYI 6€3 KICTOYOK,
HacCiHHA | MOPOXHUH B
cepeauHi.

BuGupalite HainpsaMiLli oBoui
4n PPYKTN OiaMeTPOM He
MeHLle 5 cMm.

[Ona oTpMMaHHA HanKpawmx
pe3ynbTaTtiB

3aBxan HagiHo
NPUKPINoNTe NPOAYKTU A0
HVKHBOTO KiHLS LUTOBXaua.
MoTim nomicTiTh y
3aBaHTaxxyBarnbHy TpyokKy.
YBIMKHITb NpUCTpIN,
CNPSIMOBYHOYM NPU LibOMY
NPOAYKTU LLUTOBXa4eMm.

WmaTkn y Burnaai
nismicausa 3amicTb
cnipanen.

LLimaTkn 3aHagTo
MarneHbKoro giametpy.

MpoaykT obepTaeTbes y
3aBaHTaXxyBanbHin TpyoUi.

[iameTp wmaTka NOBMHEH
6yTn Ginblimm 3a giameTp
KiHYMKa LUTOBXa4a.

[NepekoHariTecs, WO NPOAYKT
YTPUMYETBLCA Y CTilAKOMY
MONOXEHHi | He obepTaeTbCs.

MpoaykTu WwBmaKo
3MIHIOKTb KOmip.

Heski npoayktn, Taki

Ak a6nyka, rpywi i
KapTonns, WBUAKO CTalTb
KOpUYHEBUMU Micns
06po6KN.

BukopucToByiTe ix ogpasy
nicrns o6pobku abo noknagitb
y BoAy.

[oaaBaHHs MMMOHHOrO COKY
[OMoMOXe 3anuLmnTy Konip
PPYKTIB HE3MIHHUM.
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PeLIel'ITVI (Hacagku onsa cnarerTi i TanbaTenne TaKoX

MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU TaM, A€ B pelenTtax pekoMmeHgoBaHO BUKOPUCTOBYBATU

Hanagky Ans niHreiHi ).
Canart 3 UyKiHi [l

Mopuin: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 5 xBunuH

Tancbkuii cnipansHWin canat

Mopuisn: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 10 xBUnuH

IHrpegieHTK:

LlykiHi 2 IHrpegieHTun:

>KoBTuii nepeub 1 [aiikoH (ounLLeHmnn) ¥ (30 cm)

(BMpanite cepeauHy i

HacCiHHS) Oripok 2

HYepsota uubyns V2 (cepepHn — MaHro (oumwieHnii i 6e3 Y

(ounyeHa) 150 1) KICTOYKM)

Cenepa 1 crebno 3eneHa uuGyns 4
anFOTyBaHHﬂZ Ansa odopmneHHs:

1 CnipanbHo HapixkTe kaba4ok 3a ONOMOroto
Hacagku 3 nnackum nesom.

2 HapixTte nepeub, unbynio i cenepy
CKMGOYKaMM 3aBTOBLLKM 3 MM.

3 3wmiwanTe BCi iHrpeaieHT B MucL.

4 TpukpacbTe canar Ha CBili CMaK.

HaciHHs KyHxXyTy. 44.n.
CyLueHi kpeBeTkM (3a 4 cr.n.
HaxaHHsIM)
CBixuin kopiaHap 4 ct.n.
(py6neHnui)

MpuroTyBaHHS:

1 CnipanbHo HapiXTe OripoK i AalkoH 3a
nonomoroto Hacagku ans niHrBiHi.

2 [MopixTe MaHro ApibHUMK Kybukamu i HapixTe
3eneHy uubynto.

3 3wmiwaviTe BCi iHrpeaieHTn y Benuki Mucti.

4 [pukpacbTe canaT Ha CBill CMak i gogante
HaCIHHS KYHXYTY, CyLLEHi KpeBeTKU i CBXUIA
KopiaHap.



PeuenTtun

NinreiHi 3 Bypsiky i cenepu 3
KpeBeTkamu

MopuifA: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy

Yac: 20 xBunuH

IHrpegieHTK:

Cupuin Bypsik 2
Cenepa % (400 )
deHxenb Y% unbynuHn

Ona mapuHaay:

JlumoH Cik % numoHy

OrnuBekoBa onisi NepLIoro 5cr.n.

BifpKUMY

HaciHHg deHnxento Yo u.n.

Mpunpasa Ans cmaky

Ansa ocbopmMmneHHs

Turposi KpeseTkM 20

WnuHat 200 r
MpuroTyBaHHs:

1 OuNCTITb | OBPIXKTE BEPXHIO | HUXHIO YaCcTUHY

bypsika i cenepw.

2 CnipanbHo nopixTe Bypsik i cenepy 3
ponomoroto Hacagkm ans niHreiHi.
3 MoknagiTb cnipanbHO HapizaHui BypsK i

cenepy B BEMUKY MUCKY.

4 Bupanitb cepueBuHy i ApiGHO HapisaTu

deHxenb i goaatn B MUCKY.
5 [opante NMMOHHWIA CiK.

6 O6cmaxkTe 0BOYI, HACIHHA heHXento i
npunpaeun Ha ONMBKOBIl onii Ha cepegHbOMY

BOTHi.

7 Yepes 5 xBUnNuH gogavite KpeBETKH i
nigcmaxTe, LWob KpeBeTKM CTanu poXeBUMM.
8 [opaiiTe WNUHaT i peTenbHO nepeMilaiTe.

MNopgariTte Ha cTin.

CnipanbHuu rpeybknin canat

[~

Mopuisn: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 10 xBunuH

IHrpeaieHTun:

Oripok 2
3eneHuin nepeup (6e3 1
HaciHHs)

YepBoHa unbyns 7
(ounwieHa)

Momigopw yeppi 8
YopHi onuekm 6e3 50r
KICTOYOK

BpuH3aa 50r

Ons npuKpalweHHs:

Pancose macno 4 cr.n.

BinuiA BUHHWIA oueT 3ct. N

OperaHo 1cr.n.

Kanepcu 1ct.n.

Mpunpasa [ina cmaky
MpurotyBaHHs:

1 CnipanbHoO HapiKTe Oripok 3a J40MOMOrot
Hacapgku 3 nnackum nesom i noknagitb B
MUCKY.

2 HapixTe nepeup i unbynto ckmboukamu
3aBTOBLLKM 3 MM.

3 TMopixTe nomigopw Haenin, a cup deta
Ky6ukamu 1 cm.

4 TloknapiTb BCi iHrpeaieHTn B MUCKY.

[na npukpaweHHs:

1 TpoLuku 36uiiTe BUAENKOK Onito i oueT.

2 [pibHo HapixTe 3eneHb, JofanTe B onito
3eneHb, Kanepcu i npunpasu.

3 [opaite B MUCKY COYC i 3anuviuTe cTpaBy
MapuvHyBaTUCA Npu KiMHaTHI Temneparypi
npotsarom 30 XBUNUH Nepea nogayeto Ao
cTony.



PeuenTtun

INokwuHa 3 gankory i rpubu

wiitake Pamen

Mopuin: 4
Yac: 20 xBunuH

IHrpegieHTK:

[alikoH (ou4unLLeHnn) % (500 T)
OnuBkosa onis 4 ct.n.
Tody 2501
XoWciH 1cr.n.
MekiHCcbKa kanycTa 1 — 2 roniBkn
pnbu wiitake 150 r
YacHuk (ounLeHnin) 2 3y64mnkmn
IMBMp (oumnLLEeHWMIN) LUMaToK 2 CM
MacTa mico 1cr.n.
Coeswii coyc 2cT.n.
OBoyeBwnii 6ynbinoH 1 nitp
Onsa ocbopMneHHsA

3eneHa unbyns 4
Bapeti siius 2

MpuroTyBaHHA:

1 CnipanbHO HapiXTe AaiikoH 3a A0NOMOrow
Hacaaku ansa niHreiHi i noknaaite y Benmky
MWCKY.

2 MopixTe Tody kybukamu Ha 2 cm i obecmaxTe
Ha ONMMBKOBII onii Ha cepegHbLOMY BOTHI.

3 Konu Todby nigpym’sHuTbCS, Aogalite coyc
XOWACIH i noBHicTio o6cMaxTe. [eperopHiTb.

4 KpynHo HapixTe nekiHCbKy kanycTy, Api6HO
HapiKTe YacHuK i imbup.

5 [pi6Ho HapixTe rpmbu.

6 lMigcmaxTe YacHukK i iMBMp Ha ONMBKOBIN
onii Ginblue Ha cepefHbOMY BOTHi MPOTArom
[OEeKinbKOX XBUMMWH.

7 [Dopaiite 6ynbiioH i AOBEAITE A0 KUMIHHS.

8 [opavite rpmbu, coto, nacTy Mico i BapiTb
npotsrom 10 XBUAWH.

9 [opaiite cnipanbHO NopisaHWii AalikoH i BapiTh
we 3-5 xBunuH.

