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English

KAX99.AOME

Safety

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any labels.

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

® Never leave the appliance unattended
when it is operating.

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

® Never insert metal or sharp objects
between the rollers.

e Never use a damaged attachment and/
or appliance.

® Always ensure loose articles and
clothing are secured before using this
attachment.

® Misuse of your attachment can result in
injury.

® 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
mMay result in injury.

made in Italy



® Do not move or raise the mixer head
with an attachment fitted as the
stand mixer could become unstable.

® Refer to your main stand mixer
manual for additional safety

warnings.

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

This attachment can also fit
KMix 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 KATOOIME.
For more information and
how to order the adaptor visit
www.kenwoodworld.com/twist.

Before using for the first time

® Wipe clean with a damp cloth.

Do not immerse in water.
Cleaning Brush
® This brush is not suitable for
use directly on food. Please
use this brush to clean dried
dough from the attachment.

Key

KAX99.A0ME

@ XL Roller

(@) Adjustable thickness knob
(® Cleaning brush

To Assemble

Refer to lllustrations - E

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.

To Use Your XL Roller

Refer to lllustrations - E

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

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

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

4 Turn the stand mixer to
speed 1 (you will see the
rollers turning).

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

6 Adjust the knob progressively
from O to 9, each time
re-feeding the dough through
the attachment to achieve
the desired thickness (refer
to Dough Sheet Thickness
Chart).



® To create a wider sheet turn

the dough 90 degrees in
between each rolling to fill the
width of the roller.

7 Cut the rolled dough into
desired/manageable pieces.
Use as required.

Dough Sheet Thickness Chart

Adjustable Pre-cooked Thickness * | Recipe Ideas/Uses
Knob Setting (approximate)

O ~4.8mm » Softening Dough
« Pitta Bread

1 ~-3.8mm * Thick Noodles

2 ~3.3mm * Thick Noodles

3 ~2.5mm * Lasagne Sheets
« Tortilla’s
« Lentil Pasta

4 ~1.9mm * Lasagne Sheets
* Ravioli

5 ~1.5mm  Tortellini

6 ~1.2mm « Tortellini

7 ~1.0mm « Thin Noodles

8 ~0.8mm « Filo Pastry

9 ~0.6mm * Filo Pastry

* Thickness may vary depending on recipe processed.

To Cook Pasta

1

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

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

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

Care and Cleaning

Do not immerse in water.

Do not wash any part in the

dishwasher.

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

® Remove any dried dough
using a cleaning brush (brush
supplied with KAX99.A0OME).

® Wipe the attachment clean
with a damp cloth.

Service and
Customer Care

UK only

If you need help with:

® using your attachment

® servicing or repairs (in or out
of guarantee)

@ call Kenwood customer care
on 023 9239 2333. Have
your model number ready
(e.g. KAX99.AOME) and date
code (e.g.19C11) ready. They
are on the attachment outer
carton.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

Other countries

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

® Please note that your

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




® |f your Kenwood product
malfunctions or you find
any defects, please send it
or bring it to an authorised
KENWOOD Service
Centre. To find up to date
details of your nearest

authorised KENWOOD
Service centre visit
www.kenwoodworld.com or
the website specific to your
Country.

® Made in ltaly.

Recipes

(For all recipes mix ingredients
using the dough hook)

Basic Pasta Dough

500g flour OO grade or plain
flour

4 eggs

% tsp salt

% tsp oil

water if necessary

Lentil Pasta

500g lentil flour

4 eggs

2 tbsp olive oil

4 tbsp water (plus extra if
necessary,)

Method

1 Put the ingredients into the
mixing bowl

2 Mix on speeds 1-2 for
approximately 2-3 minutes.
Add water if mix too dry.

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

4 For best results wrap
the dough and rest for
approximately 1 hour before
rolling out.

5 Fit the XL Roller and follow
‘To use Your XL Roller’
instructions.

Filo Pastry

500g OO0 flour
210ml warm water
20g light olive oil
59 salt

rice flour for dusting

Method

1 Put the flour, oil & salt into the
mixing bowl.

2 Mix on speed 1 whilst gradually
adding the water until a firm
dough is formed. (Note you
may not need all the water)

3 Wrap the dough and rest for 5
minutes before rolling out.

4 Divide dough into 14 pieces.
Keep dough covered until
rolling out.

5 Take a piece of dough & dust
with rice flour.

6 Fit the XL Roller and follow
‘To use Your XL Roller’
instructions.

7 Dust rolled out filo sheet with
rice flour and keep covered
until needed.



Tortilla’s

400g self raising flour

75 tsp salt

250ml warm water

3tbsp extra virgin olive oil

Method

1

Mix the warm water & oil in a
measuring jug.

Put the flour and salt into the
mixing bowl.

Mix on speed 1 whilst gradually
adding the water & oil until

a firm & smooth dough is
formed. (Note you may not
need all the water)

Divide the dough into 8 balls.
Fit the XL Roller and follow
‘To use Your XL Roller’
instructions.

Note: to produce a circular
tortilla, turn the dough
approximately 45 degrees
each time before passing
through the rollers.

To cook the tortilla’s, heat 1tsp
of oil in a frying pan and cook
for 1 minute on each side, until
raised areas start to brown.

Pitta Bread

500g strong white flour, plus
extra for dusting

2 x 7g sachet instant yeast
10g nigella seeds (optional)
2 tsp salt

320mls warm water

1 tbsp olive oil

Method

1

Add water and yeast to the
bowl followed by flour, nigella
seeds, salt & ail.

Mix on minimum speed for 1
minute, followed by 9 minutes
on speed 1.

Remove bowl from the
machine, cover with a tea
towel and put in a warm place
until doubled in size.

Pre-heat oven to 2200C. Place
a baking tray on the middle
shelf.

Tip dough onto a floured
surface and divide into 12
pieces.

Take a piece of dough and
shape into a round ball, flatten
and then dust with flour.

Fit the XL Roller and follow
‘To use Your XL Roller’
instructions.

Remove the hot baking tray
from the oven and dust with
flour.

Place the pitta’s on the tray
and bake for 5-10 mins until
they start to colour

10 Transfer to a wire rack to cool.



Nederlands

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

Veiligheid

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

e VVerwijder alle verpakking en labels.

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

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

® Houd uw vingers uit de buurt van
bewegende delen en de openingen in
het hulpstuk.

® Steek nooit metalen of scherpe
voorwerpen tussen de rollen.

® Gebruik nooit een beschadigd
hulpstuk en/of apparaat.

® Maak losse artikelen en kleding altijd
vast, voordat u dit hulpstuk gebruikt.

® Als u het hulpstuk verkeerd gebruikt,
kan dit lichamelijk letsel veroorzaken.

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




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

worden.

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

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

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

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

Als uw keukenmachine

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

is KATOOIME. Voor meer
informatie over het bestellen

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

V66r het eerste gebruik

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

Schoonmaakborsteltje

® Dit borsteltje is niet geschikt
voor het schoonmaken van
voedingswaren. Gebruik dit
borsteltje alleen om gedroogd
deeg van het hulpstuk te
verwijderen.

Legenda

KAX99.A0ME

@ XL-roller
(@ Knop voor instelbare dikte
@ Schoonmaakborsteltje

Montage
Zie afbeeldingen - E

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

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

De XL-roller gebruiken

Zie afbeeldingen - E

1 Maak pastadeeg. Volg
een van de onderstaande
deegrecepten.



Stel de regelknop aan de
zijkant van het pastahulpstuk
op stand O door de knop
naar buiten te trekken en naar
rechts te draaien.

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

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

Voer het deeg tussen de
rollers door en herhaal dit

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

6 Zet de knop achtereenvolgens

op de standen O t/m 9,
waarbij u telkens het deeg
opnieuw door het hulpstuk
voert om geleidelijk de
gewenste dikte te krijgen
(raadpleeg de tabel voor de
dikte van het pastadeeg).
Voor breder deeg, draait

u na elke doorvoering het
deeg 90 graden, om zo de
hele breedte van de rollers te
gebruiken.

Snij daarna het geplette deeg
in hanteerbare stukken van de
gewenste grootte.

Gebruik de stukken zoals
nodig.

Tabel voor de dikte van pastadeeg

Instelling Dikte voor het koken * | Recepten / gebruik
regelknop (ca.)
O + 4,8 mm « zacht deeg
« pitabroodjes
1 +3,8mm « dikke noedels
2 + 3,3 mm « dikke noedels
3 +25mm « lasagnebladen
« tortilla’s
« linzenpasta
4 +19 mm * lasagnebladen
« ravioli
5 +15mm « tortellini
6 +12 mm « tortellini
7 +1,0 mm * dunne noedels
8 + 0,8 mm « filodeeg
9 + 0,6 mm « filodeeg

* Dikte is afhankelijk van gebruikte recept.

Onderhoud en
klantenservice

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

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

® Als uw Kenwood product

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

® Gemaakt in ltalié.




Pasta koken

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

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

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

Onderhoud en

reiniging

Niet in water onderdompelen.

Geen enkel element mag in de

vaatwasser worden gewassen.

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

® Verwijder al het
opgedroogde deeg met een
schoonmaakborsteltje (borstel
wordt met de KAX99.A0OME
meegeleverd).

® \eeg het hulpstuk met een
vochtige doek schoon.

Recepten

(Gebruik voor alle recepten de
deeghaak om de ingrediénten te
mixen)

Elementair pastadeeg

500 gram bloem (tipo OO of
gewone bloem)

4 eieren

% tl zout

% tl olie

70 nodig water

Linzenpasta

500 gr linzenmeel

4 eieren

2 eetlepels olijfolie

4 eetlepels water (plus zo nodig
wat extra)

Methode

1 Doe de ingrediénten in de
mengkom

2 Vervolgens 2-3 minuten
mixen op snelheid 1-2. Voeg
water toe als het mengsel te
droog is.

3 Vorm een bal van het mengsel
en kneed het met de hand tot
een soepel deeg.

4 Voor het beste resultaat
wikkelt u het deeg in folie
en laat het een uurtje rusten
voordat u het uitrolt.

5 Bevestig de XL-roller en volg
de aanwijzingen onder ‘De
XL-roller gebruiken.

Filodeeg

500 gr bloem (tipo 00)
210 ml warm water

20 gr lichte oljjfolie

5 gr zout

rijstbloem voor bestuiven

Methode

1 Plaats bloem, olie en zout in
de mengkom.

2 Mixen op snelheid 1 en
geleidelijk water toevoegen
tot een stevig deeg ontstaat.
(Let op: u hebt misschien niet
al het water nodig)

3 Deeg in folie wikkelen en 5
minuten laten rusten voordat
u het uitrolt.

4 Deeg in 14 gelijke stukken
verdelen. Houd het deeg
bedekt totdat u het uitrolt.

5 Neem een stukje deeg en
bestuif het met rijstbloem.

6 Bevestig de XL-roller en volg
de aanwijzingen onder ‘De
XL-roller gebruiken’.

7 Bestuif uitgerold filodeeg met
rijstbloem en houd het tot
gebruik bedekt.



Tortilla’s

400 gr zelfrijzzend bakmeel

% tl zout

250 ml warm water

3 eetlepels olijfolie extra vierge

Pitabroodjes

500 gr sterke bloem, plus wat
extra voor bestuiving.

2 x 7 gr zakjes gedroogde gist
10 gr nigellazaad (optioneel)

Methode

1 Mix warm water en olie in een
maatbeker.

2 Plaats bloem en zout in de
mengkom.

3 Mix op snelheid 1 en voeg

geleidelijk water en olie toe
totdat er een sterk en soepel
deeg ontstaat. (Let op: u hebt
misschien niet al het water
nodig)

Verdeel het deeg in 8 ballen.
Bevestig de XL-roller en volg
de aanwijzingen onder ‘De
XL-roller gebruiken.

Let op: voor een ronde tortilla,

het deeg telkens + 45 graden
draaien voordat het door de
rollers gedraaid wordt.

Om de tortilla’s te bakken: 1 tl
olie in koekenpan verwarmen
en elke kant 1 minuut bakken
totdat de verhoogde delen
bruinen.

2 tl zout
320 ml warm water
1 eetlepel olijfolie

Methode

1

Doe water en gist in de
mengkom, gevolgd door
bloem, nigellazaad, zout en
olie.

Eén minuut mixen op laagste
snelheid en dan 9 minuten op
snelheid 1.

Verwijder mengkom van de
keukenmachine, bedek met
een theedoek en zet het op
een warme plek tot het deeg
in omvang verdubbeld is.
Verwarm de oven voor op
220 °C. Zet een bakplaat in
het midden van de oven.
Plaats het deeg op een
bebloemd oppervlak en
verdeel het in 12 gelijke
stukken.

Neem een stukje deeg en
maak er een balletje van, druk
het plat en bestuif het met
bloem.

Bevestig de XL-roller en volg
de aanwijzingen onder ‘De
XL-roller gebruiken.

Haal de hete bakplaat uit de
oven en bestuif deze met
bloem.

Plaats de pitabroodjes op

de bakplaat en bak ze 5-10
minuten totdat ze bruinen.

10 Overbrengen naar een rooster

1

en af laten koelen.



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

, L, illustrations
Sécurité

® | [sez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous vy
reférer ultérieurement.

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

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

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

® Gardez les doigts éloignés des
eléements mobiles et des ouvertures
situées sur l'accessoire.

e N'insérez jamais d’objets metalliques
Ou pointus entre les rouleaux.

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

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

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

® \/eillez a ce que I'appareil ne dépasse
pas le plan de travail et ne se trouve
pas trop prées du bord. Ne forcez pas
sur '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.

Consultez le manuel du robot pour

connaitre les autres précautions de
seécurité a respecter.

Cet accessoire comprend le
systéme 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 et KCC).
Cet accessoire peut également
étre installé sur les robots
patissiers KMix équipés d’'une
sortie accessoire faible vitesse
(TYPE KMX).

Pour vérifier la compatibilité de
cet accessoire avec votre robot
patissier multifunction, assurez-
VOous gue les deux composants
comportent le systéme de

connexion Twist ,

Si votre robot patissier
multifunction comporte le
systéme de connexion Bar @), i
vous faudra un adaptateur avant
de pouvoir le faire fonctionner.
Le code de référence pour
'adaptateur est KATOOIME.
Pour plus d'informations et

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

13

Avant d’utiliser votre appareil

pour la premiére fois

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

Brosse de nettoyage

® Cette brosse sert a nettoyer
la pate séche restant sur
'accessoire et ne doit pas étre
utilisée directement sur les
aliments a consommer.

Légende

KAX99.0ME

@ Laminoir XL

@ Bouton de réglage de
I'épaisseur

@ Brosse de nettoyage

Assemblage
Voir les illustrations - E

1 Soulevez le cache de sortie
faible vitesse.

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



Utilisation du laminoir
XL

Voir les illustrations - E

1

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

Mettez le bouton de

réglage situé sur le coté de
'accessoire a pates sur le
numéro O en tirant dessus

et en le faisant tourner dans
le sens des aiguilles d’'une
montre.

Aplatissez un morceau

de pate pour obtenir une
épaisseur d’environ 1 cm puis
saupoudrez de la farine entre
les rouleaux.

Mettez votre robot patissier
sur la vitesse 1 (vous verrez
les rouleaux tourner).

Faites passer le morceau de
pate dans les rouleaux et

répétez l'opération jusqu’a
obtenir une surface lisse (plier
la pate en deux sur sa largeur
ou sur sa longueur entre
chaque passage pour faciliter
cette opération).

6 Faites progressivement passer

le bouton de réglage de 0 a 9,
en repassant a chaque fois la
pate dans l'accessoire jusqu’a
atteindre I'épaisseur souhaitée
(voir le tableau des épaisseurs
de péate).

Pour augmenter la largeur

de la pate, tournez la pate

a 90 degrés entre chaque
passage jusqu’a utiliser toute
la largeur du laminoir.

Coupez la pate passée

au laminoir pour former

des morceaux de la taille
souhaitée/utilisables. Utilisez
la quantité nécessaire.

Tableau des épaisseurs de pate

Position du | Epaisseur pré-cuisson * | Idées de recettes/
bouton de (approximative) utilisations
réglage
0 ~-4,8 mm « Amollir la pate
« Pains pitta
1 ~3,8 mm * Nouilles épaisses
2 ~-3,3mm * Nouilles épaisses
3 ~2,5 mm * Lasagnes
« Tortillas
» Pates a base de farine
de lentilles
4 ~1,9 mm * Lasagnes
* Raviolis
5 ~1,5 mm « Tortellinis
6 ~1,2 mm * Tortellinis
7 1,0 mm * Nouilles fines
8 ~-0,8 mm » Pate filo
9 ~-0,6 mm » Pate filo

* [’épaisseur varie en fonction de la recette.

Cuisson

1

Portez a ébullition une
casserole remplie aux trois
quarts d’eau. Salez a volonté.
Vous pouvez éventuellement
ajouter a I'eau une petite

14

quantité d’huile d’olive afin
d’éviter que les pates ne
collent.

3 Ajoutez les pates et faites

bouillir a feu modéré pendant
environ 2 a 4 minutes, selon
vos gouts.



Entretien et nettoyage

Ne plongez pas I’accessoire
dans l’eau.
Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle.
® Retirez 'accessoire de la
sortie faible vitesse et laissez-
le sécher a l'air pendant
1 heure.

® Retirez toute trace de pate
seche a l'aide d’'une brosse
de nettoyage (la brosse est
fournie avec le KAX99.AOME).
® [Essuyez l'accessoire avec un
chiffon humide.

Service apres-vente

® Si vous rencontrez des
problémes lors de I'utilisation
de votre accessoire,
veuillez consulter notre site
www.kenwoodworld.com
avant de contacter le service
apres-vente.

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

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

® [Fabriqué en ltalie.

Recettes

(Pour toutes les recettes,
mélanger les ingrédients a l'aide
du crochet pétrisseur)

Pate simple pour pates
fraiches

500 g de farine OO (T45/55) ou
farine ordinaire

4 ceufs

% c. ac desel

% c. a. c d’huile

eau s/ nécessaire

Pates a base de farine
de lentilles

500 g de farine de lentilles
4 ceufs

2 c. 8 soupe d’huile d’olive

4 c. a soupe d’eau (et plus si
nécessaire)

Préparation

1 Versez les ingrédients dans le
bol de I'appareil.

2 Mixez a la vitesse 1 ou 2

pendant environ 2-3 minutes.
Ajoutez de I'eau si le mélange
est trop sec.

3 Recueillez ensuite la pate et
mixez-la a la main jusgu’a
obtenir une pate lisse.

4 |l est conseillé d’envelopper la
pate et de la laisser reposer
environ 1 heure avant de la
passer au laminoir.

5 Installez le laminoir XL et
suivez les consignes du
chapitre « Utilisation du
laminoir XL ».

Pate filo

500 g de farine 00 (T45/T55)
210 ml d’eau tiede

20 g d’huile d’olive allégée

5 g de sel

Farine de riz pour saupoudrer

Préparation

1 Mettez la farine, I'huile et le
sel dans le bol.

2 Mixez le tout sur la
vitesse 1 tout en ajoutant




progressivement I'eau jusqu’a
obtenir une pate ferme (il
n'est pas toujours nécessaire
d’ajouter toute I'eau).
Enveloppez la pate et laissez-
la reposer pendant 5 minutes
avant de la passer au laminoir.
Divisez la pate en 14
morceaux. Gardez-la a
couvert jusgu’au moment de
la passer au laminoir.

Prenez un morceau de pate et
saupoudrez-le de farine de riz.
Installez le laminoir XL

et suivez les consignes

« Utilisation du laminoir XL ».
Saupoudrez la pate filo que
vous venez de passer au
laminoir avec de la farine de
riz et gardez a couvert jusgu’a
la prochaine étape.

Tortillas

400 g de farine avec levure
incorporée

¥ c. ac desel

250 ml d’eau tiede

3 c. as dhuile dolive vierge
extra

Préparation

1

Mélangez I'eau tiede et I'huile
dans un verre mesureur.
Mettez la farine et le sel dans
le bol du robot.

Mixez sur la vitesse 1tout en
ajoutant progressivement
'eau et I'huile jusgqu’a obtenir
une pate lisse et ferme (il
n'est pas toujours nécessaire
d’ajouter toute I'eau).

Divisez la pate en 8 boules.
Installez le laminoir XL et
suivez les consignes du
chapitre « Utilisation du
laminoir XL ».

Remarque : pour faire une
tortilla ronde, tournez la pate
a 45 degrés environ a chague
passage dans le laminoir.
Pour cuire la tortilla, faites
chauffer 1 cuillere a café
d’huile dans une poéle et
faites frire pendant 1 minute

de chaque coté, jusqu’a ce
gu’elle commence a dorer par
endroits.

Pains pitta

500 g de farine blanche et un
peu plus pour saupoudrer
Deux sachets de levure en
poudre de 7 g

10 g de graines de nigelle
(facultatif)

2c ac desel

320 ml d’eau tiede

7c.as. dhuile dolive

Préparation

1 Mettez I'eau et la farine
dans le bol, puis la farine, les
graines de nigelle, le sel et
I'huile.

2 Mixez sur la vitesse minimum
pendant T minute, puis sur la
vitesse 1 pendant 9 minutes.

3 Retirez le bol de l'appareil,
couvrez avec un torchon et
placez dans un endroit a l'abri
du froid jusgu’a ce que la pate
ait doublé de volume.

4 Préchauffez le four sur
220 °C. Placez une plague de
cuisson a mi-hauteur du four.

5 Versez la pate sur un plan de
travail fariné et divisez-la en
12 morceaux.

6 Prenez un morceau de pate et
faconnez une boule que vous
aplatirez et saupoudrerez de
farine.

7 Installez le laminoir XL et
suivez les consignes du
chapitre « Utilisation du
laminoir XL ».

8 Retirez la plague préchauffée
du four et saupoudrez de
farine.

9 Placez les pains pitta sur la
plague et faites cuire pendant
5 a 10 minutes jusqu’a ce
gu’ils soient dorés.

10 Laissez-les refroidir sur une
grille.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

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

Das Gerat im Betrieb niemals
unbeaufsichtigt lassen.

Achten Sie darauf, dass Ihre Finger
nicht mit beweglichen Teilen oder
den Offnungen am Aufsatz in
Berdhrung kommen.

Niemals metallene oder scharfe
Gegenstande zwischen den Walzen
einfUhren.

Verwenden Sie den Aufsatz und/
oder das Gerat nicht, wenn
Beschadigungen vorliegen.
Vergewissern Sie sich vor dem
Gebrauch des Aufsatzes stets,

dass keine losen Gegenstande oder
Kleidungsstucke hineingeraten
kdnnen.

Ein unsachgemaler Gebrauch lhres
Aufsatzes kann zu Verletzungen
fUhren.

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

fUhren kann.

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

verlieren kénnte.

® Siehe die Sicherheitswarnungen im
Handbuch zu lhrer Kichenmaschine.

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

Dieser Aufsatz eignet sich auch
fur KMix Kachenmaschinen

mit Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss (mit der Bezeichnung
TYPE KMX)

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

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

Vor dem ersten Gebrauch

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

Reinigungsbiirste

® Diese Burste nicht direkt mit
Zutaten in Berthrung bringen.
Sie dient dazu, getrockneten
Teig vom Aufsatz zu
entfernen.

Ubersicht

KAX99.AOME

@ XL-walze

@ Drehknopf zur Einstellung
der Dicke

@ Reinigungsburste



Montage
siehe Abbildungen [N - ]

1

Nehmen Sie den Deckel des
Niedriggeschwindigkeits-
Anschlusses ab.

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

Verwendung lhrer
XL-Walze
siehe Abbildungen [ - 3]

1

Bereiten Sie Ihren Nudelteig
zu. Rezepte fur Nudelteig
folgen.

Stellen Sie den Drehknopf an
der Seite des Pastaaufsatzes
auf O, indem Sie den Knopf
herausziehen und im
Uhrzeigersinn drehen.

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

4 Schalten Sie die

Kuchenmaschine auf
Geschwindigkeit 1 (die Walzen
drehen sich).

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

Stellen Sie den Knopf
schrittweise von O bis 9.
Fuhren Sie dabei jedes

Mal wieder den Teig durch
den Aufsatz, bis er die
gewUlnschte Dicke aufweist
(siehe Tabelle ,Einstellungen
fur Teigdicken™).

Fur breitere Teigplatten
drehen Sie den Teig bei jedem
Durchgang um 90 Grad, so
dass er die Breite der Walze
ausfullt.

7 Schneiden Sie den

ausgerollten Teig in handliche
Stlcke bzw. die gewlnschte
GroBe. Verarbeiten Sie den
Teig nach lhren Wunschen.

Einstellungen fiir Teigdicken

Drehknopf- Teigdicke, roh * Rezept-/
Einstellung (ungefdhr) Verwendungsideen
O ~4,8 mm * Teig weichrollen
« Pitabrot
1 ~3,8 mm » Dicke Nudeln
2 ~3,3 mm * Dicke Nudeln
3 ~2,5mm « Lasagne-Platten
* Tortillas
* Linsen-Pasta
4 ~1,9 mm * Lasagne-Platten
« Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 ~1,2 mm * Tortellini
7 ~1,0 mm * DUnne Nudeln
8 ~0,8 mm * Yufka-Teig
9 ~0,6 mm * Yufka-Teig

* Dicke kann variieren, je nach verwendetem Rezept.
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Kochen der Nudeln

1

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

Wenn gewunscht, kbnnen

Sie dem Kochwasser etwas
Olivendl hinzufugen, damit die
Pasta nicht aneinander kleben.
Geben Sie die Pasta in

das kochende Wasser und
garen Sie die Nudeln ca. 2-4
Minuten.

Pflege und Reinigung

Nicht in Wasser tauchen.

Keine Teile in die Spililmaschine
geben.

® Den Aufsatz vom

Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss abnehmen und 1
Stunde an der Luft trocknen
lassen.

Etwaige getrocknete
Teigreste mit einer
Reinigungsburste entfernen
(Burste im Lieferumfang von
KAX99.AOME enthalten).
Aufsatz mit einem feuchten
Tuch sauberwischen.

Kundendienst und
Service

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

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

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

® Hergestellt in Italien.
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Rezepte

(Bitte verwenden Sie fur alle
Rezepte den Knethaken zum
Verarbeiten der Zutaten.)

Grundrezept fur
Pastateig

500 g Mehl (Tipo OO oder
normales Mehl)

4 Eier

% TL Salz

¥ TL Ol

Wasser bei Bedarf

Linsen-Pasta

500 g Linsenmeh!

4 Eier

2 EL Olivendl

4 EL Wasser (bei Bedarf ggof.
etwas mehr)

Zubereitung

1 Alle Zutaten in die Schussel
geben.

Auf Stufe 1-2 etwa 2 bis 3
Minuten verarbeiten. Wasser
hinzugeben, falls die Mischung
zu trocken ist.

Die Mischung
zusammendricken und

von Hand kneten, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht.
FUr beste Ergebnisse den
Teig vor dem Ausrollen rund

1 Stunde eingewickelt ruhen
lassen.

Die XL-Walze anbringen

und Anleitungen unter
,Verwendung Ihrer XL-Walze"
befolgen.

2]

Yufka-Teig

500 g Meh! (Tipo 00)
210 ml warmes Wasser
20 g leichtes Olivend!
59 Salz

Reismehl zum Bestduben

Zubereitung

1 Mehl, Ol und Salz in die
Schussel geben.

Auf Stufe 1 verarbeiten und
dabei langsam das Wasser
zugeben, bis ein fester

Teig entsteht. (Hinweis: Sie
brauchen vielleicht nicht das
gesamte Wasser.)

Den Teig vor dem Ausrollen
rund 5 Minuten eingewickelt
ruhen lassen.

Teig in 14 Stlcke zerteilen.
Teig bis zum Ausrollen
zugedeckt aufbewahren.

Ein Sttck Teig nehmen und
mit Reismehl bestauben.

Die XL-Walze anbringen
und Anleitungen unter
,Verwendung lhrer XL-Walze"
befolgen.

Ausgerollte Yufka-Teigplatte
mit Reismehl bestauben

und bis zur Verwendung
zugedeckt aufbewahren.



Tortillas

400 g Mehl, 3 TL Backpulver
7 TL Salz

250 ml warmes Wasser

3 EL natives Olivendl extra

Zubereitung

1 Warmes Wasser und Ol in
einem Messbecher mischen.
Mehl und Salz in die Schussel
geben.

Auf Stufe 1 verarbeiten und
dabei langsam das Wasser

und Ol zugeben, bis ein fester,

geschmeidiger Teig entsteht.
(Hinweis: Sie brauchen
vielleicht nicht das gesamte
Wasser.)

Teig in 8 Stucke zerteilen und
zu Kugeln formen.

Die XL-Walze anbringen

und Anleitungen unter

Verwendung lhrer XL-Walze"

befolgen.

Hinweis: Zum Ausrollen
runder Tortillas den Teig bei
jedem Durchgang um ca. 45
Grad drehen und dann durch
die Walze geben.

Zum Garen der Tortillas 1

TL Ol in einer Bratpfanne
erhitzen und Teigplatten pro
Seite 1 Minute braten, bis sie
stellenweise braun werden.
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Pitabrot

500 g backstarkes Mehl, plus
Meh! zum Bestduben

2 x 7-g-Tutchen Trockenhefe
10 g Schwarzkiimmel (optional)
2 TL Salz

320 ml warmes Wasser

1 EL Olivend!

Zubereitung

1 Wasser und Hefe in die

Schussel geben, dann Mehl,

Schwarzkammel, Salz und Ol

hinzufugen.

1 Minute lang bei

Mindestgeschwindigkeit

verarbeiten, dann 9 Minuten

auf Stufe 1 kneten.

Schussel vom Gerat nehmen,

mit einem Geschirrtuch

abdecken und an einen

warmen Ort stellen, bis sich

das Teigvolumen verdoppelt

hat.

Ofen auf 220 °C vorheizen.

Ein Backblech auf die mittlere

Schiene setzen.

Teig auf eine bemehlte

Arbeitsflache geben und in 12

Stlcke zerteilen.

Teigstlcke jeweils zu einer

Kugel formen, flachdrtcken

und mit Mehl bestéuben.

Die XL-Walze anbringen

und Anleitungen unter

,Verwendung Ihrer XL-Walze"

befolgen.

Das hei3e Backblech aus dem

Ofen nehmen und mit Mehl

bestduben.

Die Pitabrote auf das Blech

legen und 5 bis 10 Min.

backen, bis sie leicht braun

werden.

10 Auf einem Gitterrost abkthlen
lassen.
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Italiano

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

cui interno troverete le illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le
etichette.

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

Non lasciare mai 'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.
Tenere le dita lontane dalle parti

in movimento e dalle aperture
dell’accessorio.

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

Non usare mai un accessorio /0
apparecchio danneggiato.

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

Un utilizzo incorretto dell’'accessorio
PUO provocare serie lesioni fisiche.
Non utilizzare I'apparecchio vicino

al bordo né farlo sporgere dalla
superficie di lavoro o esercitare
forza sull’accessorio montato, poiché
CiO potrebbe causare instabilita

e il ribaltamento dell’'unita, con
conseguenti lesioni.
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® Non spostare ne sollevare la
testa dell'impastatrice quando
I'attrezzatura € montata perche
I'impastatrice planetaria potrebbe
diventare instabile.

Fare riferimento al manuale

dell'impastatrice planetaria principale
per ulteriori avvertenze di sicurezza.

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

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

Questo accessorio pud anche
essere montato sull'impastatrice
planetaria modello KMix dotate
di attacco per lavorazioni a
bassa velocita (TYPE KMX).

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

System) (=),

Se l'impastatrice planetaria

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

Pri

ma di usare per la prima

volta I’accessorio

Pe
]

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

nnello di pulizia

Questo pennello non & adatto
da utilizzare direttamente

sul cibo. Si prega di servirsi

di questo pennello per pulire
I'impasto secco rimasto
sull’accessorio.

Legenda
KAX99.A0OME

O]
®

®
M

Rullo XL

Manopola di regolazione
dello spessore

Pennello di pulizia

ontaggio

Fare riferimento alle

illustrazioni - E

1
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Sollevare completamente il
coperchio dell’attacco per
lavorazioni a bassa velocita.
Con l'adattatore nella
posizione indicata, individuare
I'attacco per lavorazioni a
bassa velocita e ruotarlo, per
bloccarlo in posizione.



Per usare il Rullo XL
Fare riferimento alle

illustrazioni . E

Preparare I'impasto, seguendo

una delle ricette indicate.
2 Impostare la manopola
regolabile sul lato
dell’accessorio per pasta
al numero O estraendo la

manopola e girandola in senso

orario.

3 Stendere una parte
dellimpasto fino ad ottenere
una sfoglia di circa 1 cm di
spessore e spolverare della
farina fra i rulli.

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

5 Far passare un po’ di impasto

attraverso i rulli, ripetendo
la procedura fino ad
ottenere una superficie liscia.

(Ripiegando a meta l'impasto,
nel senso della larghezza

o della lunghezza, fra un
passaggio e l'altro, si facilita
'ottenimento di una superficie
liscia).

Regolare la manopola
progressivamente da O a

9, ogni volta alimentare
nuovamente l'impasto
attraverso l'accessorio per
raggiungere lo spessore
desiderato (fare riferimento
alla Tabella degli spessori
della sfoglia).

Per creare una sfoglia piu
larga girare I'impasto di 90
gradi tra ogni rotazione per
riempire la larghezza del rullo.

7 Tagliare la sfoglia nei pezzi

desiderati.
Utilizzare come desiderato.

Tabella degli spessori della sfoglia
Impostazione | Spessore pre-cottura * | Idee/usi delle ricette
della (approssimativo)
manopola
regolabile
(0] ~4.8 mm ¢ Impasto morbido
« Pane Pita
1 ~3,8 mm * Spaghetti spessi
2 ~3,3 mm * Spaghetti spessi
3 ~2,5mm « Sfoglia per lasagne
* Tortillas
« Pasta di lenticchie
4 ~1,9 mm « Sfoglia per lasagne
* Ravioli
5 ~1,5 mm « Tortellini
6 ~1,2 mm * Tortellini
7 ~-1,0 mm * Spaghetti sottili
8 ~0,8 mm « Pasta sfoglia
9 ~-0,6 mm * Pasta sfoglia

* Lo spessore puod variare a seconda della ricetta trattata.

Come cuocere la
pasta

1 Versare l'acqua in una
pentola, riempiendola fino a

3/4 e salando secondo i gusti.

2 Per evitare che la pasta

3
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si attacchi e possibile
aggiungere un po’ di olio di
oliva all'acqua.

Aggiungere la pasta e far
bollire lentamente per circa
2 - 4 minuti, secondo le
preferenze.




Pulizia e cura
dell’apparecchio

Non immergere in acqua.
Non lavare nessuno dei
componenti in lavastoviglie.
® Rimuovere I'accessorio
dall’attacco per lavorazioni

a bassa velocita e lasciare
asciugare per 1 ora.
® Rimuovere i residui secchi
di impasto mediante un
pennello di pulizia (pennello in
dotazione con KAX99.A0OME).
® Pulire 'accessorio usando un
panno umido.

Manutenzione e
assistenza tecnica

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

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

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

® Prodotto in ltalia.

Ricettario

(Per tutte le ricette, miscelare gli
ingredienti per mezzo del gancio
impastatore)

Impasto base

500 g di farina di grano tenero
tino OO

4 uova

J4 cucchiaino di sale

)¢ cucchiaino di olio

acqua, se necessario

Pasta di lenticchie

500 g di farina di lenticchie

4 uova

2 cucchiai di olio d’oliva

4 cucchiai di acqua (un po’ di pit
se necessario)

Metodo

1 Mettere gli ingredienti nella
ciotola

2 Miscelare a velocita 1-2 per
circa 2-3 minuti. Aggiungere
acqua se la miscela e troppo
asciutta.

3 Raccogliere insieme la miscela
e impastare a mano fino ad
ottenere un impasto uniforme.

4 Per ottenere i risultati migliori,
avvolgere I'impasto e lasciarlo
riposare per circa 1 ora prima
di lavorarlo.

5 Montare il Rullo XL e seguire
‘Come usare il Rullo XL’

Pasta sfoglia

500 g di farina 00O

210 ml di acqua calda

20 g di olio doliva leggero
5 g di sale

Farina di riso per spolverare

Metodo

1 Mettere la farina, I'olio e il sale
nella ciotola per miscelare.

2 Mescolare alla velocita 1
aggiungendo gradualmente
'acqua fino a quando si sara
formato un impasto solido
(Nota: e possibile che non sia
necessaria tutta 'acqua)
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3 Avvolgere I'impasto e lasciarlo
riposare per 5 minuti prima di
lavorarlo.

4 Dividere l'impasto in 14
pezzi e mantenere I'impasto
coperto.

5 Prendere un pezzo di pasta e
spolverare con farina di riso.

6 Montare il Rullo XL e seguire
le istruzioni ‘Come usare il
Rullo XL,

7 Spolverare la pasta sfoglia
srotolata con farina di riso e
tenerla coperta fino quando
sara necessario.

Tortillas

400 g di farina con lievito

J¢ cucchiaino di sale

250 ml di acqua calda

3 cucchiai di olio d’oliva extra
vergine

Metodo

1 Mescolare 'acqua calda e
I'olio in una caraffa graduata.

2 Versare la farina e il sale nella
ciotola.

3 Mescolare alla velocita 1
aggiungendo gradualmente
acgua e olio fino a formare
una pasta soda e uniforme.
(Nota: & possibile che non sia
necessaria tutta 'acqua)

4 Dividere I'impasto in 8 palline.
5 Montare il Rullo XL e seguire
le istruzioni ‘Come usare il

Rullo XL

6 Nota: per produrre una tortilla
circolare, girare 'impasto
di circa 45 gradi ogni volta
prima farlo passare attraverso
i rulli.

7 Per cucinare la tortilla,
riscaldare 1 cucchiaino di olio
in una padella e cuocere per
1 minuto su ciascun lato, fino
a quando le aree sollevate
cominciano a diventare brune.

Pane Pita

500 g farina tipo OO0, pit un po’
per spolverare

2 buste di lievito istantaneo da
79

10 g di semi di cumino nero
(opzionall)

2 cucchiaini di sale

320 ml di acqua calda

1 cucchiaio di olio d’oliva

Metodo

1 Aggiungere acqua e lievito
alla ciotola seguiti poi da
farina, semi di cumino nero,
sale e olio.

2 Mescolare alla velocita minima
per 1 minuto, in seguito per 9
minuti alla velocita 1.

3 Rimuovere la ciotola dalla
macchina, coprire con un
canovaccio e mettere in un
luogo caldo finché I'impasto
non raddoppiera le sue
dimensioni.