Conoakum KOpXXUK 3 MOPKBOIO i

abprKocom

Mopuin: 8
3aranbHui Yyac 45 xBUNuH

IHrpeaieHTun:

MopkBa 2 BENUKNX MOPKBHU

BepLukoBe macno 1751

Men 200 mn

Kypara 1251

Bonocbki ropixu 30r

BiBcsiHi nnacrTiBuj 350 r
MpuroTyBaHHs:

1 Poasirpirite ayxosky go 180 °C. 3macTitb
KBagpaTHWUI NOTOK ANs BUMiYku (25x25 cm).

2 CnipanbHO Hapi>kTe MOpKBY 3a AOMOMOro
Hacagku ansa niHreiHi.

3 Po3ToniTb Macno 3 Megom B MiKpOXBUIbOBIN
neyi abo Ha ckoBOpOA,.

4 HapixTe Kypary i BONIOCbKi ropixu, gogatu ix y

MOPKBY 3 BiBCAHMMW MnacTiBLAMM.

PeTtenbHo nepewmiwatrite.

Buknagite cymill B NOTOK i po3piBHANTE.

Bunikaiite B gyxoBui npotarom 15-20 xBUnuH.

Konun HaBkono kpaiB yTBOPUTLCS 30M0TMCTa

KipOYKa, BUTAMHITb NOTOK 3 AyXOBKU. MOKM KOpx

rapsiumi, po3pixTe 1oro Ha 8 WwmaTkis, a noTim

[anTe NOBHICTIO OXONOHYTU.

0 N O,



Eesti

Palun voltige lahti esilehekiiljel olevad illustratsioonid

ohutus

® | ugege kaesolevaid juhised hoolikalt ning hoidke need alles,
juhuks, kui neid tulevikus vaja laheb.

® Eemaldage kogu pakend ja kdik sildid, sealhulgas kaitsev kile
|Oiketeradelt.

® Olge ettevaatlik - koonuse terad ja liikkaja tera on viaga
teravad. Kasitsege ettevaatlikult.

® Enne kaane eemaldamist lUlitage vélja ja oodake kuni terad on
taielikult peatunud.

® | Ulitage vélja ja vOtke juhe seinast:

O enne osade paigaldamist voi eemaldamist;
O Kkui seadet ei kasutata;
O enne puhastamist.

e Arge kunagi kasutage toidu toitetorust alla Iiikkamiseks oma
nappe. Kasutage alati komplektis olevat lUukkajat.

e Arge kunagi kasutage kahjustatud lisaseadet. Laske seda

kontrollida vdi parandada: vaadake osa ,teenindus ja

klienditeenindus®.

Arge jatke seadet kunagi sisse kui see on valveta.

Teie lisaseadme vaarkasutuse tulemuseks voib olla vigastus.

Arge kasutage kunagi volitamata lisaseadet.

Kasutage seadet vaid selle jaoks ettenahtud koduseks

kasutamiseks. Kenwood ei vota mingit vastutust kui seadet

on vaariti kasutatud voi kui neid juhiseid eiratakse.

o Arge kaitage seadet todpinna &ére ldhedal voi sellest
Uleulatuvalt ega kasutage joudu tarvikute paigaldamiseks,
kuna see voib pohjustada seadme tasakaalust véaljaminemist
ning kummuli paiskumist, mis voib tekitada kehavigastuse.
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e Arge ligutage voi tdstke kinnitatud lisaseadmega mikseri
Ulaosa, kuna kddgikombain voib kdikuma hakata.

® Taiendavate ohutusega seotud hoiatuste jaoks vaadake oma
kdOgikombaini peamist juhiste raamatut.

e Kaesolev seade vastab EL’i maarusele
1935/2004 materjalide ja esemete kohta,
mis puutuvad kokku toiduga.

Sellel lisaseadmel on Twist Connection
System UhendussUsteem ja see

on loodud sobituma otse Kenwood
Chef'i vimase pdlvkonna mudelitele
(tuvastatavad kui TYPE KVC, KVL, KCC,
KWL ja KCL).

See lisaseade sobitub ka KMix
kddgikombainidele, millel on aeglase
kiirusega lisaseadme pesa (TYPE KMX).

Kontrollimaks, et see lisaseade teie
kddgikombainiga thildub, peate
veenduma, et mdlemal komponendil
on Twist Connection System
Uhendussusteem.

Kui teie kddgikombainil on

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

on KATOO1ME. Rohkema teabe
saamiseks ja adapteri tellimise
selgituse jaoks kulastage veebilehte
www.kenwoodworld.com/twist.
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enne esimest kasutamist
Peske osi, vaadake peatiki ,hooldus ja
puhastamine®.

legend

@ toetava teraga lUkkaja
@ toitetoruga kaas
® lIdikamiskoonus

0002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
0904 | Linguine (2 x 4 mm)
0909 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Lame tera (Pappardelle) - lindi
laiuse maarab ara toidu laius

! Ul

=~

@ koonusehoidja

® kere

e Taiendavate Idikamiskoonuste
hankimiseks vaadake osa ,teenindus ja
kliendihooldus*.

Kurrutatud 16ige

oma spiraalldikuri kokku
panemiseks

1 Sisestage koonusehoidja @ keresse ®.
2 Paigaldage soovitud I6ikamiskoonus
®. Kaant ei saa paigaldada kui
koonusehoidja voi koonus ei ole digesti



paigas. Veenduge, et koonus asub
hoidjaga Uhel tasapinnal.

3 Paigaldage kaas @ ja joondage kaanel
olev simbol W kerel oleva simboliga
|- Pddrake péripdeva kuni simbol W
joondub stimboliga g| @-

oma spiraalloikuri
kasutamiseks

¢ Enne lisaseadme paigaldamist
eemaldage pritsmekaitse.

1 Tostke dra aeglase kiirusega pesa kaas
a.

2 Kui lisaseade on naidatud asendis @,
leidke aeglase kiiruse pesa ja keerake
lisaseade paika.

3 Asetage I6ikamiskoonuse alla kauss.

4 Loigake toiduained toitetoru jaoks
sobivaks ja kinnitage likkaja otsas
olevale terale.

5 Asetage lukkaja toidu torusse ja
veenduge, et lUkkajal olev soon joondub
toitetorus oleva ribiga.

6 Lulitage asendisse ,Max“ @ ja hoidke
likkajat paigas, et juhtida toit toitetoru
modda alla. Arge kasutage liigset
joudu.
napundited ja nouanded

e Kasutage juurviljaspiraale pastatoodete
ja nuudlite asendamiseks.

e Kasutage kivide, seemnete voi ddnsate
stidamiketa kdvasid puu- ja juurvilju.

e Arge kasutage pehmeid, mahlaseid véi
UlekUpsenud puuvilju, kuna spiraalideks
|6ikamisel need lagunevad.

e Kuna puu- ja juurviliade koortes leiduvad
paljud olulised vitamiinid ja toitained,
eemaldage need vaid siis, kui need ei
ole s6bdavad.

¢ Valige voimalikult sirged juurviljad.
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e Tagamaks seda, et puuvilia saab
Iikkaja otsa kilge kinnitada, 16igake
seda lameda pinna tekitamiseks.
Ebatasased otsad teevad lUkkaja otsa
kulge kinnitamise raskeks ja pdhjustavad
kehvasid tulemusi.

¢ VVeenduge, et toidu I&bimd6t on enam

kui 5 cm nii, et seda saaks lUkkaja otsa

kulge kindlalt kinnitada.

Spiraalide 16ikamise 16puks jadvad teile

koonusekujulised otsatUkid. Neid saab

villutada ja ara kasutada.

Spiraalideks Idigatud toitu saate drnalt

aurutada, kupatada, keeta voi praadida.



Soovitusliku kasutuse tabel

Toiduaine

0002

0004

0009

Kommentaarid
valmistamise kohta

Ounad

X

v

e Kasutage vaikseid dunu (toitetorusse
sobiv 18bimddt).

¢ | 6igake dra ots, et vili oleks lame.

e Sldamikku voi seemneid ei ole vaja
eemaldada, kuna stdamik jaab lukkaja
otsa kulge.

¢ Kuna spiraalideks Idigatud dun muutub
kiiresti pruuniks, kasutage seda kas
koheselt vdi lisage sidrunimahla.

¢ Kasutage salatites ja magustoitude
retseptides.

Peet

e Eemaldage lehed.

e VVarsket peeti ei ole vaja koorida -
lihtsalt peske koort enne spiraalideks
|6ikamist.

e Keedetud peet on liiga pehme ja ei jaa
hasti spiraalideks.
e S86ge toorelt salatites.

Brokoli varred

¢ | Gigake varte otsad.

¢ Brokolit keetes hoidke varred alles ja
Idigake neist spiraalid.

Kurk

¢ | Gigake toitetoru jaoks parajaks.

Porgandid

e Valige suured ja sirged porgandid ning
|6igake nende otsad lamedaks.

¢ Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Juurseller

e Koorige ja I6igake toitetoru jaoks
parajaks.

* Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Suvikorvitsad

¢ Valige suured sirged suvikorvitsad ja
Idigake dra Ulemised ning alumised
otsad.

e Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Pastinaagid

e Valige suured sirged pastinaagid ja
Idigake &ra Ulemised ning alumised
otsad.

e Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.
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Toiduaine

0002

Q04

0009

Kommentaarid
valmistamise kohta

Naeris/kaalikas

b 4

e Koorige ja ldigake toitetoru jaoks
parajaks.

e Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Muskaatkorvits

¢ Kasutage ilma donsa keskkoha ja
seemneteta sirget otsa.

* Koorige ja Idigake toitetoru jaoks
parajaks.

¢ Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Nuikapsas

e Koorige ja karpige toitetoru jaoks
parajaks.

¢ Aurutage, kupatage, keetke voi
praadige ornalt.

Daikon ehk
jaapani redis
(Mooli)

e Koorige ja karpige toitetoru jaoks
parajaks.

* Hea alternatiiv riisile.

Maapirnid

® Peske ja karpige toitetoru jaoks
parajaks.

e Varvi muutmise véltimiseks asetage
vahetult parast tootlemist vette koos
vaikese koguse sidrunimahlaga.

Pirnid

¢ Valige vaikesed kdvad pirnid.
¢ | bigake toitetoru jaoks parajaks.

e Kuna spiraalideks Idigatud pirn muutub
kiiresti pruuniks, kasutage seda kas
koheselt vai lisage sidrunimahla.

* Kasutage salatites ja magustoitude
retseptides.

Bataat/kartul

® Peske koori.
¢ | digake toitetoru jaoks parajaks.

e Valtimaks ribade varvi muutumist
asetage vahetult pérast todtlemist
vette.
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hooldus ja puhastamine

¢ Enne puhastamist lllitage seade alati
vélja ja votke juhe seinast.

e Kasitsege koonuse terasid ja lUkkaja
tera ettevaatlikult - need on darmiselt
teravad. Kasutage terade puhastamiseks
harja.

e Mdned toidud voivad plastmassi varvi
muuta. See on téiesti tavaparane ja ei
kahjusta plastmassi ning ei mojuta teie
toidu maitset. Taimedlisse kastetud
lapiga hddrumine voib aidata muutunud
varvi eemaldada.
kere

e PUhkige niiske lapiga, seejdrel kuivatage.

¢ Arge kastke vette.

e Peske eemaldatavaid osi kasitsi, seejérel
kuivatage.

e Teise vOimalusena voite neid pesta oma
ndudepesumasinas.

teenindus ja
kliendihooldus

e Kui Teil esineb probleeme oma
lisaseadme t&dtamisega, vaadake
enne abi palumist juhendi osa ,rikete
korvaldamise juhis® voi kilastage
veebilehte www.kenwoodworld.com.

Tuletame Teile meelde, et Teie toodet
kaitseb garantii, mis on kooskdlas
koikide seaduslike satetega, mis
puudutavad olemasolevaid garantiisid ja
tarbijadigusi riigis, kus seade osteti.

Kui Teie Kenwood'i seadmel esineb
rikkeid voi kui Te leiate seadmelt
kahjustuse, palun saatke see voi

tooge see volitatud KENWOOD'i
teeninduskeskusesse. Ajakohastatud
andmed Teile lahimast volitatud
KENWOOD'i teeninduskeskusest on
veebilehel www.kenwoodworld.com voi
Teie asukohariigi KENWOOD'i veebilehel.

e Disaininud ja vélja tédtanud Kenwood
Uendkuningriigis.
¢ Valmistatud Hiinas.

A

OLULINE TEAVE TOOTE OIGE
KORVALDAMISE KOHTA
KOOSKOLAS EUROOPA ELEKTRI-
JA ELEKTROONIKASEADMETEST
TEKKINUD JAATMETE DIREKTIIVIGA
(WEEE)

Toote t66kdlbliku ea Idppedes ei tohi
toodet korvaldada majapidamisjaatmete
hulka.

Toode tuleb viia eriomasesse kohaliku
omavalitsuse jadtmekdorvalduskeskusesse
vOi edasimuUujale, kes vastavat teenust
pakub.

Majapidamismasinate ohutu kdrvaldamine
véldib vdimalikke negatiivseid tagajargi
keskkoonnale ning tervisele, mis tulenevad
seadme ebakohasest kdrvaldamisest
ning vdimaldab seadme valmistamiseks
kasutatud materjale taasringlusesse
saata, millest tduseb oluline energia ja
vahendite kokkuhoid. Meeldetuletuseks,
et majapidamisseadmed tuleb kdrvaldada
eraldi kohta, on toode markeeritud
margiga, millel on kujutatud risti
|abikriipsutatud prugikast.



rikete korvaldamise juhis

Probleem

Pohjus

Lahendus

Spiraalldikur ei tdota.

Puudub toide.

Kaas ei ole digesti lukustatud.

Kontrollige, et seade oleks
vooluvdrku Uhendatud.

Kontrollige, et kaas asuks
digesti.

Kaant ei saa tosta.

Koonusehoidja voi koonus ei
ole digesti paigaldatud.

Kontrollige, et koonusehoidja ja
koonus oleksid digesti paigas.

Kehvad tulemused.

Toiduained on liga pehmed
vOi mahlased.

Toiduaine on liiga kitsas vOi

véike.

Toiduaine ei ole kindlalt
likkaja otsa kinnitatud.

Kasutage kdvasid kivide,
seemnete voi 6Onsate
keskkohtadeta puu- ja juurvilju.

Valige voimalikult sirged
toiduained ja veenduge, et
nende 1abimaot on vahemalt
5cm.

Parimate tulemuste
saamiseks

Kinnitage toit alati esmalt
kindlalt lUkkaja otsa kulge.
Seejarel asetage see
toitetorusse.

LUlitage seade sisse, juhtides
samal ajal toitu ltkkaja abil.

Spiraalide asemel tekivad
poolkuu kujulised tukid.

To6deldud toiduaine [&bimoot
on liiga vaike.

Toiduained keerlevad
toitetorus.

Veenduge, et [abimoot oleks
suurem kui likkaja ots.

Veenduge, et toitu hoitakse
paigal ja see ei saa keerelda.

Toiduained muutuvad
kiiresti pruuniks.

Moned toiduained, néiteks
6unad, pirnid ja kartulid,
muutuvad pérast tédtlemist
kiiresti pruuniks.

Kasutage kas vahetult parast
t66tlemist voi hoidke vees.

Pruuniks muutumise valtimiseks
lisage puuviliale sidrunimahla.
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retseptid (000 2| Spaghetti ja Tagliatelle tera saab kasutada ka
retseptides, kus soovitatakse linguine tera)

Suvikérvitsasalat [l

Portsjoneid: 2 pearoana / 4 kérvalroana

Aeg: 5 minutit

Koostisosad:

Suvikdrvits

Kollane paprika (eemaldage
vars ja seemned)

Punane sibul (koorituna)

Y2 (keskmine —
150 g)

Seller

1 vars

Valmistusviis:

1 Loigake suvikorvitsast lamedat tera kasutades

spiraalid.

2 Viilutage paprika, sibul ja seller 3 mm paksusteks

viilludeks.

3 Segage koik koostisosad kausis kokku.

4 Katke enda valitud kastmega.

Taist inspireeritud salat

Portsjoneid: 2 pearoana / 4 kdrvalroana

Aeg: 10 minutit

(hakituna)

Koostisosad:

Jaapani redis (Daikon, 2 (30 cm)
Mooli) (koorituna)

Kurk 2
Mango (kooritud ja ilma Y2
kivita)

Roheline sibul 4
Viimistlemiseks:

Seesamiseemned 41
Kuivatatud krevetid 4 spl
(valikuline)

Vérske koriander 4 spl
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Valmistusviis:

1

Loigake kurk ja jaapani redis linguine tera
kasutades spiraalideks.

Loigake mango vaikesteks kuubikuteks ja
hakkige rohelised sibulad.

Segage kdik koostisosad suures kausis.
Katke enda valitud kastmega ja riputage peale
seesamiseemned, kuivatatud krevetid ning
varske koriander.

Peedi ja juurselleri linguine

krevettidega

Portsjoneid: 2 pearoana / 4 korvalroana
Aeg: 20 minutit

Koostisosad:

Toores peet 2
Juurseller Y2 (400 @)
Apteegitill %2 mugulat

Marinaadi jaoks:

Sidrun Y2 sidruni mahl
Ekstra-neitsioliivioli 5 spl
Apteegitilli seemned Yo il
Maitseained Maitse jargi
Viimistlemiseks:
Tiigerkrevetid 20
Spinat 200 g
Valmistusviis:

1

Koorige ja Idigake &ra peedi ning juurselleri
Ulemine ja alumine ots.

2 Loigake peet ja juurseller linguine tera

kasutades spiraalideks.

3 Pange spiraalideks 16igatud peet ja juurseller

suurde kaussi.

4 Eemaldage apteegitilli sidamik, hakkike

apteegitill peeneks ja lisage kaussi.

5 Lisage sidrunimahl.
6 Praadige juurvilju, apteegitilli seemneid ja

maitseaineid keskmisel kuumusel oliividlis.

7 Kulpsetage 5 minutit, lisage krevetid ja

kUpsetage veel kuni need on roosaks muutunud.