4 Preriscaldare il forno a 220°C.
Porre una teglia al centro del
forno.

5 Versare 'impasto su una
superficie infarinata e dividere
in 12 pezzi.

6 Prendere un pezzo di impasto
e formare una palla rotonda,
appiattirla e quindi spolverarla
con farina.

7 Montare il Rullo XL e seguire
le istruzioni ‘Come usare |l
Rullo XL

8 Rimuovere la teglia calda dal
forno e spolverare con un po’
di farina.

9 Posizionare le pita sul vassoio
e infornare per 5-10 minuti
fino a quando iniziano a
prendere colore.

10 Trasferirle su una griglia per
farli raffreddare.
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Portugués

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

Seguranca

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

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

Nunca deixe o aparelho sem
vigilancia quando estiver em
funcionamento.

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

Nunca insira objectos de metal ou
afiados entre os rolos.

Nunca utilize um acessorio e/ou
equipamento danificado.
Certifigue-se sempre que as pecas

e o vestuario solto se encontram
afastados do equipamento antes de
proceder a sua utilizacao.

O uso incorrecto do seu acessorio
pode resultar em ferimentos.

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

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

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

seguranca.

Este acessoério possui o

Sistemna de Conexdo Twist
e foi concebido para encaixar
directamente nos modelos Chef
de Ultima geracdo da Kenwood
(identificados como TYPE KVC,
KVL e KCO).

Este acessorio também encaixa
nas magquinas de cozinha KMix
que possuem uma entrada de
baixa velocidade para acessdrios
(TYPE KMX).

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

de se assegurar gue ambos

0s componentes possuem o
Sistema e Conexao Twist .

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

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

Antes de utilizar o equipamento

pela primeira vez

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

Escova de limpeza

® [Esta escova ndo pode estar
em contacto directo com
alimentos prontos a consumir.
Por favor use esta escova
apenas para retirar os restos
de massa seca durante a
limpeza do seu acessorio.

Legenda

KAX99.AOME
Cilindro XL para fazer
massas

@ Botdo para ajustar a
espessura

(® Escova de limpeza

Para montar
Consulte as llustragoes . E

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 para o
prender.

Para Usar o Seu
Cilindro XL

Consulte as llustragoes - E

1 Faca a sua massa para a
massa. Siga uma das receitas
de massa apresentadas.
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Posicione o botao ajustavel
na lateral do acessoério para
massas no O, puxando-o para
fora e rodando-o no sentido
horario.

Estenda um pedag¢o de massa
até obter aproximadamente
1cm de espessura e salpique
com alguma farinha os rolos.
Rode a maquina de cozinha
para a velocidade 1 (ird ver os
rolos a rodar).

Passe o pedaco de

massa através dos rolos
repetidamente até obter

uma superficie lisa. (dobrar

a massa em metade no
sentido do seu comprimento
ou largura entre os rolos ird

ajudar a obter este efeito).

6 Ajuste o botdo
progressivamente de O
a 9, voltando a passar a
massa através do acessorio
até alcancar a espessura
desejada (consulte o Quadro
de Espessura da Folha de
Massa).

® Para criar uma folha mais

larga rode a massa 90 graus
entre cada passagem pelos
cilindros para preencher os
cilindros na largura.

7 Corte as folhas da massa em
pedacos de acordo com o
desejado ou as necessidades
da receita. Utilize de acordo
com a receita.

Quadro de Espessura da Folha de Massa

Regulagao Grossura da Massa Ideias e UtilizagGes em
do Botao Antes da Cozedura* |Receitas
Ajustavel (aproximadamente)
0] ~4,8 mm * Amaciar Massa
« Pao Pita
1 ~-3,8 mm * Noodles Grossas
2 ~3,3 mm * Noodles Grossas
3 ~-2,5 mm * Folha de Lasanha
« Tortilhas
* Massa de Lentilhas
4 ~1,9 mm « Folha de Lasanha
* Ravioli
5 ~1,5 mm « Tortellini
6 ~1,2 mm * Tortellini
7 -1,0 mm * Noodles Finas
8 ~-0,8 mm * Massa Filo
9 ~0,6 mm * Massa Filo

* A grossura pode variar de acordo com a receita processada.

Para Cozinhar Massa

1

Ferva uma panela com trés
guartos de dgua. Adicione sal
a gosto.

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

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

Manutencado e limpeza

Nao submerja em agua.

N&o lave pe¢a nenhuma do

aparelho na maquina de lavar

louga.

® Retire 0 acessdrio da entrada
de baixa velocidade e deixe-o
secar ao ar durante 1 hora.

® Remova a massa seca usando
uma escova de limpeza
(escova fornecida com o
Modelo KAX99.A0OME).

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

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

Salientamos que o seu
produto estd abrangido

por uma garantia, em total
conformidade com todas as
disposicoes legais relativas a
quaisquer disposi¢cdes sobre
garantias e com os direitos

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

do consumidor existentes ® Fabricado na ltalia.

no palis onde o produto foi

adquirido.
Receitas 5 Insira o Cilindro XL de fazer
P ist ) dient massa e siga as instrugdes
( .a.ra misturar os ingre .|en s “Para Usar o Seu Cilindro XL".
utilize em todas as receitas o
batedor de gancho) Massa Filo

Massa basica para
massa

500 g de farinha tipo 00 ou
simples sem levedura

4 ovos

V5 colher de cha de sal

V5 colher de cha de azeite
dgua, se necessario

Massa de Lentilhas

500 g de farinha de lentilhas
4 ovos

2 colheres de sopa de azeite
4 colheres de sopa de agua
(mais agua se for necessario)

Preparagdo

1 Coloque todos os
ingredientes na taca.
Bata na velocidade 1-2

durante cerca de 2-3 minutos.

Adicione dgua se a mistura
estiver demasiado seca.
Junte a mistura e amasse a
mao até estar macia.

Para obter melhores
resultados embrulhe a massa
e deixe-a repousar cerca de
1 hora antes de a passar nos
cilindros.
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500 g de farinha tipo 00

210 ml de agua morna

20 g de azeite extra-virgem

5 g de Sal

Farinha de arroz para polvilhar

Preparagao

1 Coloque a farinha, o azeite e
o sal na taca.

Bata a velocidade 1 enquanto
adiciona gradualmente a dgua
até formar uma massa firme.
(Nota: pode nado precisar da
agua toda)

Embrulhe a massa e deixe-a
repousar cerca de 5 minutos
antes de a passar nos
cilindros.

Divida a massa em 14
pedag¢os. Mantenha a massa
coberta até a passar nos
cilindros.

Pegue num pedag¢o da massa
e polvilhe-a com farinha de
arroz.

Insira o Cilindro XL de fazer
massa e siga as instrucoes
“Para Usar o Seu Cilindro XL”.




7 Polvilhe as formadas folhas
de massa filo com farinha de
arroz e mantenha-as cobertas
até as usar.

Tortilhas

400 g de farinha auto-levedante
V5 colher de cha de sal

250 ml de dgua morna

3 colheres de sopa de azeite
extra-virgem

Preparacgdo

1 Misture a dgua morna e o
azeite num medidor.

2 Coloque a farinha e o sal na
taca.

3 Bata a velocidade 1 enquanto
adiciona gradualmente a dgua
e o azeite até formar uma
massa macia. (Nota: pode né&o
precisar da dgua toda)

4 Divida a massa em 8 bolas.

5 Insira o Cilindro XL de fazer
massa e siga as instrucoes
“Para Usar o Seu Cilindro XL”.

6 Nota: para criar uma tortilha
circular rode a massa cerca
de 45 graus antes de cada
passagem pelos cilindros.

7 Para cozinhar a tortilha,
aqueca 1 colher de cha de
azeite numa frigideira e frite a
tortilha 1 minuto de cada lado,
até que as areas empoladas
comecem a ficar castanhas.

Pao Pita

500 g farinha branca tipo 65,
mais um pouco para polvilhar

2 x 7 g saquetas de fermento
instantaneo (seco)

10 9. cominhos negros (opcional)
2 colher de chg de sal

320 ml de dgua morna

1 colher de sopa de azeite

Preparagao

1 Adicione a dgua e o fermento
a taca e depois a farinha, os
cominhos, o sal e 0 azeite.

2 Misture na velocidade
minima durante 1 minuto e
depois mais 9 minutos na
velocidade 1.

3 Retire a tagca da maqguina,
cubra com uma toalha de
cha e cologue a taca num
local gquente até duplicar de
tamanho.

4 Pré-aqueca o forno a
220 °C. 4 Coloque o tabuleiro
no centro do forno.

5 Polvilhe uma superficie com
farinha e divida a massa em
12 pedacos.

6 Pegue num pedacgo e forme
uma bola, achate-o e polvilhe
com farinha.

7 Insira o Cilindro XL de fazer
massa e siga as instrucdes
“Para Usar o Seu Cilindro XL".

8 Retire o tabuleiro quente
do forno e polvilhe-o com
farinha.

9 Cologue a pita no tabuleiro e
coza-a durante 5-10 minutos
até comecar a ganhar cor.

10 Transfira para uma base de
rede para arrefecer.



Espanol

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

Seguridad

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

Quite todo el embalaje vy las
etiquetas.

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

No deje nunca el aparato
desatendido mientras esté en
funcionamiento.

Mantenga los dedos alejados de las
piezas movibles y de las aperturas
del accesorio.

Nunca introduzca objetos de metal o
afilados entre los rodillos.

Nunca utilice un accesorio y/o
aparato danhado.

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

El uso incorrecto de su accesorio
puede producir lesiones.

No ponga el aparto en
funcionamiento cerca del borde

de la encimera ni sobresaliendo de
ella, y no aplique demasiada fuerza
al colocar el accesorio ya que esto
puede afectar a la estabilidad de la
unidad y hacer que vuelgue, lo que
podria producir lesiones.
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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 manual principal de su
robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias
respecto a la seguridad.

Este accesorio presenta el
sistema de conexion Twist
(Twist Connection System)
vy estd diseflado para encajar
directamente en los modelos
Kenwood Chef de ultima
generacion (identificados como
TYPE KVC, KVL y KCC).

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

Para verificar que este accesorio
sea compatible con su robot

de cocina, deberd asegurarse

de que ambos componentes
presenten el sistema de

conexion Twist 4

Si su robot de cocina presenta
el sistema de conexion de
barra (Bar Connection System)
@), también necesitara un
adaptador antes de poder poner
el aparato en marcha. El cédigo
de referencia del adaptador

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

Antes de utilizar por

primera vez

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

Cepillo de limpieza

® [ste cepillo no es adecuado
para usarlo directamente
sobre los alimentos. Use este
cepillo para limpiar los restos
de masa seca del accesorio.

Descripcion del
aparato

KAX99.AOME

@ Elaborador de pasta XL
@ Mando de grosor ajustable
@ Cepillo de limpieza

Para montar
Consulte las ilustraciones

-B

1 Quite la tapa de salida de baja
velocidad.

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

Consulte las ilustraciones

[c D

1

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

Ponga el mando ajustable
situado en el lateral del
accesorio para pasta en el
numero O tirando del mando
hacia fuera y girdndolo en el
sentido de las agujas del reloj.
Lamine un poco de

masa hasta que tenga
aproximadamente 1 cm de
grosor y espolvoree un poco
de harina entre los rodillos.
Ponga la maquina de cocina
en la velocidad 1 (verad que los
rodillos dan vueltas).

Pase el trozo de masa

a través de los rodillos,
repitiendo el proceso hasta
obtener una superficie suave.
(El hecho de doblar la masa
por la mitad a lo ancho o a lo
largo entre las laminaciones,
le ayudara a conseguirlo).
Ajuste el mando de forma
progresiva de O a 9,
introduciendo cada vez la
masa por el accesorio para
obtener el grosor deseado
(consulte la Tabla de grosores
de la hoja de masa).

Para elaborar una hoja mas
ancha, gire la masa 90 grados
entre cada secuencia de
enrollado para llenar bien el
elaborador de pasta.

Corte la masa enrollada en los
trozos deseados/manejables.
Utilice segun sea necesario.

Tabla de grosores de la hoja de masa

Configuracién Grosor antes de la Usos/ideas para recetas
del mando coccion *
ajustable (aproximado)
0] ~-4,8 mm * Ablandar masa
« Pan de pita
1 ~3,8 mm * Tallarines gruesos
2 ~3,3mm « Tallarines gruesos
3 ~2,5mm * Hojas de lasana
« Tortillas mejicanas
» Pasta de lentejas
4 ~-1,9 mm * Hojas de lasana
* Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 ~1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm * Tallarines finos
8 ~-0,8 mm » Pasta para filo
9 ~0,6 mm « Pasta para filo

* El grosor puede variar dependiendo de la receta procesada.

Cocer pasta

1

Ponga a hervir una cazuela
con tres cuartas partes de
agua. Afada la sal al gusto.
La adicién al agua de una
pequeha cantidad de aceite
de oliva es opcional, pero
puede ayudar a evitar que la
pasta se pegue.
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3 Anada la pasta y deje hervir

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




Cuidado vy limpieza

No lo sumerja en agua.

No lave ninguna pieza en el

lavavajillas.

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

® Quite los restos de masa seca
con un cepillo de limpieza
(cepillo facilitado con
KAX99.AOME).

® | impie el accesorio con un
pafo humedo.

Servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj tiene problemas con
el funcionamiento del
accesorio, antes de
solicitar ayuda visite
www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su
producto estd cubierto por
una garantia gque cumple
con todas las disposiciones
legales relativas a cualquier
garantia existente y
a los derechos de los
consumidores vigentes en

el pals donde se adquirio el
producto.

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

® Fabricado en ltalia.

Recetas

(Para todas las recetas, mezcle
los ingredientes con el gancho
de amasar).

Masa basica para pasta

500 g de harina de grado OO0 o
harina normal

4 huevos

J¢ cucharadita de sal

)4 cucharadita de aceite

agua en caso necesario

Pasta de lentejas

500 g de harina de lentejas

4 huevos

2 cucharadas de aceite de oliva
4 cucharadas de agua (un poco
mas si es necesario)

Preparacion

1 Ponga los ingredientes en el
bol para mezclas

2 Mezcle a velocidad 1-2
durante 2-3 minutos
aproximadamente. Afada
agua si la mezcla esta
demasiado seca.

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

4 Para obtener los mejores
resultados, tape la masa vy
déjela reposar durante 1 hora
aproximadamente antes de
extenderla.

5 Cologue el elaborador
de pasta XL y siga las
instrucciones en “Usar el
elaborador de pasta XL”.

36




Pasta para filo

500 g de harina de grado OO
210 ml de agua caliente

20 g de aceite de oliva ligero

5 g de sal

harina de arroz para espolvorear

Preparacién

1

Ponga la harina, el aceite vy la
sal en el bol para mezclas.
Mezcle a velocidad 1 mientras
afade el agua poco a poco
hasta que se forme una masa
solida (tenga en cuenta que
quiza no necesite usar todo el
agua).

Tape la masa y déjela reposar
durante 5 minutos antes de
extenderla.

Divida la masa en 14 trozos.
Mantenga la masa tapada
hasta el momento de
extenderla.

Coja un trozo de masa y
espolvoréela con harina de
arroz.

Coloque el elaborador

de pasta XL y siga las
instrucciones en “Usar el
elaborador de pasta XL".
Espolvoree la hoja de masa
filo extendida con harina de
arroz y manténgala tapada
hasta que la necesite.

Tortillas mejicanas

400 g de harina leudante

J cucharadita de sal

250 ml de agua caliente

3 cucharadas de aceite de oliva

virgen extra

Preparacién

1
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Mezcle el agua caliente y el
aceite en una jarra graduada.
Ponga la harina y la sal en el
bol para mezclas.

Mezcle a velocidad 1 mientras
anade el agua y el aceite
pOCO a poco hasta que se
forme una masa homogénea
y sdélida (tenga en cuenta que
quiza no necesite usar todo el
agua).

Divida la masa en 8 bolas.
Coloque el elaborador

de pasta XL y siga las
instrucciones en “Usar el
elaborador de pasta XL".
Nota: para elaborar una
tortilla mejicana redonda,
gire la masa 45 grados
aproximadamente cada vez
antes de pasarla por los
rodillos.

Para cocinar las tortillas,
caliente 1 cucharadita de
aceite en una sartén y
cocinelas durante 1T minuto
por cada lado, hasta que las
zonas elevadas empiecen a
dorarse.



Pan de pita

500 g de harina blanca
fuerte, dejando un poco para
espolvorear

2 sobres de 7 g de levadura
instantanea

10 g de semillas de ajenuz
(opcional)

2 cucharaditas de sal

320 ml de agua caliente

1 cucharada sopera de aceite de
oliva

Preparacion

1 Afada el agua vy la levadura
al bol y, a continuacion, la
harina, las semillas de ajenuz,
la sal y el aceite.

2 Mezcle a velocidad minima
durante T minuto y, a
continuacion, a velocidad 1
durante 9 minutos.

3 Quite el bol del aparato,
cubralo con un pano de
cocina y pdéngalo en un lugar
cdlido hasta que la masa haya
doblado su tamano.

4 Precaliente el horno a 220 °C.
Ponga una bandeja de horno
en la rejilla de en medio.

5 Ponga la masa en una
superficie espolvoreada con
harina y dividala en 12 trozos.

6 Coja un trozo de masa y dele
la forma de una bola redonda,
aplanela y luego espolvoréela
con harina.

7 Cologue el elaborador
de pasta XL y siga las
instrucciones en “Usar el
elaborador de pasta XL”.

8 Saque la bandeja caliente
del horno y espolvoréela con
harina.

9 Ponga los panes de pita en la
bandeja y hornee durante 5-10
minutos hasta que empiecen
a dorarse.

10 Paselos a una rejilla de
alambre para que se enfrien.
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Dansk

Inden brugsanvisningen lzeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

Sikkerhed

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

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

Hold fingre vaek fra dele i bevaegelse
samt abningerne pa tilbehgret.

Indfer aldrig metal eller skarpe
genstande mellem rullerne.

Brug aldrig beskadiget tilbehgr og/
eller kekkenmaskine.

Serg altid for at lgse dele og tgj er
holdt vaek, for tilbehgret tages i brug.
Misbrug af dit tilbehor kan resultere |
personskade.

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

kan blive ustabil.

® Sec yderligere sikkerhedsadvarsler i
kakkenmaskinens manual.

Dette tilbehgr har
vridetilslutningssystem og
er designet til direkte montering
pa den seneste generation af
Kenwood Chef-modeller (TYPE
KVC, KVL og KCO).

Dette tilbehor passer ogsa til
KMix-kgkkenmaskiner med

Sadan samles
produktet

Se illustration - E

1

lavhastighedsudtag (TYPE KMX).

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

Hvis din kekkenmaskine har
stangtilslutningssystem

, skal du ogsa bruge et
mellemstykke, far betjening

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

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

For produktet tages i brug

forste gang

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

Renggringsborste

® Denne bgarste er ikke egnet
til at anvende direkte pa
fgdevarer. Benyt venligst
denne bgrste til at fierne
indtarret dej fra tilbehgret.

Forklaring
KAX99.A0OME

@ XL-rulle
@ Drejeknap til justering af

tykkelse
@ Rengegringsboerste

Loft deekslet til
lavhastighedsudtag af.

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

Brug af XL-rullen

Se illustration E
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Tilbered din pastadej. Falg

én af de medleverede
dejopskrifter.

Seet den justerbare knap pa
siden af pastatilbehgret pa
nummer O ved at traekke
knappen ud og dreje den med
uret.