8 Lisage spinat ja segage pohjalikult. Serveerige.




retseptid

Kreeka spiraalsalat [ Jaapani redise (mooli) nuudlid ja
Portsjoneid: 2 pearoana / 4 kérvalroana shiitake ramen
Aeg: 10 minutit Portsjoneid: 4
Aeg: 20 minutit
Koostisosad:
Kurk 2 Koostisosad:
Roheline paprika 1 Jaapani redis (Mooli, % (500 g)
(eemaldage seemned) Daikon) (koorituna)
Punane sibul (koorituna) Y2 Oliividli 4 spl
Kirsstomatid 8 Tofu 250 g
Mustad kivideta oliivid 50 ¢ Hoisin-kaste 1 spl
Feta juust 509 Pak choi 1-2 pead
Kastme jaoks: Shiitake seened 150 g
Rapsioli 4 spl Kiitislauk (koorituna) 2 kaint
Valge veini aadikas 3 spl Ingver (koorituna) 2 cm tikk
Pune 1 spl Miso-pasta 1 spl
Kapparid 1 spl Sojakaste 2 spl
Maitseained Maitse jérgi Juunviliapuliong 1 liter
Valmistusviis: Viimistlemiseks
1 Loigake kurgist lamedat tera kasutades Roheline sibul
spiraalid ja pange need kaussi. Kovaks keedetud munad

2 Loigake paprika ja sibul 3 mm paksusteks

viiludeks. Valmistusviis:

3 Loigake tomatid pooleks ja feta juust 1 cm 1 Léigake redisest linguine tera kasutades
kuubikuteks. spiraalid ja pange need kaussi.

4 Asetage koostisosad kaussi. 2 Léigake tofu 2 cm kuubikuteks ja praadige

Kastme jaoks keskmisel kuumusel oliividlis.

1 Segage 0li ja &adikas kahvliga ornalt kokku. 3 Kui tofu on pruunistunud, lisage hoisin-kaste

2 Hakkige Urdid peeneks ja lisage Urdid, kapparid ja kupsetage kuni tofu on kastmega téielikult
ja maitseained dlile. kattunud. Pange korvale.

3 Lisage kaste kaussi ja jatke enne serveerimist 30 4 Hakkige pak choi jdmedalt ja kltslauk ning
minutiks toatemperatuurile marineeruma. ingver peenelt.

5 Loigake seentest dhukesed viilud.

6 Praadige klUslauku ja ingverit méni minut
keskmisel kuumusel oliividlis.

7 Lisage puljong ja laske 6rnalt keema tbusta.

8 Lisage seened, soja ja miso-pasta ning keetke
10 minutit.

9 Lisage spiraalideks I6igatud jaapani redis ja
keetkee veel 3-5 minutit.
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retseptid

Porgandi- ja
aprikoosipannkook
Portsjoneid: 8

Aeg: 45 minutit

Koostisosad:

Porgand 2 suurt
Voi 1759
Mesi 200 ml
Kuivatatud aprikoosid 1259
Kreeka pahklid 30g

Kaerahelbed 350 g

Valmistusviis:

1

Eelsoojendage ahi 180°C peale. Maérige
ruudukujuline ahjuplaat (25 x 25 cm).

L 6igake porganditest linguine tera kasutades
spiraalid.

Sulatage mikrolaineahjus voi pannil vi koos
meega.

Hakkige aprikoosid ja kreeka pahklid ning lisage
need koos kaerahelvestega porganditele.
Segage kdik kokku kuni need on hasti
segunenud.

6 Tostke segu lusikaga plaadile ja ajage Uhtlaselt

laiali.
KUpsetage ahjus 15-20 minutit.

8 Kui kook on servadest drnalt kuldne, votke

plaat ahjust valja. Ldigake pannkook kuumalt
8 ristkulikuks ja jatke kuni taieliku jahtumiseni
seisma.
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Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esandias iliustracijas

sauga

Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir iSsaugokite ateiciai.
Pasalinkite visg pakuote ir etiketes, jskaitant pjovimo aSmeny
apsaugine plévele.

Bukite atsargus: kuginiai aSmenys ir stumiklio aSmeny
galiukas labai aStrus.

PrieS nuimdami dangtelj iSjunkite ir palaukite, kol aSmenys bus
visiSkai sustabdyti.

ISjunkite ir iStraukite maitinimo laido kistukg iS elektros lizdo:
O pries jdédami ir iSimdami dalis;

O kai nenaudojate;

O pries valydami.

Niekada nestumkite pirStais maisto produkty j padavimo
latakg. Visada naudokite pridedamag stumikij.

Niekada nenaudokite sugedusio priedo. Atiduokite jj patikrinti
arba sutaisyti, zr. skyriy ,aptarnavimas ir pagalba klientams*.
Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieziuros.

Netinkamai naudodami priedg galite susizeisti.

Niekada nenaudokite neleistino priedo.

Prietaisg naudokite tik pagal nurodytg paskirtj namuose.
,Kenwood" neprisims atsakomybés, jeigu prietaisas

buvo netinkamai naudojamas arba naudojamas ne pagal
instrukcijas.

Nenaudokite jrenginio prie darbinio pavirSiaus krasto arba
pakabintg virs jo, taip pat nenaudokite jegos dirbdami su
priedu, nes dél to jrenginys gali tapti nestabilus arba nukristi ir
taip sukelti trauma.




® Nejudinkite ir nepakelkite plaktuvo galvutes su jdétu priedu,
nes virtuvinis kombainas gali tapti nestabilus.

® Apie papildomus saugos jspéjimus skaitykite virtuvinio
kombaino instrukcijy knygeléje.

e Sis prietaisas atitinka EB reglamenta
1935/2004 dél Zaliavy ir gaminiy, skirty
liestis su maistu.

Siame priede yra Pasukamojo jungimo
sistema ir jis priderintas prie
paskutines kartos ,Kenwood Chef*
modeliy (identifikuojamy kaip TYPE KVC,
KVL, KCC, KWL ir KCL).

Sis priedas taip pat gali biti suderintas
su KMix virtuvés kombainais, turinciais
leto greicio priedy anga (TYPE KMX).

Norédami patikrinti, ar Sis priedas
suderinamas su jusy virtuvés
kombainu, turite jsitikinti, kad abiejuose
komponentuose yra Pasukamojo

jungimo sistema ¢,

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

Prie$ naudojant pirma karta
ISplaukite dalis, Zr. ,PrieZidra ir valymas".
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Zymejimai:
@ Stumiklis su atraminiais aSmenimis

@ Dangtelis su padavimo lataku
@ Pjovimo kigis

0002 | Spagesiai (2 x 2 mm)
QQa | Linguine* (2 x 4 mm)
W00 ,Tagliatelle* (2 x 9 mm)

P
=l

!

Plokstieji aSmenys
(,Pappardelle”) — juostos plotis
nustatomas pagal maisto
produkty skersmenj

U

== | Vingiuota pjaustyklé

@ Kagio laikiklis

® Korpusas

e Norédami gauti papildomy aSmeny,
skaitykite skyriy ,aptarnavimas ir pagalba
klientams".

Spiralinés pjaustyklés
surinkimas

1 ] korpusg ® jkiskite kugio laikiklj @.

2 Jstatykite norimag pjovimo kigj ®. Jei
kugio laikiklis arba kigis netinkamai jdéti,
dangtelio negalima pritvirtinti. Patikrinkite,
ar kgis sutampa su laikikliu..

3 Uzdékite dangtelj @ ir sulygiuokite
W ant dangtelio su |g ant korpuso.
Sukite pagal laikrodZio rodykle, kol W
susilygins su g @-



Spiralinés pjaustykles
naudojimas

¢ Prie$ tvirtindami priedg nuimkite
apsaugos nuo taSkymo skydel].

1 Pakelkite mazo greicio tvirtinimo angos
dangtel] @.

2 Priedui esant parodytoje padétyje @,
suraskite mazo greic¢io anga ir pasukite,
kad uzsirakinty.

3 Po pjovimo kigiu padékite duben;.

4 Supjaustykite maisto produktus, kad jie
tilpty j padavimo lataka, ir prie stumiklio
galo pritvirtinkite aSmenis.

5 Jdekite stumiklj j maisto produkty lataka,
uztikrindami, kad stamiklio griovelis
sulygintas su padavimo latako briauna.

6 Jjunkite didziausig greitj @ ir laikykite
stimiklj taip, kad maisto produktai
bdty nukreipiami j padavimo lataka.
Nenaudokite per daug jégos.
Patarimai ir gudrybés

¢ Makaronus ir pastg galite pakeisti
spiralés formos darzovémis.

e Naudokite tvirtus vaisius ir darZzoves be
kauliuky, seékly ar tusciaviduriy centry.

¢ Nenaudokite minksty, sultingy ar
pernokusiy maisto produkty, nes
pjaustant spiralés formos juostelémis jie
suirs.

e Vaisiy ir darzoviy Zievelgje yra daug
svarbiy vitaminy ir maistiniy medziagy,
todeél turéty bati Salinama tik nevalgoma
Zievele.

¢ Rinkités kuo tiesesneés formos darzoves.