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

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

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

Juster knappen gradvist fra

O til 9, hver gang dejen kores
gennem tilbehgret, for at
opna den gnskede tykkelse
(se Tabel over pastatykkelse).
For at fa et bredere stykke
kan dejen vendes 90 grader
mellem hver rulning for at
udnytte rullens bredde.

Skaer den udrullede dej i
onskede/handterbare stykker.
Bruges efter behov.



Tabel over dejtykkelse

Indstilling af Forkogt tykkelse * Opskriftsideer/
drejeknap til (omtrentlig) anvendelse
justering af
tykkelse
O ~-4,8 mm * Blgdgering af dej
« Pitabrad
1 ~3,8 mm * Tykke nudler
2 ~-3,3mm * Tykke nudler
3 ~2,5mm « Lasagneplader
« Tortillaer
* Linsepasta
4 1,9 mm * Lasagneplader
* Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 ~1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm « Tynde nudler
8 ~-0,8 mm * Filodej
9 ~0,6 mm * Filodej

* Tykkelsen kan variere afhaengigt af den fulgte opskrift.

Pleje og rengering

M3 ikke lzegges i vand.

Kogning af pasta

1 Seet en gryde fyldt trekvart

med vand i kog. Kom salt i
efter smag.

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

Kom pastaen i, og kog den
let i 2 til 4 minutter alt efter
smag.

Kom ikke nogen af delene i

opvaskemaskinen.

® Tag tilbehoret af
lavhastighedsudtaget, og lad
det luftterre i1 time.

® Fjern eventuelt tarret dej med
en renggringsborste (borste
folger med KAX99.AOME).

® Aftgr tilbehgret med en fugtig

klud.

Service 0g
kundepleje

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

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

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

® Fremstillet i Italien.
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Opskrifter

(I alle opskrifter skal
ingredienserne blandes med
dejkrogen)

Grundopskrift til
pastadej

500 g mel af "00"-typen eller
almindeligt me/

4 seg

15 tsk. salt

V5 tsk. olie

vand hvis nedvendigt

Linsepasta

500 g linsemel

4 seg

2 spsk. olivenolie

4 spsk vand (plus evt. ekstra)

Fremgangsmade

1 Kom ingredienserne i
kokkenskalen

2 Miks ved hastighed 1-2 i ca.
2-3 minutter. Tilsaet vand, hvis
blandingen er for ter.

3 Saml blandingen, og aelt med
handkraft, til du har en glat
dej.

4 For at opna de bedste
resultater skal du pakke dejen
ind og lade den hvile i cirka 1
time inden udrulning.

5 Paseet XL-rullen, og folg
vejledningen "Brug af
XL-rullen”.

Filode]

500 g mel af OO-typen
210 ml varmt vand

20 g lys olivenolie

5 g salt

Rismel til drys

Fremgangsmade

1 Kom melet, olien og saltet i
kaokkenskalen

2 Miks p& hastighed 1, mens der
gradvist tilseettes vand, indtil
dejen er fast. (Bemeerk: Der
er maske ikke behov for alt
vandet)

3 Pak dejen ind, og lad den hvile

i 5 minutter inden udrulning.

4 Del dejen i 14 stykker. Hold
dejen daekket fer udrulning.

5 Tag et stykke dej, og drys
med rismel.

6 Paseet XL-rullen, og folg
vejledningen "Brug af
XL-rullen”.

7 Drys den udrullede plade
filodej med rismel, og hold
den daekket, til den skal
bruges.

Tortillaer

400 g selvhaevende mel

15 tsk. salt

250 ml varmt vand

3 spsk. ekstra jomfruolivenolie

Fremgangsmade

1 Bland det varme vand og
olien i et maleglas.

2 Kom melet og saltet i
kaokkenskalen

3 Miks pa hastighed 1, mens
der gradvist tilsaettes vand
og olie, indtil dejen er glat.
(Bemaerk: Der er maske ikke
behov for alt vandet)

4 Del dejen i 8 bolde.

5 Pa&seet XL-rullen, og folg
vejledningen "Brug af
XL-rullen”.

6 Bemeerk: For at lave en rund
tortilla skal dejen vendes cirka
45 grader hver gang, for den
kgres gennem rullerne.

7 Ved tilberedning af tortillaer
varmes 1 tsk. olie pa panden,
og de steges 1 minut pa hver
side, til de haevede steder
begynder at brunes.
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Pitabrgod

500 g hvedemel med hgjt
glutenindhold samt ekstra til at
drysse med

2 x 7 g poser med tergeser

10 g nigellafre/sortkommen
(valgfrit)

2 tsk. salt

320 ml varmt vand

1 spsk. olivenolie

Fremgangsmade

1 Kom vand og geer i en skal,
derefter mel, nigellafrg, salt og
olie.

2 Miks ved laveste hastighed i1
minut, derefter 9 minutter ved
hastighed 1.

3 Tag skalen af maskinen, dack
den med et viskestykke, og
seet den et lunt sted, til den er
vokset til dobbelt sterrelse.

4 Forvarm ovnen til 220 °C. Seet
en bageplade midt i ovnen.

5 Vip dejen ud pa en overflade,
der er drysset med mel, og
del den i 12 stykker.

6 Tag et stykke af dejen, og
form til en rund kugle, gar
den flad, og drys den med
mel.

7 Paseet XL-rullen, og folg
vejledningen "Brug af
XL-rullen”.

8 Tag den varme bageplade ud
af ovnen, og drys den med
mel.

9 Leeg pitaerne pa bagepladen,
og bag dem i 5-10 minutter, til
de begynder at fa farve.

10 Laeg dem til afkeling pa en
bagerist.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.
Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

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

Lamna aldrig apparaten obevakad
nar den ar igang.

Hall fingrarna borta fran rorliga delar
och 6ppningarna pa apparaten.
Stoppa aldrig in metallforemal eller
vassa foremal mellan valsarna.
Anvand aldrig ett skadat tilloehor
och/eller apparat.

Satt alltid fast |6sa delar och klader
innan du anvander tilloehodret.
Felaktig anvandning av tillbehdret
kan leda till personskada.

Anvand inte apparaten nara, eller
hangande Over, kanten av arbetsytan
eller bruka kraft mot tillboehoret da
det ar monterat Detta kan goéra att
enheten blir instabil och tippar dver,
vilket kan leda till personskada.
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e Flytta inte apparaten och fall inte upp
huvudet nar ett tillbehdr ar monterat
eftersom kdksmaskinen blir instabil.

® Se handboken for koksapparaten for
ytterligare sakerhetsinformation.

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

Tilloehoret passar aven de
kMix-kdksmaskiner som har ett
laghastighetsuttag for tillbehor
(TYPE KMX).

For att tillbehoéret ska passa
kodksmaskinen maste bada
delarna ha twist-anslutning .

Om koéksmaskinen har bar-
anslutning @) behover

du en adapter for att

kunna anvanda tillbehoret.
Adapterns referenskod

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

Fore forsta anvandningen

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

Borste for rengodring

® Den har borsten ar inte
lamplig for anvandning i
kontakt med livsmedel.
Anvand borsten endast for
att ta bort torkad deg fran
tillbehoret.

Forklaring till bilder
KAX99.AOME

@ XL-rullare

@ Vred for justering av
tjocklek

@ Borste for rengdring

Montera ihop

Se bilderna - E

1 Lyft bort locket for
ldghastighetsuttaget.

2 Tilloehoret satts ini
ldghastighetsuttaget i
positionen som visas pa bild.
Rotera tills det laser pa plats.

Anvanda XL-rullaren

Se bilderna - E

1 Gor pastadeg. Folj ett av de
medfdljande degrecepten.

2 Stall in det justerbara vredet
pa sidan av pasta tillbehoret
pa siffran O genom att dra ut
vredet och vrida det medurs.

3 Platta till en bit deg till ca
1 cm tjocklek och stré lite mjol
mellan valsarna.

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

5 Forin en bit deg genom
valsarna flera ganger tills
du far en slat yta. (Det &r
|attare att uppna detta om
du vilker degen en gang pa
langden eller tvaren mellan
rullningarna.)

6 Justera vredet successivt fran
O till 9 varje gang du matar
in degen genom tillbehoret
for att fa onskad tjocklek
(se tabellen dver degarkets
tjocklek).

® [or att skapa ett bredare ark
vrider du degen 90 grader
mellan varje rullning foér att
fylla ut rullens bredd.

7 Skér den rullade degen i
6énskade/hanterbara bitar.
Anvand efter behov.
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Tabell 6ver degarkets tjocklek

Instédllning Tjocklek fore tillagning * | Receptidéer/anvandning
justerbart (ungefirlig)
vred
O ~-4,8 mm * Mjukning av deg
» Pitabrod
1 ~3,8 mm * Tjocka nudlar
2 ~3,3mm « Tjocka nudlar
3 ~2,5mm * Lasagneplattor
« Tortilla
« Linspasta
4 1,9 mm * Lasagneplattor
* Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 ~1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm * Tunna nudlar
8 ~-0,8 mm * Filodeg
9 ~0,6 mm * Filodeg

* Tjocklek kan bero pa vilket recept som anvands.

Koka pasta

1

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

Om du vill kan du tillsatta en
liten mangd olivolja i vattnet
eftersom pastan da inte

Skotsel och rengdring
Sank inte ner tillbehdret under

vatten.

Ingen av delarna tal maskindisk.

® Ta bort tillbehoret fran

ldghastighetsuttaget och Iat

lufttorka nadgon timme.

klibbar ihop sa latt. ® Avlagsna eventuell torkad deg
Tillsatt pastan och koka sakta med hjalp av en borste (borste
i cirka 2 till 4 minuter efter medféljer KAX99.A0OME).
smak. ® Torka rent tilloehdret med en

fuktig trasa.

Service och
kundtjanst

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

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

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

® Tillverkad i Italien.
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Recept

(Nar det galler samtliga recept
ska degkroken anvandas vid
blandning av ingredienserna.)

Naturell pastadeg

500 g mjol typ OO0 eller vanligt
mjol

4 499

J% tsk salt

J tsk olja

vatten vid behov

Linspasta

500 g linsmjol
4 499

2 msk olivolja

4 msk vatten (plus extra vid
behov)

Metod

1 Lagg ingredienserna i
blandningsskalen.

2 Blanda pa hastighet 1-2 under
cirka 2-3 minuter. Tillsatt
vatten om blandningen &r fér
torr.

3 Samla ihop blandningen och
knada degen fér hand tills den
blir smidig.

4 Linda in degen och &t den
vila i cirka 1 timme innan du
rullar den for basta resultat.

5 Montera XL-rullaren och folj
anvisningarna under avsnittet
"Anvénda XL-rullaren”.

Filodeg

500 g mjol typ 00
210 ml varmt vatten
20 g lgtt olivolja

5 g salt

Rismjél fér pudring

Metod

1 Hall mjol, olja och salt i
blandningsskalen.

2 Blanda p& hastighet T medan
du graduvis tillsatter vatten tills
en fast deg bildas (observera
att du kanske inte behover allt
vatten).

3 Linda in degen och lat den
vila i 5 minuter innan du rullar
den.

4 Dela upp degen i 14 delar. Hall
degen tackt tills du du rullar
ut den.

5 Ta en degbit och pudra den
med rismjol.

6 Montera XL-rullaren och folj
anvisningarna under avsnittet
"Anvénda XL-rullaren”.

7 Pudra utrullade filoark med
rismjol och hall de dvertéckta
tills de behodvs.

Tortilla

400 g sjélvjdsande mjolceller en
blandning av vanligt mjél/ och x
tsk bakpulver)

% tsk salt

250 ml varmt vatten

3 msk olivolja extra virgin

Metod

1 Blanda varmt vatten och olja i
en mattkanna.

2 Hall mjol och salt i
blandningsskalen.

3 Blanda pa hastighet 1 medan
du gradvis tillsatter vatten
och olja tills en fast och
smidig deg bildas (observera
att du kanske inte behover allt
vatten).

4 Dela upp degen i 8 bollar.

5 Montera XL-rullaren och folj
anvisningarna under avsnittet
"Anvénda XL-rullaren”.

6 Obs! For att gdra en
cirkelformad Tortilla, vrid
degen cirka 45 grader varje
9ang du later den passera
rullaren.

7 For att tillaga tortillas
hettar du upp 1tsk olja i en
stekpanna och steker dem 1
minut pa varje sida, tills dess
att de upphojda omradena
borjar morkna.
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Pitabrod
500 g starkt vetemjél plus extra

for pudring

2 x 7 g pasar torrjast

10 g svartkummin (valfritt)
% tsk salt

320 ml varmt vatten

1 msk olivolja

Metod

1

Tillsatt vatten och jast till
skalen och darefter mjolet,
svartkummin, salt och olja.
Bland pa lagsta hastigheten
under 1 minut, foljt av 9
minuter pa hastighet 1.

Ta bort skalen fran maskinen,
tack den med en koks-
handduk och stéll den pa en
varm plats tills degen nar
dubbel storlek.

Varm ugnen till 220°C. Placera
en bakpldt mitt i ugnen.
Tippa dver degen pa en
mijodlad arbetsyta och dela den
i 12 bitar.

Ta en degbit och forma den
till en rund boll, platta till den
och pudra med mjol.

Montera XL-rullaren och folj
anvisningarna under avsnittet
"Anvéanda XL-rullaren”.

Ta ut den heta bakplaten fran
ugnen och pudra den med
mjol.

Placera pitabrdéden pa platen
och gradda i 5-10 minuter tills
de boérjar fa farg.

10 Flytta dem till ett platgaller

for att svalna.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

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

SI& av og trekk ut stgpselet for du
setter pa eller fijerner deler, nar den
ikke brukes og for rengjering.

lkke ga fra hurtigmikseren nar den er
I bruk.

Hold fingrene unna bevegelige deler
0g apningene pa tilbehgret.

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

lkke bruk skadet tilbehar og/eller maskin.
Serg alltid for at lgse gjenstander

og klaer er festet for du bruker dette
tiloehgret.

Feil bruk av tilbehgret kan forarsake
personskader.

Apparatet ma ikke brukes naer

kanten eller mens det henger over
arbeidsflaten. Det ma ikke brukes kraft
P4 tilbehgret mens det er tilkoblet.
Dette kan gjeore enheten ustabil slik at
den velter og forarsaker skade.
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o [kke flytt eller hev mikserhodet mens
tilbehor er satt pa, dette kan gjere
kiokkenmaskinen ustabil.

® Se | hovedinstruksjonsboken for
din kjgkkenmaskin for ytterligere

sikkerhetsvarsler.

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

Sjekk at dette tilbehgret

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

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

Du finner mer informasjon

og opplysninger om hvordan

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

For du bruker tilbehoret for

forste gang

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

Rengjeringsborste

® Denne bgrsten egner seg
ikke for bruk pa mat. Bruk
den til & fijerne terket deig fra
tilbeharet.

Deler
KAX99.A0OME

@ XL Roller

@ knott for justering av
tykkelse

@ rengjoringsbarste

Montering

Se illustrasjonene . E

Loft av dekselet pa
lavhastighetsuttaket.

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

Slik bruker du XL
Roller

Se illustrasjonene - E

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

2 Still inn justeringsknotten pa
siden av pastatilbehgret pa O
ved & trekke ut knotten og vri
den med klokken.

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

4 Sla kjgkkenmaskinen pa
hastighet 1 (du ser at kjevlene
gar rundt).

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

6 Vri knotten trinnvist fra O
til 9, og for deigen gjennom
tilbehgret pa nytt hver gang
til du far gnsket tykkelse
(se tabellen for tykkelse pa
pastaplate).

® [or & fa et bredere ark, vrir du
deigen 90 grader mellom hver
kjevling for & fylle ut bredden
pa kjevlene.

7 Skjeer den utkjevlete deigen
i snskede/handterbare biter.
Bruk etter behov.
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Tabell for tykkelse pa pastaplate

Innstilling for | Tykkelse far koking/ | Oppskrift ideer/
justeringsknott steking * anvendelser
(omtrentlig)
O ~-4,8 mm * Myk deig
» Pitabrad
1 ~3,8 mm * Tykke nudler
2 ~3,3 mm * Tykke nudler
3 ~2,5mm * Lasagneplater
« Tortillas
* Linsepasta
4 -1,9 mm * Lasagneplater
* Ravioli
5 -1,5 mm « Tortellini
6 ~1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm * Tynne nudler
8 ~-0,8 mm * Filodeig
9 ~0,6 mm * Filodeig

* Tykkelsen kan variere ut fra oppskrift som brukes.

Koke pasta

1

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

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

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

Rengjering og
vedlikehold

Ikke omslutt av vann.

Ikke vask noen av delene i

oppvaskmaskin.

® Ta av tilbehgret fra
lavhastighetsuttaket og la
lufttarke i én time.

® Fjern eventuell terket deig
med en rengjaringsberste
(felger med KAX99.A0OME).

® Tork over tilbehgret med en
fuktig klut.

Service 0og
kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med &

bruke tilbehegret, ma du ga til
www.kenwoodworld.com far
du kontakter oss for hjelp.

® Vennligst merk at produktet

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

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

® Produsert i Italia.
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Oppskrifter

(For alle oppskriftene bruker
du deigkroken til & blande
ingrediensene)

Grunndeig til pasta

500 g hvetemel

4 e9g

% ts salt

% ts olje

vann om nedvendig

Linsepasta

500 g linsemel

4 egg

2 ts olivenolje

4 ts vann (pluss ekstra ved
behov)

Framgangsmate

1 Ha ingrediensene i
blandebollen.

2 Bland pa hastighet 1-2 i ca.
2-3 minutter. Tilsett vann hvis
deigen er for torr.

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

4 Du far best resultater ved
a tildekke deigen og la den
hvile ca. en time far du kjevler
ut.

5 Sett pd XL Roller og falg
instruksjonene under “Slik
bruker du XL Roller.

Filodeig

500 g hvetemel
210 ml lunkent vann
20 g lett olivenolje
5 g salt

Rismel til streing

Framgangsmate

1 Tilsett mel, olje og salt i
blandebollen.

2 Still hastigheten pa 1 mens du
sper med vann til du far en
fast deig. (Det er ikke sikkert
du trenger alt vannet)

3 Tildekk deigen og la den hvile
i 5 minutter for kjevling.

4 Del deigen i 14 deler. Hold
deigen tildekket til du skal
kjevle.

5 Ta en del deig og strg med
rismel.

6 Sett pad XL Roller og folg
instruksjonene under Slik
bruker du XL Roller.

7 Stro utkjevlet filoark med
rismel og la dem vaere
tildekket til du skal bruke
dem.

Tortillas

400 g selvhevende mel

% ts salt

250 ml lunkent vann

3 ss extra virgin olivenolje

Framgangsmate
1 Bland lunkent vann og olje i et
malebeger.

2 Tilsett mel og salt i
blandebollen.

3 Still hastigheten pa 1 mens du
sper pa med vann og olje til
du far en fast og smidig deig.
(Det er ikke sikkert du trenger
alt vannet).

4 Del deigen til 8 boller.

5 Sett pa XL Roller og folg
instruksjonene under Slik
bruker du XL Roller.

6 Merk: For a fa en rund tortilla,
vrir du deigen ca. 45 grader
hver gang fer den kjores
gjennom kjevlene.

7 For a steke tortillaene, varmer
du 1ts olje i en stekepanne
og steker i 1 minutt pa hver
side til de hevede omradene
begynner & bli brune.
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Pitabrgod

500 g hvetemel, pluss ekstra til
straing

2 x 7 g terrgjeer

10 g svartkummin (valgfritt)

2 ts salt

320 m/ lunkent vann

1 ss olivenolje

Framgangsmate

1 Tilsett vann og gjeer i bollen,
deretter mel, svartkummin,
salt og olje.

2 Bland ved minstehastighet
i 1 minutt og deretter pa
hastighet 11 9 minutter.

3 Fjern bollen fra maskinen,
dekk til med kjgkkenhandkle
og sett pd et lunt sted til den
har fatt dobbel starrelse.

4 Forvarm ovnen til 220 °C. Sett
stekeplaten midt i ovnen.

5 Slipp deigen pa et underlag
stredd med mel og del i 12
deler.

6 Ta en del deig og form til en
rund bolle, trykk den ned og
strg med mel.

7 Sett pd XL Roller og falg
instruksjonene under Slik
bruker du XL Roller.

8 Ta ut det varme stekebrettet
fra ovnen og strg med mel.

9 Plasser pitaene pad brettet og
stek i 5-10 min til de begynner
a fa farge.

10 Legg dem til avkjgling pa en
rist.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Turvallisuus

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

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

e Katkaise virta ja irrota pistoke
sahkdpistorasiasta ennen osien
irrottamista, kaytdon jalkeen ja ennen
puhdistamista.

o Al koskaan jaté laitetta valvomatta,
kun se on toiminnassa.

® Pida sormet loitolla lilkkkuvista osista
ja lisalaitteen aukoista.

o Al tydnna metallisia tai teravia
esineita telojen valiin.

o Al4 koskaan kayta viallista laitetta tai
lisavarustetta.

e Kiinnita aina irtonaiset osat ja 10ysat
vaatteet ennen taman laitteen kayttamista.

® | isalaitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

o Al kayta laitetta lahelld tydtason
reunaa tai jos johto roikkuu tydtason
reunan yli. Al kayta voimaa
asettaessasi laitteen paikalleen.
Muutoin kone voi muuttua
epavakaaksi ja kaatua, jolloin voi
aiheutua loukkaantuminen.
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e Al3 siirrd tai nosta sekoituspadata, kun
silhen on kiinnitetty varuste. Muuten
yleiskone voi muuttua epavakaaksi.

o Katso taydentavat
turvallisuusvaroitukset yleiskoneen

turvaohjeista.

Tama lisadlaite on yhteensopiva
Twist-liitosjarjestelman
kanssa. Se sopii uusimman
sukupolven Kenwood Chef

-malleihin, joiden tunnukset ovat

(TYPE KVC, KVL ja KCO).
Liséksi tama lisalaite voidaan
yhdistaad KMix-keittidkoneisiin,
joissa on hitaan nopeuden
kiinnityspaikka (TYPE KMX).

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

litosjarjestelmaa .

Jos yleiskoneessasi kaytetaan
Bar-litosjarjestelmaa
, on kaytettava sovitinta.

Sovittimen koodi on KATOOIME.

Saat lisatietoja ja voit tilata
sovittimen osoitteessa
www.kenwoodworld.com/twist.

Ennen ensimmaista

kdyttokertaa

® Pyyhi kostealla kankaalla. Alg
upota veteen.

Puhdistusharja

® Tama harja ei sovellu ruoka-
aineiden kasittelemiseen. Se
on tarkoitettu vain kuivuneen
taikinan poistamiseen
lisalaitteesta.

Selite
KAX99.A0ME

@ XL-tela

@ Paksuudensaatonuppi
(3 Puhdistusharja
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Kokoaminen

Lisdtietoja on kuvissa - E

1 lrrota hitaan nopeuden aukon
kansi.

2 Kun sovitin on kuvassa
nakyvassa asennossa,
paikanna hitaan nopeuden
aukko ja lukitse paikalleen
kaantadmalla.

XL-telan kayttdminen

Lisdtietoja on kuvissa - E

1 Valmista pastataikina.

Kayta jotain laitteen
mukana toimitettua
pastataikinaohjetta.

2 Aseta pastalisélaitteen
kyljessa nakyva saatonuppi
asentoon O vetamalld sita ulos
ja kadantamalla myotapaivaan.

3 Kaulitse taikinanpala noin 1
cm paksuksi. Ripottele telojen
valiin hieman jauhoja.

4 Valitse yleiskoneen
nopeudeksi 1. Huomaat telojen
pyorivan.

5 Syota taikinapala useita
kertoja telojen I1&pi, kunnes
taikinan pinta on tasainen.
Pinnasta tulee helpommin
tasainen, kun taittelet taikinan
kaksinkerroin pituus- tai
leveyssuuntaan.

6 Aseta nuppi asentoon
0-9, kun syotat taikinan
lisalaitteen lapi, jotta saat
haluamasi paksuuden
(lisatietoja on taikinalevyn
paksuuskaaviossa).



Taikinalevyn paksuustaulukko

S&aténupin Paksuus Ruokaohjeita /
asetukset esikypsennettyna* kayttokohteita
(arvio)
O noin 4,8 mm * Taikinan pehmentaminen
» Pitaleipa
noin 3,8 mm » Paksut nuudelit
2 noin 3,3 mm » Paksut nuudelit
3 noin 2,5 mm * Lasagnelevyt
» Tortillat
* Linssipasta
4 noin 1,9 mm * Lasagnelevyt
» Raviolit
5 noin 1,5 mm » Tortellinit
6 noin 1,2 mm » Tortellinit
7 noin 1,0 mm * Ohuet nuudelit
8 noin 0,8 mMm * Filotaikina
9 noin 0,6 mm * Filotaikina

* Paksuus voi vaihdella valmistusohjeen mukaan.

® Taikinalevysta tulee leveampi 7 Leikkaa rullattu taikina

ja se tayttaa lopulta koko
telan leveyssuunnassa, kun
kaannat sitd 90 astetta
jokaisen rullaamiskerran
jalkeen.

haluamasi kokoisiksi
kappaleiksi.
Kayta haluamallasi tavalla.

Huolto ja
asiakaspalvelu

® Jos lisélaitteen kayttamisen

aikana ilmenee ongelmia,
siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com
ennen avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen

varsinaisesta takuusta ja

ostomaan kuluttajansuojasta.

Jos Kenwood-tuotteesi
vikaantuu tai siihen

tulee toimintahairio,

toimita tai 1&heta se
valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Loydat
[&himman valtuutetun
KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Valmistettu Italiassa.

Pastan keittdminen

1

Kiehauta keitinvesi. Lisaa
suolaa maun mukaan.

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

Lisda pasta ja anna kiehua
hiljalleen 2-4 minuuttia.

Perushuolto

Al3 upota veteen.

Al3 pese mitdan osaa
astianpesukoneessa.
® |[rrota lisdlaite hitaan

nopeuden kiinnityspaikasta ja
anna sen kuivua 1 tunti.

® Poista kuivunut taikina

puhdistusharjalla
(KAX99.AOME-mallin mukana
toimitetaan harja).

® Pyyhi lisalaite puhtaaksi
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Ruokaohjeita

(Sekoita ainesosat aina
kayttamalla taikinakoukkuja)

Peruspastataikina

500 g jauhatusasteen 0O tai
tavallisia vehnéjauhoja

4 kananmunaa

0,5 t/ suolaa

0,5 tl 6ljya

tarvittaessa vettd

Linssipasta

500 g linssijauhoja

2 kananmunaa

2 rki oliiviéljyéd

4 rkl vettd (tarvittaessa
enemmaén)

Menetelma

1 Laita ainekset
sekoituskulhoon.

2 Sekoita nopeuksilla 1-2 noin
2-3 minuuttia. Jos seos on
liian kuivaa, lisaa vetta

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

4 Saat parhaat tulokset
kaarimalla taikinan kokoon
ja antamalla sen levata noin
1 tunti ennen sen rullaamista
telan avulla.

5 Aseta XL-tela paikalleen.
Noudata XL-telan
kayttoohjeita.

Filotaikina

500 g jauhatusasteen 00
vehndjauhoja

2,1 dl'ldmmints vetta

20 g oliividliyd

5 g suolaa

Riisijauhoja jauhottamista varten

Menetelma

1 Laita jauhot, 6ljy ja suola
sekoituskulhoon.

2 Sekoita nopeudella 1. Lisaa
vetta vahitellen, kunnes
taikina on kiinteaa. (Kaikkea
vettd ei valttamatta tarvita.)

3 Kaari taikina kokoon ja anna
sen levatd noin 5 minuuttia
ennen sen rullaamista telan
avulla.

4 Jaa taikina 14 kappaleeksi.
Pida taikina peitettyna
rullaamiseen saakka.

5 Jauhota taikinankappale
riisijauhoilla.

6 Aseta XL-tela paikalleen.
Noudata XL-telan
kayttoohjeita.

7 Jauhota rullattu filotaikinalevy
riisijauhoilla. Pida se
peitettyna, kunnes sita
tarvitaan.
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Tortillat

400 g self raising -jauhoja

0,5 t/ suolaa

0,25 dI ldmmints vetta

3 rkl kylméapuristettua oliividljya

Menetelma

1 Sekoita [dmmin vesi ja 6ljy
keskenaan mitta-astiassa.

2 Laita jauhot ja suola
sekoituskulhoon.

3 Sekoita nopeudella 1. Lisaa
veden ja 6ljyn seosta
vahitellen, kunnes taikina on
kiinteaa ja tasaista. (Kaikkea
vettd ei valttamatta tarvita.)

4 Jaa taikina 8 palloksi.

5 Aseta XL-tela paikalleen.
Noudata XL-telan
kayttoohjeita.

6 Saat tortillasta
ympyranmuotoisen
kaantamalla noin 45 astetta
aina ennen sen asettamista
telojen valiin.

7 Paista tortilla kuumentamalla
1tl 6ljya paistinpannussa.
Paista molempia puolia noin
1 minuutti, kunnes koholleen
nousseet alueet alkavat
ruskistua.

Pitaleipa

500 g vehnéajauhoja ja hieman
Jjauhottamiseen

2 x 7 g.n pussi kuivahiivaa

10 g mustakuminansiemenia
(voidaan j&ttéé pois)

2 tl suolaa

32 dl Bmminté vetts

1 rkl oliiviéljyd

Menetelma

1 Laita vesi ja hiiva kulhoon.
Lisda joukkoon jauhot,
mustakuminansiemenet, suola
ja oljy.

2 Sekoita hitaimmalla
nopeudella 1T minuutti. Sekoita
viela 9 minuuttia nopeudella 1.

3 lrrota kulho koneesta. Peitd
se keittiopyyhkeelld ja
aseta lampimaan paikkaan,
kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

4 Kuumenna uuni 220
asteeseen. Aseta leivinpelti
keskitasolle.

5 Kaada taikina jauhotetulle
alustalle. Jaa se 12 osaan.

6 Muotoile taikinanpalanen
pyodreaksi palloksi. Litista ja
jauhota se.

7 Aseta XL-tela paikalleen.
Noudata XL-telan
kayttoohjeita.

8 Poista kuuma leivinpelti
uunista ja jauhota se.

9 Aseta pitaleivat pellille. Paista
5-10 minuttia, kunnes ne
alkavat ruskistua.

10 Siirra ritilalle jagdhtymaan.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici
resimlere bakiniz

Guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
TUm ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.
Parcalari takmadan veya c¢cikarmadan
dnce, kullanilmadiginda ve
temizlemeden dnce kapatin ve cikartin.
Calisirken cihazin basindan asla
ayrilmayin.

Parmaklarinizi ekin Uzerindeki
hareketli parcalardan ve acikliklardan
uzak tutun.

Merdaneler arasina asla metal veya
keskin cisimler sokmayin.

Hic bir zaman hasarl ek ve/veya
cihaz kullanmayin.

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

Eklentinin hatali kullanimi
yaralanmaya neden olabilir.
Cihazinizi kenara yakin yerlerde,
calisma yUzeyini asacak sekilde
calistirmayin veya takil oldugunda
atasmana kuvvet uygulamayin; bu,
Unitenin dengesiz hale gelmesine

ve devrilmesine neden olarak
yaralanmaya sebep olabilir.
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® Mikser kafasina bir eklenti takiliyken
hareket ettirmeyin veya kaldirmayin,
bunu yapmak Mutfak Robotunu
dengesizlestirebilir.

® Ek gUvenlik uyarilari icin ana Mutfak
Robotu kilavuzunuza basvurun.

Bu eklenti Twist Baglanti Sistemi
o6zelligine sahiptir ve en

yeni Kenwood Chef modellerine
(TYPE KVC, KVL ve KCC

olarak tanimlanir) dogrudan
takilabilecek sekilde dizayn
edilmistir.

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

Bu eklentinin mutfak robotunuzla
uyumlu olup olmadigini kontrol
etmek i¢in her iki parcanin

da Twist Baglanti sistemine
sahip oldugundan emin
olmalisiniz.

Mutfak robotunu Bar Baglanti
Sistemine sahipse
kullanabilmek icin yeni bir
adaptoére intiyaciniz olacaktir.
Bu adaptoran referans kodu
KATOOTME'dir. Daha fazla

bilgi ve adaptoru nasil siparis
edebileceginizi 6grenmek icin
asagidaki adresi ziyaret edin
www.kenwoodworld.com/twist.

Ik kullanimdan énce

® |slak bir bezle temzileyin. Suya
sokmayin.

Temizleme firgasi

® Bu firca dogrudan gida
Uzerinde kullanima uygun
degildir. Latfen bu fircay!
eklenti Uzerinde kurumus
hamurlari temizlemek i¢in
kullanin.

Parcalar

KAX99.A0OME

@ XL Hamur Acicl

@ Avarlanabilir kalinlik
dugmesi

@ Temizleme fircasi

Monte etme

- E Gorsellerine G6z Atin

1 DusUk hiz ¢ikis kapagini
kaldirin.

2 Eklenti gosterilen
pozisyondayken, dusuk
hiz ¢ikisini bulun ve yerine
kilitlemek icin dondurun.

XL Hamur Acicinizi
Kullanmak icin

- E Goérsellerine G6z Atin

1 Makarna hamurunuzu yapin.
Sagdlanan hamur tariflerinden
birini kullanin.

2 Dugmeyi disari ¢ikararak ve
saat yonune dogru cevirerek,
hamur icin kullanilan ek
parcanin ayarlanabilir
dugmesini O’a getirin.

3 Bir par¢ca hamuru yaklasik 1
cm kalinlikta duzlestirin ve
merdaneler arasina biraz un
serpin.

4 Mutfak makinesini hiz
Te getirin (makaralarin
dondugunu godreceksiniz).

5 Bir par¢a hamuru dizgun
bir yluzey elde edinceye
kadar makaralardan gecirin.
(Hamuru genisliginin veya
uzunlugunun yarisi kadar
katlamak bunu elde etmeye
yardim edecektir.)

6 DUugmeyi kademeli olarak O
ile 9 arasinda ayarlayin, ayari
her degistirisinizde hamuru
ek parcanin icinden tekrar
gecirerek istediginiz kalinliga
ulasana kadar devam edin
(Hamur Kalinhgr Cizelgesine
g6z atin)

® Hamuru daha genis agmak
istiyorsaniz, agicinin genisligini
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doldurmak igin her agma
isleminde hamuru 90 derece
doénduran.,

7 Acilmis hamuru istenilen/
ayarlanabilen parcalar halinde
kesin. Gerektigi gibi kullanin.

Hamur Kalinhgi Cizelgesi

Avyarlanabilir | On Pisirilmis Kalinlik * | Tarif Fikirleri/
Diigme Ayari (yaklasik) Kullanimlar
(0] ~4.8mm * Yumusayan Hamur
* Pide Ekmegi
1 ~3,8mm * Kalin Eriste
2 ~3,3mm « Kalin Eriste
3 ~2,5mm ¢ Lazanya Hamurunun
Katlar
* Tortilla
« Mercimekli Makarna
4 ~1,9mm ¢ Lazanya Hamurunun
Katlar
* Manti
5 ~1,5mm « Tortellini
6 ~1,2mm « Tortellini
7 -1,0mm « ince Eriste
8 ~-0,8mm * Yufka
9 ~0,6mm * Yufka

* Kalinlik, islenilen tarife gére farklilik gdsterebilir.

Makarnanin pisirilmesi

1

Dortte UgU suyla dolu
tencereyi kaynatin. Tuz
ekleyin.

Suya klgUk bir miktar zeytin
vagi eklenmesi makarnalarin
yapismasini engelleyecektir.
Makarnayi ekleyin ve yaklasik
2 ila 4 dakika kaynatin.

Bakim ve temizlik

Suya sokmayin.

Hig¢ bir pargayi bulasik

makinesinde yikamayin.

® [Eklentiyi dusuk hiz ¢ikisindan
cikartin ve acikta 1 saat
kurumasini bekleyin.

® Temizleme fircasini kullanarak
kurumus hamurlari temizleyin
(firca KAX99.AOME ile birlikte
verilmistir).

® Eklentiyi nemli bir bezle
silerek temizleyin.

Servis ve musteri
hizmetleri

® Eklentinizin calismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden énce
www.kenwoodworld.com

adresini ziyaret edin.

Lutfen unutmayin, drin
Uranun satildigr ulkedeki
mevcut tim garanti ve
tuketici haklari ile ilgili yasal
mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Urinuntz
arizalanirsa veya herhangi
bir kusur bulursaniz yetkili
KENWOOD Servis Merkezine
gobnderin veya goturun. Size
en yakin yetkili KENWOOD
Servis Merkezinin glncel
bilgilerine ulasmak icin
www.kenwoodworld.com
adresini veya Ulkenize 6zel
web sitesini ziyaret edin.

® jtalyan Malidir.
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Tarifler

(Tum tariflerde, malzemeleri
hamur kancasini kullanarak
karistirin.)

Basit makarna hamuru

500gr ¢ok ince veya sade un un
4 yumurta

12 cay kasigl tuz

V5 cay kasidr yad

eger gerekliyse su

Mercimekli Makarna

500 gr mercimek unu

4 yumurta

2 corba kasidr zeytinyadi

4 corba kasidi su (gerekirse ilave
edebilirsiniz)

Yéntem

1

Malzemeleri karistirma
kasesine koyun

Yaklasik 2-3 dakika boyunca
1-2 hiz ayarinda karistirin.
Karisim ¢ok kuru olursa su
ekleyin.

Karisimi bir araya toplayin ve
duz bir hamur elde edilene
kadar elle yogurun.

En iyi sonuclar igin hamuru
sarin ve agmadan dénce
vaklasik 1 saat boyunca
dinlenmeye birakin.

XL Aciclyl takin ve XL
Hamur Acicinizi Kullanma
Talimatlarini izleyin.

Yufka

500gr ¢ok ince un
210ml 1lik su

20g acik zeytinyadi

59 tuz

Toz alma icin piring unu

Yéntem

1

2
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Unu, yadi ve tuzu karistirma
kasesine koyun.

Sert bir hamur olusana kadar
yavas yavas su ekleyin ve

1 hizinda karistirin. (Not:
suyun hepsine ihtiyaciniz
olmayabilir)

Hamuru sarin ve agmadan
once 5 dakikaligina
dinlenmeye birakin.

Hamuru 14 pargaya bolun.
Acana kadar hamuru kapali
tutun.

Bir parca hamur alin ve piring
unuyla unlayin.

XL Acicryl takin ve ‘XL
Hamur Acicinizi Kullanma’
talimatlarini izleyin.

Acilan yufkayi piring unuyla
unlayin ve ihtiyaciniz olana
kadar kapli tutun.