* Maisto produkty galiukg nupjaukite, kad
likty plokscias pavirsius ir jj baty galima
pritvirtinti prie stumiklio galo. Jei maisto
produkto galiukas nelygus, ji bus sunku
pritvirtinti prie stumiklio galo ir nepavyks
tinkamai susmulkinti.

e Maisto produkto skersmuo turi buti ne
didesnis kaip 5 cm, kad jj buty galima
tvirtai pritvirtinti prie stumiklio galo.
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e Baigus pjaustyti spiralés formos
juostelémis, liks kugio formos gabaliukai.
Juos galima supjaustyti ir naudoti.

e Spiralées formos juostelémis supjaustytus
maisto produktus galima trumpai virti
garuose, apvirinti, virti arba apkepinti.



Rekomenduojamy naudojimo budy lentele

Maisto
produktas

0002

0004

0009

~

ParuosSimas
Pastabos

Obuoliai

X

v

v

4

¢ Naudokite nedidelius obuolius (tokio
skersmens, kad tilpty j padavimo
lataka).

¢ Nupjaukite galiuka, kad likty plokscias
pavirsius.

¢ Nereikia Salinti Serdies ar sékly, nes
Serdis liks stumiklio gale.

e Spiralés formos juostelémis
supjaustytas obuolys greitai
tamseéja, todél vartokite i§ karto arba
apSlakstykite citriny sultimis.

¢ Naudokite salotoms ir desertams
gaminti.

Burokeliai

¢ PaSalinkite lapus.

« Svieziy burokeéliy nereikia lupti, tiesiog
juos nuplaukite pries pradéedami
smulkinti spiralés formos juostelemis.

e Virti burokeéliai per minksti, juos bus
sunku supjaustyti spiralés formos
juostelémis.

¢ Valgykite zalius, jais pagardine salotas.

Brokoliy stiebai

e Stiebus apipjaustykite.

e \/irdami brokolius iSsaugokite stiebus,
juos supjaustykite spiralés formos
juostelémis.

Agurkai

e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
latakg.

Morkos

* Rinkites dideles, tiesias morkas. Jy
galiukus nuplaukite, kad likty plokscias
pavirsius.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Salierai

* Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Cukinijos

¢ Rinkites dideles, tiesias cukinijas. Jy
virSutinj ir apatinj galiukus nupjaukite.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.
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Maisto
produktas

0002

Q04

0009

ParuosSimas
Pastabos

Pastarnokai

v

¢ Rinkités didelius, tiesius pastarnokus.
Jy virdutinj ir apatinj galiukus nupjaukite.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

GriezCiai /
ropes

¢ Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Kvapieji
molitigai

¢ Naudokite neiSplatéjancig puse, be
tusciavidurio centro ir sékly.

e Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Kaliaropés

¢ Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Japoniniai
ridikai

¢ Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Gera alternatyva ryziams.

Bulviné
saulégragza

¢ Nuplaukite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e |S karto po apdorojimo pamerkite |
vandenj su nedideliu kiekiu citriny
sulCiy, kad nepasikeisty spalva.

Kriausés

e Rinkités tvirtas, mazas kriauSes.
e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
latakg.

e Spiralés formos juostelémis
supjaustytos kriausés greitai
tamseja, todel vartokite i$ karto arba
apslakstykite citriny sultimis.

¢ Naudokite salotoms ir desertams
gaminti.

SaldZioji bulve /
bulvé

¢ Nuplaukite Zievele.
e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
lataka.

e |S karto po apdorojimo pamerkite j
vandenj, kad nepasikeisty supjaustyty
juosteliy spalva.
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Prieziura ir valymas

¢ Prie$ valydami kombaing visada isjunkite

ji ir iStraukite maitinimo laido kiStukg i$
elektros lizdo.

e Su kuginiais aSmenimis ir sttmiklio
aSmenimis elkités atsargiai, jie ypac
astrus. ASmenis valykite Sepetéliu.

e Dél kai kuriy maisto produkty gali
pasikeisti plastiko spalva. Tai visiSkai
normalu ir nekenkia plastikui bei
nepakeicia maisto produkty skonio.
Norédami pasalinti spalvos pasikeitima,
pabandykite patrinti augaliniame aliejuje
suvilgyta Sluoste.

Korpusas

¢ Nusluostykite drégna Sluoste, po to
iSdZiovinkite.

¢ Nenardinkite j vanden;.

¢ |Simamas dalis nuplaukite rankomis,
tada iSdziovinkite.

e Taip pat juos galite plauti indaplovéje.

aptarnavimas ir pagalba
klientams

¢ Jei naudojant prieda kilty kokiy nors
problemy, skaitykite skyriy , Trik&iy
diagnostikos” arba apsilankykite
www.kenwoodworld.com prie$
kreipdamiesi pagalbos.

Atkreipkite demesj, kad jusy gaminiui
yra taikoma garantija, kuri atitinka visas
teisines nuostatas dél esamy garantijy
ir vartotojy teisiy Salyje, kurioje gaminys
buvo nupirktas.

Sugedus jusy ,Kenwood* gaminiui arba
pastebejus defektg, praSome iSsiysti

ji arba pristatyti j jgaliota KENWOOD
aptarnavimo centrg. Norédami rasti
naujausius duomenis apie artimiausig
igaliota KENWOOD paslaugy centrg,
apsilankykite www.kenwoodworld.com
arba konkrecioje savo Saliai skirtoje
svetaingje.

e Sukurtas ir suprojektuotas ,Kenwood"
Jungtingje Karalysteje.
e Pagamintas Kinijoje.

A

SVARBI INFORMACIJA DEL
TINKAMO GAMINIO UTILIZAVIMO
VADOVAUJANTIS EUROPOS
DIREKTYVA DEL ELEKTROS IR
ELEKTRONINES JRANGOS ATLIEKY
(EE))

Pasibaigus prietaiso eksploatavimo laikui,
prietaiso negalima utilizuoti kartu su
buitinemis atliekomis.

Jj reikia pristatyti j specializuota, vietos
valdZios nurodytg atlieky surinkimo centrg
arba Sig paslauga teikianCiam pardavéjui.
Atskirai utilizuojant buitinius prietaisus
iSvengiama galimy neigiamy pasekmiy
aplinkai ir sveikatai, kurios kyla netinkamai
utilizuojant. Be to, prietaiso sudedamosios
dalys gali buti panaudojamos kaip antriné
zaliava, tokiu bldu sutaupant energijos ir
iStekliy.

Ant prietaiso esantis atlieky konteineris,
perbrauktas dviem linijomis primena, kad
Sio prietaiso negalima utilizuoti kartu su
buitinemis atliekomis.



TrikCiy diagnostikos

Problema

Priezastis

Sprendimas

Spiraling pjaustyklée
neveikia.

Néra elektros.

Netinkamai uzdétas dangtelis.

Patikrinkite, ar prietaiso
maitinimo laido kiStukas jkistas j
elektros lizda.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdeétas
dangtelis.

Nejmanoma uzdéti
dangtelio.

KUgio laikiklis arba kugis
neteisingai sumontuotas.

Patikrinkite, ar kugio laikiklis ir
kugis teisingai sumontuoti.

Prastai smulkina.

Maisto produktai per minksti
arba per sultingi.

Maisto produktai per siauri
arba per mazi.

Maisto produktai nepritvirtinti
prie stumiklio galo.

Naudokite tvirtus vaisius ir
darZoves be kauliuky, sekly ar
tusciaviduriy centry.

Rinkités kuo tiesesnius maisto
produktus ir uztikrinkite, kad jy
skersmuo buty bent 5 cm.

Norédami gauti geriausius
rezultatus

Visada pirmiausia pritvirtinkite
maisto produktus prie stumiklio
galo.

Tada dékite j padavimo lataka.
Jjunkite tuo metu, kai
naudodami stumiklj nukreipiate
maisto produktus.

Vietoj spiraliy gaunami
pusmeénulio formos
gabaliukai.

Pjaustomi maisto produktai
per mazo skersmens.

Padavimo latake sukasi
maisto produktai.

UZtikrinkite, kad jie yra didesnio
skersmens, nei stimiklio galas.

Uztikrinkite, kad maisto
produktai produktai yra stabiliai
laikomi ir negali suktis.

Maisto produktai greitai
tamséja.

Kai kurie maisto produktai,

tokie kaip obuoliai, kriausés
ir bulvés, apdorojus greitai

tamséja.

Vartokite i$ karto po apdorojimo
arba laikykite vandenyje.

Pridékite citriny sulCiy j vaisius,
kad jie netamséty.
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receptai Receptai (+2902] Spagesiy ir ,Tagliatelle* admenis galima

naudoti ir tuose receptuose, kur rekomenduojami ,Linguine” asmenys.)

Cukinijy salotos [

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 5 min.

Spiralinés tajy salotos

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 10 min.