Tortilla

400gr kendinden kabaran un

5 cay kasidi tuz

250ml 1k su

3 cay kasidi saf sizma zeytinyadi

Yéntem

1

Ik suyu ve yagi olcim
sUrahisinde karistirin.

Unu ve tuzu karistirma
kasesine koyun.

Sert ve pUrlzsUz bir hamur
olusana kadar yavas yavas

su ve yag ekleyin ve 1 hizinda
karistirin. (Not: suyun hepsine
ihtiyaciniz olmayabilir)
Hamuru 8 ayri top seklinde
parcaciga ayirin.

XL Aciclyl takin ve XL
Hamur Ac¢icinizi Kullanma’
Talimatlarini izleyin.

Not: dairesel bir tortilla
olusturmak icin hamurun
acicidan her gecisinde hamuru
yaklasik 45 derece cevirin.
Tortillalar pisirmek i¢in 1 cay
kasigl yagdi kizartma tavasinda
Isitin ve kabaran bolgeleri
koyulasmaya baslayana
kadar her iki tarafini 1 dakika
boyunca pisirin.

Pide Ekmegi

500gr sert bugday unu,
unlama icin biraz daha ekleyin
2 x 79r tek dozluk hazir maya
10gr ¢cérekotu (istege badl)

2 cay kasidi tuz

320ml ik su

1 cay kasigr zeytinyadi

Yéntem

1 Kaseye ilk olarak su ve maya
ekleyin ardindan un, ¢érekotu,
tuz ve yag ilave edin.

2 1 dakika boyunca en dusuk
hizda ardindan 9 dakika
boyunca 1 hizinda karistirin.

3 Kaseyi makineden cikarin bir
kurulama beziyle 6rtin ve
boyutu ikiye katlanana kadar
sicak bir yerde tutun.

4 Firini 220 derecede 6nceden
isitin. Orta rafa bir firin tepsisi
yerlestirin.

5 Hamuru unlanmis ylzeye
yatirin ve 12 pargaya ayirin.

6 Bir parca hamur alin ve
hamuru yuvarlak top haline
getirin. Ardindan, duzlestirerek
un ile unlayin.

7 XL Aciclyr takin ve XL
Hamur Acicinizi Kullanma’
Talimatlarini izleyin.

8 Sicak firin tepsisini firindan
cikarin ve unla unlayin.

9 Pideleri tepsiye yerlestirin ve
renkleri degismeye baslayana
kadar 5-10 dakika boyunca
pisirin

10 Sogumasi icin tel 1Izgara
asttne alin.



Cesky

Pted étenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

Bezpecnost

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

Odstrante veskery obalovy material
a nalepky.

Vypnéte pristroj a odpojte ho

z elektrické zasuvky pred pripojenim
nebo odpojenim nastavcl, v dobé,
kdy ho nepouzivate, a pred cisténim.
Pristroj v chodu nenechavejte nikdy
bez dozoru.

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

Mezi valeCky nestrkejte kovoveé ani
ostré predmety.

Jsou-li pristroj nebo prislusenstvi
poskozeny, nepouzivejte je.

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

Nespravné pouzivani nastavce muize
veést ke zranéeni.

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

nastavec, nehybejte ani ji nezvedejte,
protoze byste ohrozili stabilitu
kuchynskeho robotu.

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

Tento nastavec je vybaven
systémem pripojeni Twist
a je urcen k pfimému nasazeni
na nejnoveéjsi generaci modell
Kenwood Chef (oznac¢ovanych
jako rfady TYPE KVC, KVL

a KCCOC).

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

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

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

Pfed prvnim pouzitim

® Prislusenstvi otrete vihkym
hadrikem. Neponorujte ho do
vody.
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Cistici kartacek

® Tento stétec neni vhodny pro
pouziti pfimo na potraviny.
Pouzivejte ho k odstranéni
zaschlého tésta z nastavce.

Popis

KAX99.AOME

(@ Valecek XL

@ Otoény knoflik k nastaveni
tloustky

®

Cistici kartacek
Montaz

Viz ilustrace - E

1 Sundejte kryt vystupu s
pomalou rychlosti.
Nastavec ve vyobrazené
poloze nasunte do vystupu
s pomalou rychlosti a

otocenim zajistéte.

Pouziti valecku XL

Viz ilustrace - E

1 Pripravte tésto na téstoviny.
Postupujte podle nékterého
z nize uvedenych receptd.
Vytdhnéte otocny knoflik na
boku nastavce a otocenim po
sméru hodinovych rucicek ho
nastavte na ¢islo O.



6 Pri kazdém protazeni tésta
knoflik postupné nastavujte
na hodnotu O az 9, az ziskate
pozadovanou tloustku (viz
tabulka tlousték tésta).
Chcete-li vytvorit Sirsi plat,
otdcejte tésto pred kazdym
protazenim o 90 stupnd, aby
pokrylo celou $ifku valecku.
Vyvalené tésto nakrajejte

na pozadované/pouzitelné
kousky. Zpracujte podle

3 Vyvalejte kus tésta na
tloustku asi 1 cm a valecky
zapraste trochou mouky.

4 Ovladac rychlosti motoru
nastavte na 1 (valecky se
zacnou otacet). [

5 Opakované protahnéte tésto
mezi valecky, dokud nenf
hladké. (Tomu pomuzete
prelozenim tésta po délce 7
nebo po Sifce.)

potreby.
Tabulka tlousték tésta
Nastaveni Tloustka pFfed Tipy na recepty/pouziti
otocného uvafenim*
knofliku (pFiblizné)
0] ~4,8 mm * zmeékcovani tésta
* chléb pita
1 ~-3,8 mm « tlusté nudle
2 ~3,3 mm * tlusté nudle
3 ~-2,5mm * platy lasagni
« tortilly
* téstoviny z cocky
4 ~1,9 mm * platy lasagni
* ravioly
5 ~1,5 mm « tortellini
6 ~1,2 mm « tortellini
7 -1,0 mm * tenké nudle
8 ~-0,8 mm « filo tésto
9 ~0,6 mm « filo tésto

* TlouStka se mUze lisit v zavislosti na pouzitém receptu.

Udrzba a cisténi

Nenamacejte ve vodé.

Zadnou &ast nemyjte v myéce.

® Sundejte nastavec z vystupu s
pomalou rychlosti a nechte
1 hodinu oschnout.

® Zaschlé tésto odstrante
pomoci Cisticiho kartacku
(dodaného s modelem
KAX980OME).

® Nastavec otrete do Cista
pomoci vihkého hadriku.

Vareni téstovin

1 Hrnec naplite ze tFi Ctvrtin
vodou a pfivedte k varu.
Osolte podle chuti.

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

3 Do vrouci vody vhodte
téstoviny a podle chuti varte
2 az 4 minuty.

® Upozornujeme, Ze na vas
vyrobek se vztahuje zaruka,

Servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani

nastavce, narazite na jakékoli
problémy, pred vyzadanim
pomoci navsétivte stranky
www.kenwoodworld.com.

kterd je v souladu se vsemi
zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsech existujicich
zarucnich prav a prav
spotfebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.
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® Pokud se vas vyrobek

Kenwood porouchd nebo

u néj zjistite zavady,

zaslete nebo odneste jej do
autorizovaného servisniho
centra KENWOOD. Aktualni
informace o nejblizsim
autorizovaném servisnim

centru KENWOOD
najdete na webu
www.kenwoodworld.com
nebo na webu spole¢nosti
Kenwood pro vasi zemi.

® Vyrobeno v Italii.

Recepty

(U vSech receptld michejte
pfisady pomoci hnétaciho haku.)

Zakladni tésto na
téstoviny

500 g mouky typu 00 nebo
hladké mouky

4 vejce

V5 1Zicky soli

15 I1Zicky oleje

voda, je-li treba tésto zredit

Téstoviny z cocky

500 g mouky z ¢ocCky

2 [zice olivového oleje

4 |zice vody (plus dalsi voda, je-Ii
treba testo zredit)

PFiprava

1
2

Vlozte prisady do misy.
Michejte priblizné 2—3 minuty
na rychlost 1—2. Pokud bude
smés pfilis sucha, pridejte
vodu.

Spojte smés a ru¢nim
hnétenim vypracujte hladké
tésto.

Nejlepsich vysledkd
dosahnete, kdyz tésto zabalite
a nechate ho pred vyvalenim
zhruba 1 hodinu odpocinout.
Nasadte valec¢ek XL a
postupujte podle pokynd pro
jeho pouziti.

Filo tésto

500 g mouky typu 00

210 ml viazné vody

20 g lehkého olivového oleje
5 g soli

ryzova mouka na zapraseni

Pfiprava

1
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Mouku, olej a sUl pridejte do
misy.

Michejte na rychlost 1

a postupné pridavejte vodu,
dokud nevznikne tuhé tésto.
(Je mozné, Ze nebudete
potfebovat celé mnozstvi
vody.)

Zabalte tésto a nez ho
vyvalite, nechejte ho 5 minut
odlezet.

Rozdélte tésto na 14 dild. Nez
ho budete vdlet, nechejte ho
prikryté.

Vezméte kousek tésta

a zapraste ho ryzovou
moukou.

Nasadte valecek XL

a postupujte podle pokynt
pro jeho pouziti.

Zapraste vyvaleny plat filo
tésta ryzovou moukou

a nechejte ho prikryty, dokud
ho nebudete potrebovat.




Tortilly

400 g samokypfici mouky

15 1Zicky soli

250 ml viazné vody

3 [zice panenského olivoveého
oleje

PFiprava

1 Smichejte v odmérce vodu
a olej.

2 Vlozte do misy mouku a sul.

3 Michejte na rychlost 1
a postupné pridavejte vodu
s olejem, dokud nevznikne
tuhé a hladké tésto. (Je
mozné, ze nebudete
potrebovat celé mnozstvi
vody.)

4 Rozdélte tésto na 8 bochankd.

5 Nasadte valecek XL
a postupujte podle pokyn
pro jeho pouziti.

6 Pozn.. Chcete-li vytvorit
kulatou tortillu, otocte tésto
pfed kazdym protazenim
valeckem priblizné o
45 stupnd.

7 Tortillu pfipravite tak, ze na
panvi rozpalite 1 1zicku oleje
a jednu minutu placku na
kazdé strané opékate, dokud
nafouknuté plochy neza¢nou
hnédnout.

Chléb pita

500g mouky s vysokym
obsahem lepku a dalsi mouka na
zapraseni

2 x 79 sacek instantniho drozdri
10 g seminek cernuchy (nemus/
byt)

2 1Zicky soli

320 ml teplé vody

1 /zice olivového oleje

PFiprava

1 Vlozte do misy vodu a drozdi
a poté mouku, seminka
¢ernuchy, sul a olej.

2 Michejte jednu minutu pri
nejnizsi rychlosti a poté
9 minut na rychlosti 1.

3 Sundejte misu z pfristroje,
prikryjte ji utérkou
a ponechejte ji na
teplém miste, dokud se
nezdvojnasobi objem.

4 Rozehrejte troubu na
220 °C. Vlozte plech
doprostred trouby.

5 Vyklopte tésto na pomouceny
povrch a rozdélte ho na
12 dilC.

6 Vezmeéte kousek tésta
a vytvarujte ho do koule,
rozvalejte ji na placku
a zapraste ji moukou.

7 Nasadte valecek XL
a postupujte podle pokynt
k jeho pouziti.

8 Vyjmeéte z trouby horky plech
a vysypejte ho moukou.

9 Polozte pity na plech
a pecte je 5—10 minut, dokud
nezac¢nou tmavnout.

10 Preneste je na draténou
mrizku a nechte je
vychladnout.
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Magyar

A haszndlati utasitas dbrai az elsd oldalon lathatdk - olvasas kdzben hajtsa ki
ezt az oldalt

elsd a biztonsag

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

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

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

o M(Ukddes kdzben ne hagyja a
készUléket felUgyelet nelkul.

® Tartsa tavol ujjait a tartozéek mozgo
alkatrészeitdl és nyilasaitol.

® Soha ne helyezzen féemtargyat vagy
éles targyat a hengerek kozé.

® Soha ne hasznaljon sérult tartozekot
és/vagy készUléket.

® A tartozek hasznalata el6tt mindig
helyezze biztonsagba az eldl hagyott
targyakat és ruhazatot.

e A toldat helytelen hasznalata
balesetet okozhat.

® Ne mukodtesse a keszUléket a
munkafelUlet szélén és ne gyakoroljon
nyomast a felszerelt tartozékokra,
mert a keszulék instabilla valhat és
felborulhat vagy leeshet a féldre, és
sérulest okozhat.
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® Ne mozgassa vagy emelje meg a
keverdgemet beszerelt tartozekkal,
mert a konyhagép instabilla valhat.

® A tovabbi biztonsagi
figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagép hasznalati

utasitasat.

A tartozék Twist csatlakozasu
@, és kozvetlentl hasznalhato

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

A tartozék haszndlhatd a

kis sebességli meghajtoval
rendelkezé KMix konyhagépekkel
is (TYPE KMX).

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

csatlakozésu-e (us.

Ha a konyhagépe Bar
csatlakozasu tartozékok
fogadasara alkalmas, akkor

a megvasarolt tartozék
hasznalatahoz adapter
szUkséges. Az adapter
hivatkozasi kodja: KATOOIME.
Boévebb tajékoztatds és az
adapter megrendelésének
maddja itt olvashatd:
www.kenwoodworld.com/twist.

Az elsé hasznalat el6tt

® Torolgesse le egy nedves
ruhdval. Ne meritse vizbe.

Tisztitokefe

® A kefe nem hasznalhatd
kozvetlenul élelmiszeren.
Arra vald, hogy a megszaradt
tésztat lesdpodrie vele a
tartozékrol.

A készUlék részei

KAX99.AOME

@ XL Roller

(@ Tésztavastagsag-beallito
gomb

(@) Tisztitokefe

Osszeszerelés

Lasd [N - ] abrak

1 Emelje le a kis sebességl
meghajtd nyildsanak fedelét.

2 A toldatot az dbran
|athato alldsban tolja be a
kis sebességll meghajto
nyildsdba, és elforditva
rogzitse.

Az XL Roller
hasznalata

Lasd [§ - [3 abrak

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

2 Allitsa a tésztakészitd
tartozék oldalan taladlhato
bedllitdégombot a O szdmmal
jelzett allasba ugy, hogy a
gombot kihuzza és elforditja
jobbra.
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3 Nyujtson ki egy tésztadarabot
kb.1cm vastagsagura, és
szorjon egy kevés lisztet a
hengerek kozé.

4 Allitsa a robotgépet 1-es
sebességbe (ekkor forogni
kezdenek a hengerek).

5 CsuUsztassa be a tésztadarabot
a hengerek kdzé, mindaddig
ismételgetve a mUlveletet,
mig sima fellletet nem kap.
(Ennek elérése érdekében
széltében vagy hosszaban
6sszehajtogatva helyezze be
a tésztat a hengerek kozé).

6 Allitsa a gombot fokozatosan

O-rol 9-re, Ujra meg Ujra
becsusztatva a tésztadarabot
a hengerek kdzé, mindaddig,
amig el nem éri a kivant
vastagsagot (lasd a tésztalap
vastagsagat feltintetd
tablazatot).

Szélesebb lap létrehozasahoz
a hengerlések kozott a tésztat
90 fokkal forditsa el, hogy
kitdltse a henger szélességét.
Vagja a kinyUjtott tésztat
tetszés szerinti/kezelhetd
darabokra. Hasznalja fel
tetszés szerint.

Tésztalap vastagsaga

Beallitégomb Nyers tészta Receptoétietek/
allasa vastagsaga * felhasznalas
(koriilbeliil)
0 ~-4,8 mm * Lagy tészta
« Pitatészta
1 ~3,8 mm * Vastag tészta
2 ~3,3mm * Vastag tészta
3 ~2,5mm * Lasagne lapok
« Tortilla
* Lencseliszt tészta
4 1,9 mm * Lasagne lapok
* Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 ~1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm « Vékony tészta
8 ~-0,8 mm * Rétestészta
9 ~0,6 mm * Rétestészta

* A vastagsag a recepttdl fuggden valtozhat.

A tészta fézése

1

Toltsdn meg egy labast 3/4
részéig vizzel, és forralja fel.
Sdzza izlés szerint.
Javasoljuk, hogy tegyen a
vizbe egy kevés olivaolajat,
ami segit megakadalyozni,
hogy a tészta dsszeragadjon.
Tegye bele a tésztat a vizbe,
és forralja tovabb kis langon
tovabbi 2-4 percig, izlés
szerint.

A készUlék tisztitasa

Tilos vizbe meriteni.

A késziilék egyetlen alkatrészét

se tisztitsa mosogatégépben.

® Vegye le a tartozékot a kis
sebességl meghajtoral,
és levegdn szaritsa 1 oran
keresztul.

® A megszaradt tésztat egy
tisztitokefével sépodrie le
(a kefe a KAX99.AOME
tartozéka).

® FEgy nedves torléronggyal
torolje meg a tartozékot.



Szerviz és
vevdszolgalat

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

A termékre garanciat
vallalunk, amely megfelel
az 6sszes olyan eléirdsnak,
amely a garancialis és

a fogyasztodi jogokat

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

- ® Gyartads helye: Olaszorszag.
szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket
vasarolta.
Receptek 5 Szerelje fel az XL Roller
)} )} . tartozékot és kovesse ,Az XL
(A hozzavaldkat az dsszes , .
X , Roller hasznalata” részben
receptnél a dagasztokarral .
o leirtakat.
keverje 6ssze.)
Rétestészta

Tészta alaprecept

500 g liszt (00 mindségd) vagy
sima liszt

4 tojas

15 tedskanal so

V5 teaskanal olaj

viz, ha szikséges

Lencseliszt tészta

500 g lencseliszt

4 tojas

2 teaskandal olivaolaj

4 teaskanal viz (szikség esetén
tébb)

Munkamenet

1 Helyezze a hozzavaldkat a
keverdedénybe.

Keverje 1-2 sebességen
korulbelul 2-3 percig. Toltson
hozza vizet, ha tul szaraz.
Huzza 6ssze a tésztat egybe,
és gyurja tovabb kézzel, amig
sima masszat nem kap.

A jobb eredmény elérése
érdekében takarja le a tésztat,
és pihentesse korulbelul

1 oradig, mielétt nyujtani
kezdené.
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500 g liszt (00 mindségd)
210 ml meleg viz

20 g kénnyd olivaolaj

549 so

rizsliszt behintéshez

Munkamenet

1 Ontse a lisztet, olajat és sét a
keverdedénybe.

Keverje 1-es sebességgel,
mikdzben fokozatosan
hozzaadja a vizet, amig

a tészta 6ssze nem all.
(Megjegyzés: lehet, hogy nem
lesz szUkség az &sszes vizre.)
Takarja le a tésztat, és
pihentesse 5 percig, miel&tt
nyUjtani kezdené.

Ossza a tésztat 14 darabra.

A nyujtasig tartsa a tésztat
letakarva.

Vegyen egy tésztadarabot és
hintse be rizsliszttel.

Szerelje fel az XL Roller
tartozékot és kdvesse ,Az XL
Roller hasznalata” részben
leirtakat.




7 A kinyujtott réteslapot hintse
meg rizsliszttel és tartsa
letakarva, amig szUkség nem
lesz rd. Hasznadlja fel tetszés
szerint.

Tortilla

400 g sutéporos liszt

15 tedskanal so

250 ml meleg viz

3 teaskanal extra szlz olivaolaj

Munkamenet

1 Keverje 6ssze a meleg vizet és

az olajat egy mérdedényben.

2 Ontse a lisztet és sot a
keverdedénybe.

3 Keverje T-es sebességgel,
mikdzben fokozatosan
hozzaadja a vizet és olajat,
amig a tészta egyenletesen
6ssze nem all. (Megjegyzés:
lehet, hogy nem lesz szUkség
az Osszes vizre.)

4 Ossza a tésztadt 8 gombocca.

5 Szerelje fel az XL Roller
tartozékot és kodvesse ,Az XL
Roller hasznalata” részben
leirtakat.

6 Megjegyzés: kor alaku tortilla
el6allitdsdhoz a hengereken
valo atvezetés eldtt
mindannyiszor kb. 45 fokkal
forgassa el a tésztat.

7 A tortilla sttéséhez
melegitsen meg 1 tedskanal
olajat egy serpenydében, majd

mindkét oldalat stsse 1 percig,

amig a kiemelkedd holyagok
barnulni nem kezdenek.

Pitatészta

500 g fehér kenyérliszt, plusz
valamennyi a behintéshez

2 x 7 g tasak instant élesztd
10 g feketekébménymag (izlés
szerint)

2 tedskanal so

320 ml meleg viz

1 teaskandal olivaolaj

Munkamenet

1

Ontse a vizet és élesztét

az edénybe, majd a lisztet,
feketekdbménymagot, sot és
olajat.

Keverje a legalacsonyabb
sebességen 1 percig, majd 1-es
sebességen 9 percig.

Vegye ki az edényt a gépbdl,
fedje le egy konyharuhaval,
és helyezze egy meleg helyre,
amig a dupldjara nem dagad.
Melegitse elé a sUtét

220 °C-ra.. Helyezzen egy
tepsit a kdzépsd polcra.
Boritsa ki a tésztat egy liszttel
behintett feltletre és ossza 12
darabra.

Vegyen egy darab tésztat és
formazza gombocca, lapitsa
ki, majd hintse be liszttel.
Szerelje fel az XL Roller
tartozékot és kdvesse ,Az XL
Roller hasznalata” részben
leirtakat.

8 Vegye ki a forrd tepsit a

sUtébdl és hintse be liszttel.

Helyezze a pitat a tepsire, és
stsse 5-10 percig, amig szint
nem kap.

10 Helyezze at egy racsra, hogy
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

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

Usungc¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

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

Witgczonego urzgdzenia nie wolno
zostawiac bez nadzoru.

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

Pomiedzy watki nie wolno

wktadac metalowych ani ostrych
przedmiotow.

Nigdy nie korzystac z uszkodzone]
przystawki ani urzadzenia.

Podczas obstugi przystawki
zabezpieczyc¢ luzne przedmioty i
czesci garderoby.

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

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

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

Dodatkowe informacje na temat

bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi robota kuchennego,
do ktorego przeznaczona jest

przystawka.

Niniejsza przystawka jest
wyposazona w gniazdo typu
obrotowego i przeznaczona
do bezposredniego montazu na
najnowszej generacji modelach
robotow z serii Kenwood Chef
(TYPE KVC, KVL oraz KCO).

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

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

Jezeli robot wyposazony jest

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

Przed pierwszym uzyciem

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

Szczoteczka do czyszczenia

® Niniejsza szczoteczka nie
jest przeznaczona do uzytku
w bezposrednim kontakcie
z zywnoscia. Niniejszej
szczoteczki nalezy uzywac do
usuwania resztek zaschnietego
ciasta z przystawki.

Oznaczenia
KAX99.AOME

@ Watkowarka XL

@ Pokretto do regulowania

grubosci
(® Szczoteczka do czyszczenia



Montaz

Zob. ilustracje - E

1

Zdja¢ ostone gniazda obrotow
niskich.

Uktadajac przystawke w
pozycji pokazanej na rysunku,
przytozy¢ do gniazda
obrotdéw niskich i przekreci¢
ja, aby zablokowac we
wiasciwym potozeniu.

Uzytkowanie
watkowarki XL

Zob. ilustracje - E

1

Przygotowac ciasto na
makaron - skorzystac

z jednego z podanych
przepisow.

Wyciggajac i przekrecajac
znajdujace sie z boku
watkowarki pokretto
regulujgce w kierunku
zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara, ustawic je
w pozycji O.

Rozwatkowac porcje ciasta
do grubosci ok. 1cm i wsypac
troche maki pomiedzy watki.
Wiaczy¢ robot na predkosc 1
(watki zaczna sie obracac).

5 Przepuszczac ciasto przez

watki - czynnos¢ powtarzad
do momentu, az ciasto stanie
sie gtadkie. (Osiggniecie takiej
konsystencji bedzie tatwiejsze,
jezeli przed kazdym
przepuszczeniem ciasta przez
watkowarke ztozymy je na
poh).

Stopniowo przesuwacd
pokretto z ustawienia O do
ustawienia 9, przepuszczajac
ciasto ponownie przez
przystawke do uzyskania
zadanej grubosci (zob. tabela
grubosci ptacht ciasta).

Aby uzyskac szersza

ptachte, miedzy kazdym
rozwatkowywaniem obracac
ciasto o 90 stopni, aby
wypetni¢ nim catg szerokosc¢
watkowarki.

Rozwatkowane ciasto pokroi¢
na kawatki zadanej lub tatwej
do uzycia wielkosci. Podawac
w preferowany sposob.

Tabela grubosci ptacht ciasta

Ustawienie Grubosé przed Przyktadowe przepisy/
pokretta do ugotowaniem* zastosowanie
regulowania (w przyblizeniu)
O ~4,8 mm « Zmiekczanie ciasta
- Pitta
1 ~3,8 mm * Grube nudle
2 ~3,3 mm * Grube nudle
3 ~-2,5mm * Lasagne
* Tortille
* Makaron z soczewicy
4 ~1,9 mm « Lasagne
* Ravioli
5 ~1,5 mm « Tortellini
6 ~1,2 mm * Tortellini
7 ~-1,0 mm « Cienkie nudle
8 ~-0,8 mm « Ciasto filo
9 ~-0,6 mm « Ciasto filo

* Grubos¢ moze byc rozna, w zaleznosci od stosowanego przepisu.
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Czyszczenie

Nie zanurza¢ w wodzie.

Zaden z elementéw nie nadaje
sie do mycia w zmywarce.

® 7djac¢ przystawke z gniazda

Gotowanie makaronu

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

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

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

obrotéw niskich i suszyc¢ na

powietrzu przez 1 godzine.

® 73 pomoca szczoteczki do
czyszczenia usungc¢ wszelkie
resztki ciasta (szczoteczka
zatgczona w zestawie z
KAX99.AOME).

® \Wytrzec¢ przystawke do

czysta wilgotna sciereczka.

Serwis i punkty
obstugi klienta

® W razie wszelkich

problemdw z obstuga
przystawki, przed
wystgpieniem o

pomoc prosimy o
odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze

niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktora
spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczace
wszelkich istniejgcych
praw konsumenta oraz
gwarancyjnych w kraju,

w ktérym produkt zostat
zakupiony.

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

® \Wyprodukowano we
Wtoszech.
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Przepisy

(W przypadku wszystkich
przepisdw sktadniki nalezy
mieszac przy uzyciu haka do
ciasta.)

Klasyczne ciasto na
makaron

500 g maki klasy 00 lub zwyktej
4 jajka

V5 tyzeczki soli

V5 tyzeczki oleju

woda w razie potrzeby

Makaron z soczewicy

500 g maki z soczewicy

4 jaja

2 tyzka oliwy z oliwek

4 tyzki wody (lub wiecej w razie

potrzeby)

Sposdéb przygotowania

1 Sktadniki umiesci¢ w misce do
miksowania.

2 Mieszac¢ na predkosci 1-2
przez okoto 2-3 minuty. Jezeli
mieszane sktadniki sg zbyt
suche, dodac¢ wody.

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

4 Aby uzyska¢ mozliwie
najlepsze wyniki, przed
rozwatkowaniem owingc¢
ciasto i pozostawic je
na okoto 1 godzineg, aby
odpoczeto.

5 Zamocowac watkowarke
XL i postepowac zgodnie
z instrukcjami podanymi
w czesci ,Uzytkowanie
watkowarki XL”.

Ciasto filo

500 g maki klasy OO

210 ml cieptej wody

20 g delikatnej oliwy z oliwek
5 g soli

maka ryzowa do oproszania

Sposéb przygotowania

1 Make, oliwe i sél umiesci¢ w
misce do mieszania.

2 Wymieszac na predkosci 1,
stopniowo dodajac wode, az
do uzyskania twardego ciasta.
(Uwaga: nie cata ilos¢ wody
moze byc¢ potrzebna).

3 Przed rozwatkowaniem
owingc¢ ciasto i pozostawic je
na 5 minut, aby odpoczeto.

4 Podzieli¢ ciasto na 14
kawatkow. Ciasto powinno
by¢ przykryte az do momentu
jego rozwatkowania.

5 Wzia¢ kawatek ciasta i
oproszy¢ go maka ryzowa.

6 Zamocowac watkowarke
XL i postepowac zgodnie
z instrukcjami podanymi
w czesci ,Uzytkowanie
watkowarki XL”.

7 Oproészyc rozwatkowany
arkusz ciasta filo maka ryzowa
i pozostawic¢ przykryty
do momentu, gdy bedzie
potrzebny.
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Tortille

400 g maki z dodatkiem proszku
do pieczenia

V5 tyzeczki soli

250 ml cieptej wody

3 tyzki oliwy z oliwek z
plerwszego ttoczenia (extra
virgin)

Sposdéb przygotowania

1 Ciepta wode wymieszac z
oliwg w dzbanku z miarka.

2 Make i sél umiesci¢c w misce
do mieszania.

3 Wymieszac na predkosci 1,
stopniowo dodajac wode
i oliwe, az do uzyskania
twardego i gtadkiego ciasta.
(Uwaga: nie cata ilos¢ wody
moze byc¢ potrzebna).

4 Podzieli¢ ciasto na 8 kulek.

5 Zamocowac watkowarke
XL i postepowac zgodnie
z instrukcjami podanymi
w czesci ,Uzytkowanie
watkowarki XL”.

6 Uwaga: aby przygotowac
okragta tortille, obracac ciasto
o0 okoto 45 stopni za kazdym
razem przed przetozeniem go
przez watki.

7 Aby upiec tortille, na patelni
rozgrzac 1tyzke oleju i
smazyc¢ przez 1 minute z
kazdej strony, az uniesione
obszary tortilli zaczna
brazowiec.

Pitta

500 g jasnej maki
wysokoglutenowej, plus nieco
wiecej na oproszenie

2 x 7 g saszetka drozdzy
btyskawicznych

10 g nasion czarnuszki
(opcjonalnie)

2 tyzeczki soli

320 ml cieptej wody

1 tyzka oliwy z oliwek

Sposdéb przygotowania

1 Wode i drozdze umiesci¢
W misce, a nastepnie dodac
make, czarnuszke, sol i oliwe.

2 Wymieszac na minimalnej
predkosci przez 1 minute, a
nastepnie przez 9 minut na
predkosci 1.

3 Zdjac¢ miske z urzadzenia,
przykry¢ recznikiem
kuchennym i pozostawi¢ w
cieptym miejscu, az do chwili,
gdy ciasto podwoi objetosc.

4 Rozgrzac piekarnik do
temperatury 220°C. Na
Srodkowej pdtce umiescic
blache do pieczenia.

5 Wytozy¢ ciasto na posypany
maka blat lub stolnice i
podzieli¢ na 12 kawatkow.

6 Wzigc¢ kawatek ciasta i
uformowac okragta kule,

a nastepnie sptaszczy¢ jq i
oproszy¢ maka.

7 Zamocowac watkowarke
XL i postepowac zgodnie
z instrukcjami podanymi
w czesci ,Uzytkowanie
watkowarki XL”.

8 Woyjac goraca blache z
piekarnika i oproszy¢ maka.

9 Umiesci¢ pitty na blasze i piec
przez 5-10 minut - do chwili,
az zaczna nabierac koloru.

10 Przetozy¢ na druciany ruszt
do ostygniecia.
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Pycckun
CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepbl 6@30MacHOCTU

® BHMMATEAbHO MPOYTUTE U COXPaHnTe
3TY UHCTPRYKLNHO.

® PacnakymTe U3peAne  CHUMUTE BCe
YMNaKOBOYHbIE APAbIKA.

o OTKAOYaMTE MPUOOP N OTCOEANHANTE
CETEBOW LLHYP OT PO3ETKMU
SAEKTPOCETU Mepea YCTaHOBKOM
NAU YAQAEHUNEM KOMMOHEHTOB, KOMAA
NPUbOP HE MCMOAB3YETCSA U MepeA,
YMCTKOW.

® He oCTaBAaWTE BKAKOYEHHbIM MPprbop
6e3 npmucMoTpPa.

® Aep>kUTe MaAbllbl MOAAAbLLE OT
ABVDKYLLIMXCA YacTen 1 OTBEPCTUMN
HaCaAKWN.

® HyKOrpAa He BCTaBAGUTE
MeTaAANYeCKMe NAM OCTPbIE
MNPEeAMETbl MEXAY POAAEPAMMN.

® HYKOrAa HE MCMOAb3yUTe
HeMCrPaBHYO HaCaaKy MAKM NMprbop.

® Bcerapa npoBepanTe HAAEXHOCTb
3aKpenAeHnsa npeaMeToB Ballen
OAEXKAbI, akCeccyapoB 1 caMom
OAEXKADBI MepeA NCMOAb30OBaHMEM
HaCcaAKN.

® HernpaBUWAbHOE UCMOAb30OBaHME
HaCaAKM MOXXET MPUBECTU K TpaBMe.

® He ponyckawnTe, 4ToObl MpPKbop
PaboTaA, ECAV OH HAaXOAMNTCA VY
Kpasa paboyer MoBEPXHOCTU UAU
CBELUMBAETCH Yepes Hero, U He
NPUMEHANTE PU3NYECKUMX YCUANMN
MNpW YyCTaHOBKE HAaCaAOK, Tak Kak
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3TO MOXKET MPUBECTU K
HEeCTabUABHOCTU MOAOYKEHMNS
Mpnbopa, OH MOXKET ONMPOKMHYTbCSA,
UTO MOXKET MPUBECTU K TpaBMe.

® He nepeHocuTe N He NoAHUMaNUTE
FOAOBKY MUMKCepa C YCTAaHOBAEHHOM
HaCaAKOW, MOCKOAbKY KYXOHHas
MallMHa MOXeT MoTepaTb

YCTOUNYMNBOCTD.

® O3HAKOMbTECH C AOMOAHUTEABHBIMK
MepaMin 6e30MacHOCTU, KOTopble
COAEPXKAaTCA B OCHOBHOW MHCTRYKLMU K
MCMOAB30BAHUIO KYXOHHOW MaLLUWHbI.

B ocHoBe paboThbl

HaCaAKM AXUT cuctema

Twist Connection

, U OHa NpeaHasHa4deHa
HEMOCPEACTBEHHO MOACAEN
Kenwood Chef nocaeaHero
nokoAeHusa (TYPE KVC, KVL n
KCO).

OTa Hacaaka Tak>ke coBMecTrMa
C KYXOHHbIMU MalLumHamm KMix ¢
HW3KOCKOPOCTHbBIM FTHE3AOM AAS
Hacaaku (TYPE KMX).

Hacaaka MOAXOAUT AAS BaLLeN
KYXOHHOM MalLMHbl TOABKO B TOM
CAy4ae, ecAl oba KOMMoHeHTa
CHabYkeHbl pe3bboBOW crUcTeMOoM

KpEMAeHS (s,

EcAn Balla KyxoHHas
MallunHa cHab>keHa
BaAOUHON CUCTEMON , AAS
paboTbl BaM noTpebyeTcs
apanTep. CnpaBoYHbIN

Koa apanTepa: KATOOIME.

AOMOAHUTEABHYIO MHDOPMaUMO
O 3aKkase apanTepa

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

Mepea nepBbIM

MCNOAb3OBaHUEM:

® [TpoTpuUTE BAGKHOW TPAMKOW.
He onyckanTe B BOAY.

LLleTKa AASl YACTKM

® DOTa LeTKa He npuroaHa
AAS UICMOAB30BaHUSA
HEenoCcpPeACTBEHHO C
NPOoAYKTaMu. Micnoab3ymnTe,
MOXAAYNCTA, 3TY WETKY AAS
YAAAEHUS CYXOro TecTta C
HacaAKM.

OCHOBHble
KOMMOHEHTHI

KAX99.A0ME

@ Poank XL

(@) PeryasTop noaauu nacTel
) UleTka ara unCTKY



Cbopka
CM. cxeMbl E

MOAHUMUTE KPbILLIKY
HU3KOCKOPOCTHOrO rHe3Aa.
Bo3bMuUTe HacaaKy, Kak
MOKa3aHO Ha PUCYHKe,

1 BKPpYTUTE ee B
HM3KOCKOPOCTHOE OTBepCTME
AO KOHLa.

Kak MoAb30BaTbCA
POAMKOM XL

CM. cxeMbl - E

1

3amecuTe TecTo. Bbl MOXkeTe
BOCMOAb30BaTbCA OAHVM K3
MPUAOXKEHHbIX PeLenToB.
YCTaHOBUTE PEryAATOR
noAaYuM nacThbl,
PACMOAOYKEHHbIN Ha HOKOBOM
MOBEPXHOCTU HaCaAKU

AAS NacTbl, Ha O. AAs

3TOro MOTSHYB 3a Hero B
HampaBAEHUWM OT LEeHTpPa

1 NOBEPHUTE MO YacoBOW
CTpeAke.

PaspoBHANTe KyCOK TecTa
LUMPUHOM MpuUMepHOo 1 cMm

1 MOACBINbTE MYKN MEXAY
POAAEPAMMU.

4 TlepeKkAtoYnTe YCTPOMCTBO Ha

ckopocCTb 1 (Bbl YBUAMKTE, KaK
POAAEPbBI MOBOPAYMBAOTCS).
[MponyckanTe KyCcoK TecTa
MEXAY POAAEPAMMU, MOKa
ero rNoBepxHOCTb He cTaHeT
raaakon. (AAS 3TOroO MOXKHO
CKAAAbIBaTb TECTO MOMOAaM
BAOAb UAW MOMEPEK, 1
3aHOBO MPOMNYyCKaTb MexAY
pOAAEPAMU.)

[MocTeneHHO

yBEANYMBaNTE 3HaYeHNsA
HaCTPOEK peryAaTopa,
MOCAeAOBaTEAbHO
nepeKAloYas ero oT HyAs

AO CKOPOCTU 9 U KarkabIV
pas3 nporyckasa TecTo Yyepes
HaCaAKY AAS AOCTV>KEHUS
HY>XHOWM TOALLMHBI. (CM.
TabAULY TOALLVHbBI CAOS
nacTbl).

AAS NOAYUEHUs Bonee
LUMPOKOro MOAOTHA
noBopaymBamTe ero Ha 90
FPaAYCOB MEXAY KaXKAOM
pacKaTKOM, 3aMOAHASA POAMK
no Bcew LMpuHe.