Ingredientai: Ingredientai:
Cukinija 2 Japoninis ridikas Puseé (30 cm)
Geltona paprika 1 (Daikonas) (nuluptas)
(pasalinkite stiebg ir Agurkai 2
seklas) Mangas (nuluptas ir be Pusé
Meélynasis svoginas Puseé (vidutinis — kauliuko)
(nuluptas) 1509 Laidkiniai svogtinai 4
Salierai 1 stiebas Priedai:
Metodas: Sezamo séklos 4 arb. $auksteliai
1 Cukinijg supjaustykite spiralés formos juostelémis DZiovintos krevetés 4 Saukstai
naudodami plok$¢iuosius aSmenis. (pasirenkamai)
2 Paprikg, svogung ir salierg supjaustykite 3 mm Svie¥ia kalendra (kapota) 4 Saukstal

storio skiltelemis.
3 Dubenyje sumaiSykite visus ingredientus.
4 JmaiSykite pasirinktg padaza.
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Metodas:

1 Agurkus ir japoninj ridikg supjaustykite spirales
formos juostelemis naudodami ,Linguine*
asmenis.

2 Manga supjaustykite mazais kubeliais, o
laiSkinius svoginus sukapokite.

3 Dideliame dubenyje sumaisykite visus
ingredientus.

4 JmaiSyktie norimg padazg ir pabarstykite sezamo
seklomis, dZiovintomis krevetémis ir Sviezia
kalendra.



receptai

Burokeliy ir saliery ,Linguine® su
krevetémis

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro

porcijos
Laikas: 20 min.

Ingredientai:

SvieZi burokeliai 2

Gumbinis salieras Puse (400 g)

Pankolis Pusé gumbo

Marinatui:

Citrina Pusés citrinos

sultys

Pirmojo spaudimo 5 Saukstai

alyvuogiy aliejus

Pankoliy séklos Pusé arb.

Saukstelio

Prieskoniai Pagal skonj

Priedai:

Tigrinés krevetes 20

Spinatai 200 g
Metodas:

1 Nulupkite burokelius ir gumbinj saliera, nupjaukite
ju virSuting ir apating dalis.

2 Burokeélius ir gumbinj salierg supjaustykite
spiralés formos juostelémis naudodami

wLinguine“ aSmenis.

3 Spirales formos juostelemis supjaustytus
burokélius ir gumbinj salierg sudékite j didelj

duben;.

4 Pasaline Serdj pankolj smulkiai supjaustykite ir

sudekite j duben.

5 Supilkite citrinos sultis.

6 Darzoves, pankoliy séklas ir prieskonius
apkepinkite alyvuogiy aliejuje ant vidutinés

ugnies.

~

Virkite 5 minutes, tada sudékite krevetes ir

virkite, kol jos taps roZinés spalvos.

8 Sudékite Spinatus ir gerai iSmaisykite. Patiekite.
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Spiralinés graikiskos
salotos [l

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 10 min.

Ingredientai:

Agurkai 2

Zalioji paprika (séklas 1

pasalinti)

Melynasis svogunas Pusé

(nuluptas)

VySniniai pomidorai 8

Juodos alyvuoges be 5049

kauliuky

Fetos suris 509

Padazui:

Rapsy aligjus 4 Saukstai

Baltojo vyno actas 3 Saukstai

Raudonelis 1 Saukstai

Kapareéliai 1 Saukstai

Prieskoniai Pagal skonj
Metodas:

1 Agurkus supjaustykite spiralés formos

juosteléemis naudodami plok$€iuosius aSmenis

ir sudékite j duben;.

2 Paprika ir svogung supjaustykite 3 mm storio
skiltelemis.

3 Perpjaukite pomidorus per puse, o fetos surj
supjaustykite 1 cm dydZio kubeliais.

4 Sudékite ingredientus j duben.

Padazui

1 Naudodami Sakute, lengvai suplakite aliejy ir
acta.

2 Zoleles smulkiai sukapokite ir sudékite j aliejy su

kaparéliais ir prieskoniais.

3 Supilkite padaza j dubenj ir palikite 30 min.
marinuotis kambario temperaturoje pries
patiekdami.



receptai

Ramen sriuba su japoniniy
ridiky makaronais ir Sitakio
grybais

Porcijos: 4
Laikas: 20 min.

Morky ir abrikosy
paplotélis

Porcijos: 8
Visas laikas: 45 min.

Ingredients:
Ingredientai: Morka 2 didelés
Japoninis ridikas Pusé (500 g) Sviestas 1759
(Daikonas) (nuluptas) Medus 200 ml
Alyvuogly aliejus 4 Saukstai Dziovinti abrikosai 1259
Tofu 2509 Graikiniai riesutai 30g
Hoisino padazas 1 Saukstai Avizy dribsniai 350 g
Kininis bastutis 1-2 galvos Metodas:
Sitakio grybai 1509 1 Jkaitinkite orkaite iki 180 °C. Kepimo skarda (25
Cesnakai (nulupti) 2 skilteles x 25 cm) iSklokite kepimo popieriumi ir sutepkite.

Imbieras (nuluptas)

2 cm gabaliukas

Misos pasta 1 Saukstai
Sojy padazas 2 Saukstai
Darzoviy sultinys 1 litras

Priedai

LaiSkiniai svogunai

Kietai virti kiausiniai

Metodas:

1 Japoninj ridika supjaustykite spiralés formos
juostelémis naudodami ,Linguine® aSmenis ir
sudekite j didelj duben;.

2 Tofu supjaustykite 2 cm dydzio kubeliais ir
apkepinkite alyvuogiy aliejuje ant vidutines
ugnies.

3 Kai tofu apskrus, supilkite hoisino padazg ir
virkite, kol tofu bus visiSkai padengtas padazu.
Atidekite j Salj.

4 Kininj bastutj stambiai sukapokite. Cesnakg ir
imbierg smulkiai supjaustykite.

5 Smulkiai supjaustykite grybus.

6 Cesnaka ir imbierg keletg minugiy kepinkite
alyvuogiy aliejuje ant vidutinés ugnies.

7 Supilkite sultinj ir palaukite, kol uzvirs.

8 Sudeékite grybus, sojy padaZza ir misos pasta,
virkite 10 min.

9 Sudékite spiralés formos juostelémis supjaustyta
ridikg ir virkite dar 3-5 min.

@0 ~N O O,

Morkas supjaustykite spirales formos juostelémis
naudodami ,Linguine* aSmenis.

Mikrobanguy krosneléje arba keptuveje istirpinkite
sviestg su medumi.

Susmulkintus abrikosus ir graikinius rieSutus
kartu su avizy dribsniais supilkite j dubenj su
morkomis.

Viska gerai iSmaisykite.

Misinj sudekite j skarda ir iSlyginkite.

Kepkite orkaitéje 15-20 min.

Kai krastai Siek tiek pagels, iStraukite skardg i$
orkaités. Dar karstg paplotelj supjaustykite j 8
staCiakampio formos gabalelius ir palikite visiSkai
atvésti.



Latviesu

Liadzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

DrosSiba

Rupigi izlasiet Sos noradijumus un saglabajiet nakotnes
vajadzibam.

Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes, tostarp
aizsargplévi no asmeniem.

Rikojieties uzmanigi, jo konusu asmeni un stumeja
asmens gals ir loti ass.

Izsledziet un nogaidiet, lidz asmeni ir pilniba apstajusies, pirms
nonemat vaku.

|zsledziet un atvienojiet no elektropadeves:

O pirms detalu uzstadiSanas vai iznemsanas;

O kad ierice netiek lietota;

O pirms firiSanas.

Nekada gadijuma nestumiet partiku caur padeves atveri ar
pirkstiem. Vienmer lietojiet komplektacija ieklauto produktu
stumeju.

Nekada gadijuma nelietojiet bojatu papildpiederumu. Tas ir
japarbauda vai jasalabo (skatiet sadalu ,Serviss un klientu
apkalpoSana®).

Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
Papildpiederuma nepareiza lietoSana var izraisit traumas.
Nekada gadijuma nelietojiet neatlautus papildpiederumus.

ST iekarta paredzéta lieto$anai tikai majsaimniecibas apstaklos.
Kenwood neuznemsies atbildibu, ja ierice netiek lietota pareizi
vai ja jus neizpildisiet Sis instrukcijas.

Nedarbiniet ierici pie virsmnas malas vai ta, ka ta karajas pari
virsmai, un nespiediet papildpiederumu ar speku, to uzstadot,
jo ierice var K|ut nestabila un apgazties, izraisot traumas.
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® Neparvietojiet un nepaceliet miksera galvinu, kad pie tas
piestiprinats papildpiederums, jo virtuves kombains var k|ut

nestabils.

e Skatiet galveno virtuves kombaina lietoSanas pamacibu, lai
aplikotu papildu bridinajumus par drosibu.

e Siierice atbilst Eiropas Padomes
Regulai 1935/2004 par materidliem un
izstradajumiem, kas paredzeti saskarei
ar partikas produktiem.

Sis papildpiederums aprikots ar Twist
Connection sistému un paredzéts
lietoSanai nepastarpinati ar jaunakas
paaudzes Kenwood Chef modeliem (kas
apzZiméti ar TYPE KVC, KVL, KCC, KWL
un KCL).

So papildpiederumu var arf lietot ar
KMix virtuves kombainiem, kas aprikoti
ar maza atruma papildpiederuma atveri
(TYPE KMX).

Lai parbauditu, vai Sis papildpiederums ir
saderigs ar jusu virtuves kombainu, jums
japarliecinas, ka abi komponenti aprikoti

ar Twist Connection sistému ¢,

Ja jusu virtuves kombains aprikots ar
Bar Connection sistemu , lai to varétu
ekspluatét, jums bus nepiecieSams
adapteris. Adaptera norades

kods ir KATOOTME. Lai sanemtu

sikaku informaciju un uzzinatu, ka
pasutit adapteri, apmeklgjiet vietni
www.kenwoodworld.comy/twist.
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Pirms pirmas lietoSanas
¢ Nomazgajiet detalas (skatiet sadalu
LAprupe un finsana”).

Skaidrojums

@ Stiméjs ar balsta asmeni
@ Vaks ar padeves atveri
® GrieSanas konuss

\QQQZ
\9994

Q9 | Makaroni Tagliatelle (2 x 9 mm)

Spageti (2 x 2 mm)

Makaroni Linguine (2 x 4 mm)

Plakanais asmens (makaroni
Pappardelle) — lentes platumu
nosaka ediena platums

[

== | Rievots griezums
@ Konusa turétajs

® Korpuss

e Skatiet sadalu ,Serviss un klientu
apkalpoSana“, lai uzzinatu, ka iegadaties
papildu grieSanas konusus.



Spiralveida griez€ja
montésana

1 levietojiet konusa turétaju @ korpusa
®.

2 Uzstadiet vélamo grieSanas konusu ®.
Vaku nevar uzstadit, ja konusa turétajs
vai konuss nav izvietoti pareizi. Gadajiet,
lai konuss ciesi piegultu turétajam.

3 Uzstadiet vaku @ ta, lai W uz vaka
sakristu ar | g uz korpusa. Pagrieziet
pulkstena raditaja virziena, idz W sakrit

ar ﬁl (1 3

Spiralveida griezeja
lietoSana

e Pirms uzstadat papildpiederumu,
nonemiet Slakstu aizsarga konstrukciju.

1 Nonemiet maza atruma atveres parsegu
a.

2 Kad papildpiederums ir noraditaja
pozicija @, atrodiet maza atruma atveri
un pagrieziet, lai nofiksétu.

3 Novietojiet blodu zem grieSanas konusa.

4 Sagrieziet produktus t3, lai tos varétu
ievietot padeves atverg, un pievienojiet
asmeni stiméja gala.

5 lelieciet stuméju padeves atvere,
gadajot, lai stiméja rieva sakristu ar
izcilni padeves atvere.

6 leslédziet Max @ un turiet stiméju
vajadzigaja pozicija, lai partika ieklutu
trauka pa padeves atveri. Nelietojiet
parmerigu spéeku.
leteikumi un padomi

¢ Lietojiet spiralveida forma sagrieztos
darzenus, makaronus un nudeles.

¢ |zmantojiet cietus auglus un darzenus
bez kauliniem, séklam vai tuksiem
vidiniem.

* Neizmantojiet mikstus, suligus vai
pargatavojusos produktus, jo tie
sagrieSanas laika izskidis.
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Auglu un darzenu miza atrodami daudzi
svarigi vitamini un mineralvielas, tadel
nomizojiet tos tikai, ja miza nav édama.
|zvElieties péec iespéjas taisnakus
darzenus.

Nogrieziet produkta galu, lai raditu
plakanu virsmu un gadatu, ka produktu
var pievienot pie stimeéja gala.
Nelldzenus galus bus gruti piestiprinat
pie stiméja gala, un iegutais rezultats
bds neapmierinoss.

Gadajiet, lai produkta diametrs
parsniegtu 5 cm, jo tad to var drosi
pievienot stiméja gala.

Spiralveida grieSanas beigas jums bls
konusveida partikas atgriezumi. Sos
gabalinus var sagriezt un izmantot.
Spiralveida sagriezto partiku var viegli
tvaicét, blansét, vart vai atri apcept uz
lielas uguns.



leteicama lietojuma tabula

Produkts

0002

0004

0009

Pagatavosana
Piezimes

Aboli

b 4

v

v

e Lietojiet mazus abolus (lai diametrs
ietilptu padeves atveré).

e Apgrieziet galus, lai tie butu plakani.

¢ Nav nepiecieSams izgriezt serdes vai
iznemt seklas, jo serde paliks sttméja
gala.

Spiralveida forma sagriezts abols
atri klUst bruns, tadé| tas jaizmanto
nekavegjoties vai tas jaaplej ar citronu
sulu.

e | ietojiet salatos vai desertos.

Bietes

¢ Nonemiet lapas.

Svaigas bietes nav nepiecieSams
mizot, vienkar§i nomazgajiet mizu pirms
spiralveida grieSanas.

e Varitas bietes ir parak mikstas, un tas
nevar veiksmigi sagriezt spiralveida
forma.

e Ediet nevaritas salatos.

Brokolu kati

® Apgrieziet katus

e Varot brokolus, saglabajiet katus un
sagrieziet spiralveida forma.

Gurki

e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

Burkani

ANAN

o |zvélieties lielus un taisnus burkanus un
apgrieziet galus plakanus.

¢ Viegli tvaicgjiet, blanséjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Seleriju sakne

e Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e Viegli tvaicgjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns..

Cukini

e |zvélieties lielus un taisnus cukini un
apgrieziet abus galus.

¢ Viegli tvaicéjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Pétersiu
saknes

* |zvélieties lielas un taisnas pétersilu
saknes un apgrieziet abus galus.

e Viegli tvaicgjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.
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Produkts

0002

Q04

0009

PagatavosSana
Piezimes

Kali/raceni

b 4

¢ Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e Viegli tvaicéjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Sviesta kirbis

* |ietojiet Saurako galu bez caura vidina
un seklam.

¢ Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

¢ Viegli tvaicgjiet, blanséjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Kolrabis

e Nomizojiet un apgrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

¢ Viegli tvaicgjiet, blanséjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Japanas redisi
vai rutki

* Nomizojiet un apgrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e |ieliska alternativa risiem.

Jeruzalemes
artiSoki

* Nomazgajiet un apgrieziet, lai varétu
ielikt atvere.

e |elieciet Udenr, kuram pievienots
nedaudz citrona sulas, uzreiz péc
sagrieSanas, lai noverstu krasas mainu.

Bumbieri

e |zvélieties cietus, mazus bumbierus.
e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

e Spiralveida forma sagriezts bumbieris
atri k|Ust bruns, tadé| tas jaizmanto
nekavéjoties vai tas jaaplej ar citronu
sulu.

e | ietojiet salatos vai desertos.

Saldie kartupeli/
kartupeli

¢ Nomazgajiet mizu.
e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

e |elieciet GdenT uzreiz péc sagrieSanas,
lai novérstu krasas mainu.
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Aprupe un tirisana

¢ Pirms finSanas vienmer izsledziet un
atvienojiet no elektrotikla.

¢ Rikojieties uzmanigi ar konusa asmeniem
un stimeju — tie ir |oti asi. Asmenu
finSanai izmantojiet suku.

e Dazu partikas produktu ietekmé
plastmasa var zaudét krasu. Ta
ir normala paradiba un nekaités
plastmasai, ka art neietekmeés partikas
garSu. Parivgjot detalas ar draninu, kas
iemérkta augu ella, var izdoties atjaunot
krasu.

Korpuss

e Noslaukiet ar mitru dranu un nosusiniet.

* Neiegremdgjiet tdent.

¢ Nomazgajiet iznemamas detalas ar
rokam, tad noslaukiet sausas.

e Alternativi tas var mazgat ar trauku
mazgajama masina.

Serviss un klientu
apkalpoSana

¢ Ja lietoSanas laika jums rodas
problémas ar papildpiederuma
ekspluataciju, pirms ludzat palidzibu,
aplukojiet ,ProblemrisinaSanas” sadalu
lietotaja rokasgramata vai apmekigjiet
vietni www.kenwoodworld.com.

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

® Ja jusu Kenwood izstradajums

darbojas nepareizi vai jus atrodat
kadus defektus, ludzu, aiznesiet to uz
pilnvarotu KENWOOD servisa centru.
Lai uzzinatu sikak par tuvako pilnvaroto
KENWOOD servisa centru, apmeklgjiet
www.kenwoodworld.com vai jusu
konkrétajai valstij paredzeto vietni.
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® Projektéja un izstradaja Kenwood
Apvienotaja Karalisté.

e Ra’ots Kina.

SVARIGA INFORMACIJA PAR
PAREIZU ATBRIVOSANOS NO
IZSTRADAJUMA ATBILSTOSI
EIROPAS DIREKTIVAI PAR
ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO
IEKARTU ATKRITUMIEM (EEIA)
Izstradajuma darbmiza beigas no ta
nedrikst atbrivoties kopa ar sadzives
atkritumiem.

Tas janogada pasa pasvaldibas atkritumu
SkiroSanas centra vai pie tirgotaja, kas
piedava $adu pakalpojumu.

Atbrivojoties no majsaimniecibas

iekartam atseviski, iespgjams izvairtties

no iespg&jamas negafivas ietekmes uz

vidi un veselibu, kas rodas nepareizas
atbrivoSanas gadijuma, un lauj atkartoti
parstradat atbilstoSos materialus, tadéjadi
ievérojami ietaupot energiju un resursus.
Lai atgadinatu, ka no majsaimniecibas
iericém jaatbrivojas atseviski, izstradajums
apzimeéts ar parsvitrotu atkritumu tvertni uz
riteniem.



ProblemrisinaSanas rokasgramata

Problema

Célonis

Risinajums

Spiralveida griezejs
nedarbojas.

Nepienak jauda.

Vaks nav pareizi noblokeéts.

Parbaudiet, vai ierice pieslégta
pie elektrotikla.

Parbaudiet, vai vaks ir pareizi
nofikséts.

Nevar uzlikt vaku.

Konusa turétajs vai konuss
nav pareizi uzstadits.

Parbaudiet, vai konusa turétajs
vai konuss ir pareizi ievietoti.

Slikti rezultati.

Produkti ir parak miksti vai
suligi.

Produkti ir parak Sauri vai
mazi.

Produkti nav ciesi piestiprinati
pie stimeéja gala.

Izmantojiet cietus auglus un
darzenus bez kauliniem, séklam
vai tukSiem vidiniem.

lzvélieties pec iespejas
taisnakus produktus un
gadajiet, lai diametrs sasniegtu
vismaz 5 cm.

Lai gutu labaku rezultatu
Vienmer vispirms drosi
piestipriniet produktu pie
stumeéja gala.

Tad ievietojiet padeves atvere.
leslédziet, vienlaikus virzot
€dienu pa padeves atveri.

Pusmeéness formas
produktu gabalini

spiralveida formas vieta.

Griezamo produktu diametrs
ir parak mazs.

Produkti roté padeves atvere.

Produktu diametram jabut
lielakam par stuméja galu.
Partika ciesi janostiprina, un ta
nevar rotéet.

Partika atri kltst brdna.

Dazi produkti, tadi ka aboli,
bumbieri un kartupeli, paliks
brlni driz péc sagrieSanas.

Lietojiet uzreiz péc sagrieSanas
vai glabajiet udenr.

Aplejiet auglus ar citronu sulu,
lai noverstu krasas mainu.
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receptes (0902] Spageti un makaronu Tagliatelle asmeni var art

izmantot édieniem, kuriem ieteikts lietot makaronu Linguine asmeni.)

CuKini salati [

Personu skaits: 2 ka otrais eédiens/ 4 ka piedeva
Laiks: 5 minutes

Sastavdalas
Cukini 2
Dzeltenais pipars 1

(izgrieziet katinu un seklas)

Sarkanais sipols
(nomizots)

Y (vidgji — 150 g)

Selerijas 1 kats

Metode:

1 Sagrieziet cukini spiralveida forma, izmantojot
plakano asmeni.

2 Sagrieziet piparus, sipolus un selerijas 3 mm
biezas Skeles.

3 Sajauciet visas sastavdalas bloda.

4 Aplejiet ar jusu izveleto merci.

Taizemes spiralveida salati

2 Sagrieziet mango mazos kubicinos un
sasmalciniet locinus.

3 Sajauciet visas sastavdalas liela bloda.

4 Aplejiet ar jusu izveleto mérci un apkaisiet ar
sezama séklinam, kaltétam garnelém un svaigu
koriandru.

Bietes un selerijas saknes
makaroni Linguine ar garnelem

Personu skaits: 2 ka otrais €diens/ 4 ka piedeva
Laiks: 20 minates

Sastavdalas

Nevarttas bietes 2
Selerijas sakne ¥ (400 g)
Fenhelis 2 fenhela
Marinadei:

Citrons Y2 citrona sulas

L,Extra virgin“ olivella

5 eédamkarotes

Fenhela séklas Y5 t8jk.
Personu skaits: 2 ka otrais édiens/ 4 ka piedeva Sals un pipart Pec garsas
Laiks: 10 minites Garngjumam:
Tigergarneles 20
Sastavdalas Spinach 200 g
Rutki (Japanas) redisi Y2 (30 cm) Metode:
(nomizoti 1 Nomizojiet bieti un seleriju sakni un apgrieziet
Gurki 2 abus galus.
Mango (nomizoti un bez A 2 Sagrieziet spiralveida forma bieti un seleriju
kaulina) sakni, izmantojot makaronu Linguine asmeni.
— 3 lelieciet spiralveida forma sagriezto bieti un
Locini 4 M - -
. seleriju sakni liela bloda.
Garnéjumam: 4 |zgrieziet serdi un smalki sagrieziet fenheli, tad
Sezama séklinas 4 t8jk. pievienojiet pargjiem produktiem bloda.
— : — 5 Pievienojiet citrona sulu.
Kaltétas garneles (nav 4 édamkarotes . = _ .
_— 6 Apcepiet darzenus, fenhela séklas un sali un
obligati) ) -
piparus olivella uz vidégjas uguns.
Svaigs koriandrs 4 eédamkarotes 7 Cepiet 5 mindtes un tad pievienojiet garneles un
(sasmalcinats) cepiet, ldz tas klust sartas.

Metode:

1 Sagrieziet spiralveida forma gurki un rutku/
redisu, izmantojot makaronu Linguine asmeni.

236

8 Pievienojiet spinatus un rlpigi samaisiet.

Pasniedziet.




receptes

Grieku spiralveida salati [

Personu skaits: 2 ka otrais ediens/ 4 ka piedeva

Laiks: 10 minutes

Rutku nddeles un Sitaki

,Ramen*

Personu skaits: 4
Laiks: 20 minadtes

Sastavdalas
Gurki 5 Sastavdalas
Zalais pipars (séklas 1 Rutki (Japanas) V2 (500 g)
iznemtas) redisi(nomizoti)
Sarkanais STpols % Olivella 4 edamkarotes
(nomizots) Tofu 250 g
KirSu tomatini 8 Hoisin mérce 1 édamkarotes
Melnas olivas bez 5049 Azijas kaposti 1 -2 galvinas
kauliniem Sitaki sénes 150 g
Feta siera 509 Kiploki (nolobrti) 2 daivinas
Mercei: Ingvers (nomizots) 2 cm gabaling
Rapsu ella 4 édamkarotes Miso pasta 1 édamkarote
Baltvina etikis 3 édamkarotes Sojas mérce 2 adamkarotes
Oregano 1 édamkarote Darzenu buljons 1 litrs
Kaperi 1 édamkarote Gamajumam
Sals un pipari Péc garSas Locini
Metode: Cieti novaritas olas

1 Sagrieziet gurki spiralveida forma, izmantojot
plakano asmeni un ielieciet bloda.

2 Sagrieziet piparus un sipolu 3 mm biezas Skélés.

3 Sagrieziet tomatinus uz pusém un sagrieziet
Feta sieru 1 cm lielos kubicinos.

4 |elieciet sastavdalas bloda.

Meércei:

1 Viegli sakuliet ofivellu un etiki ar daksu.

2 Smalki sagrieziet garSaugus un pievienojiet tos,
kaperus un sali un piparus ellai.

3 lelejiet mérci bloda un atstajiet marinéties istabas
temperatdra uz 30 minttém, pirms celat galda.

Metode:

1 Sagrieziet spiralveida forma ruktu, izmantojot
makaronu Linguine asmeni, un ielieciet liela
bloda.

2 Sagrieziet tofu 2 cm lielos kubicinos un apcepiet
olivella uz vidgjas uguns.

3 Kad tofu gabalini ir apcepti bruni, pievienojiet
hoisin meérci un cepiet, ldz tie ir pilniba nosegti
ar mérci. Nolieciet mala.

4 Rupji sagrieziet Azijas kapostus un smalki
sagrieziet kiplokus un ingveru.

5 Smalki sagrieziet sénes.

6 Sagrieziet kiplokus un ingveru olivella uz vidéjas
uguns paris minutes.

7 Pieviengjiet buljonu un variet, ldz tas ir uzvarijies.

8 Pievienojiet sénes, sojas mérci un miso pastu un
gatavojiet vel 10 minates.

9 Pievienojiet spiralveida forma sagrieztos rutkus
un gatavojiet vél 3-5 minutes.



receptes
Burkanu un aprikozu parslu

batoning

Personu skaits: 8
Kopéjais laiks: 45 minttes

Sastavdalas

Burkani 2 lieli
Sviests 1759
Medus 200 ml
Zavétas aprikozes 125 g
Valrieksti 30g
Auzu parslas 350 g

Metode:

1

Sakarséjiet cepeskrasni lidz 180 °C. leklajiet
cepamo papiru un ierivéjiet ar taukvielam
Cetrsturainu cepamo plati (25x25 cm).
Sagrieziet burkanus spiralveida forma, izmantojot
makaronu Linguine asmeni.

Izkause€jiet sviestu ar medu mikrovilnu krasnr vai
katlina.

Sasmalciniet aprikozes un valriekstus un
pievienojiet tos pie burkaniem un auzu parslam.
Samaisiet visu, lldz visas sastavdalas ir
vienmerigi samaisitas.

Ar karoti uzlieciet maisijumu uz cepamas plats
un izlidziniet, idz tas ir vienmerigs.

Cepiet cepeskrasni 15-20 minates.

Kad malinas ir viegli zeltainas, iznemiet plani

no cepeskrasns. Sagrieziet parslu batoninu 8
taisnsturos, kamer tas ir karsts, un tad atstajiet,
lai atdziest.
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