7 HapexkbTe pacKkaTaHHYt macTy

Ha KYCOUKU HeobXxoAnMoro/
YAOBHOIMO BaM pasmepa.
Mcnoab3yinTe and
MPUrOTOBAEHUA BAIOA,

Ta6AMLA TOALUMHDBI CAOSI NACTbl

HacTpoika ToAWMHA AO Uaeun ana peuentos/
peryasTopa KYAUHAPHOM Bo3MoOXKHOCTH
noAauym nacTbl 06paboTKu UCNOAb30BaHUSA
(Nnpub6AnsnTEeAbHanN)
O ~ 4.8 MM * Pasmdaryatolleecs TecTo
* Xneb nuta
1 ~ 3.8MM * LlInpokaa Aanwa
2 ~ 3.3MM * LLlnpokas Aanwia
3 ~ 2.5MM * AUCTbl AAS A@3aHbe
* TOPTUAAM
* MacTa 13 yedyeBMYHOM
MYKU
4 ~1.9MM * AUCTbI AAS A@3aHbe
* PaBuroam
5 ~1.5MM * TOPTeAAUHW
6 ~1.2MM * TOpTeAAUHN
7 ~1.0MM * TOHKas AaMLa
8 - 0.8MM * CAOeHoOe TecTo
9 ~ 0.6MM * CAOeHOe TecTo

* TOAWMHa MOXKET BapbMpOBaTbCH B 3aBMCKMMOCTM OT pelenTa.
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Kak npuroToBUTb
nacTy

1

3anoAHUTE CKOBOPOAY

Ha TpW YeTBepTU BOAOM U
BCkUMaTuTe. MNocoanTe no
BKYCY.

Bbl Takyke MoykeTe A06aBVTb
B BOAY HeOOAbLLOE
KOAMYECTBO OAMBKOBOIO
MacAa, 3TO NPeAOTBPaTUT
CAMMaHMe nacTbl.

NobaBbTe nacTy 1 oTBapuTe
cAerka nomelumpas B TedeHue
2-4 MUHYT, MO BKYCY.

YucTtka

He onyckanTe B BoAy.

He MoOMTe HMKaKMe YyacTu

aAeKTponpubopa B

MOCyAOMOEYHOM MalUuuHe.

® CHUMUTE HACaAKY C
HW3KOCKOPOCTHOIO rHe3Aa
N NPOoCyLLINTEe Ha BO3AYXE B
TeyeHne 4aca.

® YAaAMTe OCTaBLLUEEeCs Cyxoe
TECTO LLETKOM AAS YUCTKU U3

KOMMAEeKTa NMOoCTaBKK K MOAEAN

KAX99.A0OME.
® BbITpUTE HAaCaAKy AOYMCTa
BA@XXHOW TPAMKOW.

ObcAy>KMBaHMe
M 3ab60Ta O
MnoKyrnaTeAax

® ECAM Y BaC BO3HUKHYT
3aTPYAHEHNA MpPK
MCMOAB30BaHUM HAaCaAKM,
nepep obpalleHnem
B CAY>KOY MOAAEPIKKM
3aMAMTE Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [TOMHUTE, UYTO Ha Nprbop
pacnpocTpaHaeTca
rapaHTusa, oTBedatoLlas
BCEM 3aKOHHbIM
MOAOXKEHUAM OTHOCUTEABHO
CyLLEeCTBYIOLLIEN rapaHTnm
¥ MpaB NoTpebuTensa B Tow
CTpaHe, rae nNnprbop BbiA
npuobpeTeH.

® [1py BO3HVKHOBEHUN
HercnpaBHOCTK B paboTe
npubopa Kenwood
VAW MPU OBHapy>KeHnm
KaKnx-Anbo AedbeKToB,
MOXKaAynCcTa, OTNpaBbTe
VAWM MpUHecKnTe nprbop
B aBTOPU3MPOBaHHbIN
CEPBUCHbBIV LIEHTP
KENWOOD. AKTyaAbHble
KOHTaKTHbIe AaHHble
CepPBUCHbIX LIEHTPOB
KENWOOD BblI
HamaeTe Ha canTe
www.kenwoodworld.com
AW Ha canTe AAA Ballew
CTpaHbl.

® [/I3roToBAEHO B MTaAmun.
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PeuenTbl

(AAs BCex pelenToB
CMeLllVBanTe MHIrPeAUEHTbI
KPKOUYKOM AAS TecTa)

[NMpOCTOE TECTO AAA
MacTbl

500 r MmyKit MEAKOIrO MOMOA@ UAU
XNeb60rMneKapHoOW MyKu

4 auia

V% 4aiHOW NOXKKM COAU

V% YariHOM NOXKKUN PACTUTEABHOMO
mMacha

BoAa (rpy HEOOXOAMMOCTI)

[TacTa 13 yeyeBUYHOM
MYKW

500 r yeyeBUYHOM MyKu

4 auia

2 CTOAOBBIX AOSKKU OAMBKOBOIO
macra

4 CTOAOBBIX NOXKKI BOAbI (1pu
HEOOXOAMMOCTU AOBABUTL €LLe)

Cnoco6 NpuUroToBAeHUs

1 TMomMecTuTe MHIrpeAreHTbl B
yaly AAS CMellMBaHKs.

2 [lepeMellanTe Ha CKOPOCTAX
1- 2 NpUMepHO B TedeHune 2-3
MUHYT. ECAM CMeCb CAMLLKOM
cyxasa, AobaBbTe BOAbI.

3 Cobepute MHIrpeAneHTbl U
BbIMECKUTE UX BPYYHYIO AO
06pa3oBaHMAa NAAAKOro TecTa.

4 AN AOCTUNKEHUS AYYLLINX
pe3yAbTaTOB 3aBEepHUTE
TECTO U AavTe eMy
OTCTOATLCA MPUMEPHO B
TedeHMe 1 4aca nepea Tem,
Kak MponycTuTb Yyepes
HaCaAKy AAS MacTbl.

5 YcTaHoBuTe PoAMK XL 1
CABAYNTE MHCTPYKUMAM “Kak
MOAb30BaTbCA POAUMKOM XL~

CAOeHoe TecTo

500 r MyKu MEAKOIrO rTOMOAa
210 MA TernAov BOAbI

20 r cBETAOro OAMBKOBOIO
mMacra

5 conm

PucoBasi Myka AAs1 O6ChINKM

Cnoco6 NpUroToBAEHUS

1 TlomecTnTe MyKy, MacAo
1 COAb B Yally AAA
cMeLlMBaHUA.

2 [lepeMellanTe Ha ckopocTu 1,
MOCTerneHHO A0BABAAA BOAY
AO 0bpazoBaHMa TBEPAOrO
TecTa. (Becb ykasaHHbIN
06bEM BOAbI MOXKET He
NoHaAOBUTBCSH).

3 3aBepHWUTe TecTo 1 panTe
eMy OTCTOATbCS B TedeHue
5 MUHYT nepea TeMm, Kak
NPOMNYCTUTb Yepe3 HacaaKy
AAS NACTbI.

4 PaspeAnTe TecTo Ha 14
YacTen. HakpowTe ero u
OCTaBbTe HAKPbITbIM AO
HauyaAa NpoLecca packaTKu.

5 Bo3bMKWTE KYCOK TecTa v
M3BaASINTE B PUCOBOW MyKe.

6 YcTaHoBUTE POAUK XL 1
CAEAYNTE MHCTPYKUMAM “Kak
MOAb30BaTbCA POAUMKOM XL~

7 O6CbINbTe PUCOBOM MYKOM
CAOW CAOEHOrO TecTa,
npPonyLUeHHbIV Yepes
HaCaAKy, HakpomnTe u
OCTaBbTe B TakOM BUAE
AO Tex Nop, MoKa TecTo He
NoHaAOBUTCS.
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TOPTUAAN

400 r caMornoAHNMArOLLIENCS
MYKuM

V% 4aviHOW NOXKKIM COAM

250 M Ternnovt BoAbl

3 CTOAOBBIX NOXKKM OAMBKOBOIO
mMacaa Extra Virgin

Cnoco6 NpUroToBAeHUs

1 CMellanTe TENAYIo BOAY C
MacAOM B MEPHOM CTaKaHe.

2 TlomMecTnTe MyKY U COAb B
yaly AAS CMelmBaHKs.

3 [epeMellanTe Ha ckopocTw 1,
MoCTeneHHO A0DBaBAASA BOAY
1 MacAo A0 0bpasoBaHUA
TBEPAOIrO M FAAAKOIO
TecTa. (Becb ykasaHHbIN
06beM BOAbI MOXKET He
MOHAAOCOUTLCS).

4 PaspeAnTe TecTo Ha 8
LLIAPWKOB.

5 YcTaHoBUTEe POAUK XL 1 1
CABAYNTE MHCTPYKUMAM “Kak
MOAb30BaTbCA POAMKOM XL,

6 MpuvMedaHre. AAa
0bpas3oBaHUA KPYrAOW
TOPTUABM MOBOPaYMBaNTE
TECTO MPVMEPHO Ha
45 rpapyCcoB KaXKAbIV pa3
nepeA TeM, Kak NpornyckaTb
yepes POAUKMU.

7 AAS NPUrOTOBAEHUM
TOPTUABM NoporpenTe 1
CTOAOBYIO AOXKKY MacAa Ha
CKOBOPOAE W MoayKapbTe
AEMeLLKyY B TeyeHue
OAHOW MUHYTbI C KaXKAOM
CTOPOHbI A0 MOSBAEHWS
KOpWUYHEBaTOro OTTEHKa Ha
MPUNOAHATBIX ydacTKax.

XAeb nuTa

500 r 6enovt MyKki 13 TBEPABIX
COPTOB rMiLIeHMLIbI MTAKOC
AOMOAHUTEABHOE KOAUYECTBO
ANS O6ChINKU

2 MeLoYKka 6bICTPOPACTBOPUMBIX
APOXKEN Mo 7 I

10 r 3epeH YyepHoro TMuHa (ro
YCMOTPEHMIO)

2 YaviHble NOXKKU COAU

320 ma Ternnovi BoAb!

] CTOAOBAasI AOXKKa& OAMBKOBOIO
mMacha

Cnoco6 NpUroToBAeHUs

1 AobaBbTe BOAbI VI APOXKKEMN
B Yallly, a 3aTeM MyKW, 3epHa
YEePHOro TMMHA, COAb U
MacAO.

2 lMepemelwanTe Ha
MUHUMAABHOW CKOPOCTU B
TedeHue 1 MUHYTHI, @ 3aTeM
Ha cKkopocTu 1 B TedeHue 9
MUHYT.

3 CHMMUTE Yally C MalluHbl,
MOKPOWTE KYXOHHbIM
MOAOTEHLEM, 1 MOMecTUTe
B TEMAOE MEeCTO AO Tex Mop,
roka o6beM He YBeA4nUTCA
BABOE.

4 PazorpenTte AYXOBKY AO
220 ° Leabcus. MNomectnte
NPOTUBEHb AAS BbIMEUKM Ha
CPEAHIOK MOAKY.

5 lMomecTuTe TecTo Ha
MOBEPXHOCTb, O6ChINaHHYO
MYKOWM, 1 paspeAmTe Ha 12
yacTen.

6 Bo3bMUTe KyCOK TecTa,
CAEAANTE N3 HEero KPyrabin
LIapVK, 3aTEM CAeAanTe ero
MAOCKUM N U3BAASNTE B MyKe.

7 YcTaHoBUTE POAUK XL 1 1
CABAYNTE MHCTPYKUMAM “Kak
MOAb30BaTbCA POAMKOM XL,

8 AOCTaHbTe ropsymm
MPOTUBEHb 13 AYXOBKU U
obChINbTe ero MyKow.

9 [lomecTuTe AeneLlku N1Ta
Ha NPOTMBEHb W NeKuTe B
TeyeHue 5-10 MUHYT AO Tex
rMop, NOKa OHW He HaYyHyT
NoAPRPYMSAHMBATBLCS.

10 AAS OXAQXKACHUSA MOMeCTUTe
Ha MEeTAAAMYECKYIO PeLLIeTKY.
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KasakKLua

AAADbIHFDI 6eTTeri cypeTTepail KapaHbi3s

Kayincisaik

OcCbl HYCKAYAbIKTapAbl MYKMAT
OKblIHbI3 >XOHE KeAellekTe
NanMAAAAHYFa CaKTaHbl3.

BapAblK OpaybILLTbl >XoHe OeAriAepiH
aAbIM TaCTaHbI3.

BeAluekTepail bekiTnec He aAbin
TacTaMac OypbiH, ManAaAaHbIAMaraH
Ke3AEe »KoHe Tal3aAay aAAbIHAA
KYPaAAbl SLLIPIM, CbIMbIH
AXKbIPATbIHbI3.

KypaAaabl ManaaAaHbIn »XaTKaHAA
Ha3apPCbl3 KAaAAbIPMaHbI3.

CayCaKTbl XKbIAXKbIMAADI
DOALLEKTEPAEH YXoHe canTaMaaafbl
CaHblAQYAAPAAH AAbIC YCTaHbI3.
POAMKTEP apacbiHa MeTaAA HeMece
VLWKIP HblCaHAAP CaAyFa BOAManAbI.
3aKkbIMAAAFaH canTaMaHbl »kaHe/
HeMece KYPbIAFbIHbI eLlKaLllaH
NnarAaAaHyFa BoAManAbI.

Ocbl canTaMaHbl NanpAaAaHy aAAblHAA
HOC TayapAap »oaHe KMiM DeKITIAreHIH
TeKCepiHI3.

CanTaMaHbl BypbIC MarAaAaHy
>KapaKaTKa aKeAYIl MYMKIH.
KYPbIAFbIHbI YXYMbIC ICTENTIH BeTTIiH
LWeTiHAE MarAaAaHDaHbI3 He YCTIHEH
TOHIMN TYPMaHbI3 HE canTaMaHbl
HeKiTKEH Ke3Ae apTblK KYLL
CaAMaHbI3, OYA KYPbIAFbIHbIH AYPbIC
YKYMbIC ICTEMEYIHE »XoHEe ayAAPbIAbIM
KeTYIHE, HOTUMXKECIHAEL >KapaKaT aAyFa
ceben BOAYbI MYMKIH.
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® ApPaAaCTbIPFbILWTbIH OacbiH OeKITIAreH
KOHAbBIPFbIMEH KO3Far KeTepMEHI3, ac
MalUMHa TYPaKCbI3 BOAYbI MYMKIH.

® KoOCbIMLLa KayIMCI3AIK HYCKayAapblH
acyw KOMbamHbIHbIH HYCKAYAbIFbIHaH

KapaHbI3.

byA canTama AHaAMa
HarAaHbIChl XYyWeciMeH
YKAOABIKTaAFaH >KoHe eH COHFbI
Kenwood 6ac acnas yArianepiHe
Tikenen bekiTyre >kobasaHFaH
(TYPE KVC, KVL »eHe KCC
pPeTIHAE aHbIKTaAFaH).
CoHbIMeH KaTap, byA cantama
apKbIAbl KMix acym MalUMHACbIH
6anay >KbIAAAMAbBIKTbI canTamMa
WwbiFbicbiMeH (TYPE KMX)
H6ekiTyre 6oaapbl.

Ocbl canTamMaHblH acym
MalLMHACbIMEH YMAECIMAIAITIH
TeKkcepy VLiH, eki kypamMaacTa
AlHaAMa BanAaHbIC XKyiteci
BOAYbI KEpeK.

ACY MalmMHacbliHAa YKOAAKTbI
BaliAaHbIC >Kyiec

60ACa, NanaanaHy aAAblHAA
apanTep KaxkeT 6oAaabl.
AAANTEPAIH aHbIKTAMaAbIK
Koabl - KATOOIME. KocbiMLua
aknapaTTbl XKaHe apanTepre
TancblpbiC 6epy >KOAbIH
www.kenwoodworld.com/twist
canTblHaH KapaHbI3.

AAFall peT nanMpaAaHy

aAAbIHAA

® AbIMKbIA LWybepekneH
TasaAan cypTiHi3. CyFa
6aTbIpMaHbI3.
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TasaAay KblALLaFbl

ByYA KblALLAK TikeAew TaFamMra
namAaAaHyfFa apHaAMaraH.
KbIALLAKTbI TeK canTaMaaarbl
KaTbIM KaAFaH KaMblpAbl KETipY
VLLIH NanAaAaHbIHbI3.

[NepHe
KAX99.A0OME

O]
®

®

XL poAuri

PeTTeAMeAl KanbIHABIK
TyTKachl

Tazsanay KblALLaFbI

KurHakTay VLUiH
- E cypeTTepiH KapaHbl3

1

Basy >KbIAAGMADBIKTbI

LbIFbIC KaknarbiH KeTepin
LblFapblHbI3.

CanTaMa KepceTiAreH opbiHAA
60ACa, Bany >KbIAAAMABIKTbI
LLbIFbICKa OPHAAACTbIPbIM,
OpHbIHa Bypan KyAbINTaHbI3.

XL poAUTIH
NnamAaAaHy yLUiH
- E cypeTTepiH KapaHbi3

1

MakapoH KaMblpblH
»acaHbl3. bepiAareH Kamblp
peLenTTepiHiH 6ipiH
CaKTaHbI3.

MakapoHfFa apHaAFaH
canTamaHblH bynip
KaFblHAAFbl PETTEAMEAI



TYTKaHbl CbIpTKa TapTbin
YKOHe caraT TIAIHIH
6arbiTbiMeH Bypain oTbipbin, O
HeMipiHe OpPHaTbIHbI3.

KaXXeTTi KaAbIHAbIKKa KOA
YKEeTKI3Y VLLUIH, KaMblpAbI
canTaMa apKblAbl KalTa
OTKI3reH CamblH, TYTKaHbl

3 KaMmblp 6eAIriH LamMameH 1 O-peH 9-Fa AeMiH akblpbiHAaN
CM KaAbIHAbIKNEH TericTen, peTTeHi3 (Kambip
POAMKTEP apacbliHa LLaMaAbl »aMMacblHbIH KAaAbIHAbIFbI
VH CebiHi3. KecTecCiH KapaHbl3).

4 AcyW MalUVHacbIH >Xaanarblpak »kavMa
1->KblIAAAMABIKKA OYpaHbI3 »Kacay YLUiH, KaMblpAbl 9P
(bypbIAaTbIH POAUKTEPAI OTKI3reH cavblH POAMK eHiH
Kepecis). TOATbIpaTbIHAAW eTin 90

5 KaMmbip 6eAiriH Teric beTke rpasycka 6ypbiHbI3.
MKETKEHLLE POAUKTEP apKblAb KarbIAFaH KaMbIPAbI KaXkeTTi/
OTKI3iHI3. (KaMblpAbl eHi KOAAMAbI BeALLeKTepre
HemMece Y3blHAbIFbl 6oMbIHLLA KeciHi3. Taran 60oMbiHLLIa
KapTblAa XXMHAY OCbIFaH KOA namAaAaHbiHbI3.

YKeTKi3yre KoMeKTeceA ).
KaMbIp >KaWMacbiHbIH, KAAbIHAbIFbl KecTeci
PeTTeAMeAi AAADbIH aAa PeuenT TypAepi/
TYTKa AaWbIHAAAFaH namaanaHy
napameTpi KaAbIHADBIK *
(waMameH)
(0] ~4.8 MM * XKyMcak Kamblp
e [uta
1 -3,8 MM * KaAblH kecne
2 ~3,3 MM * KaablH kecne
3 ~2,5 MM * AazaHbs >anMaAapbl
e TopTUAbA
« XKacbIMbIK Kecneci
4 -1,9 MM * A\azaHbsa >xamManapbl
* PaBroau
5 ~1,5 MM * TOPTEAAVHU
(S ~1,2 MM * TOPTEAAUHN
7 ~1,0 Mm * XKiHilwke kecne
8 ~0,8 MM * KabaTTamMa Kamblp
9 ~0,6 MM * KabaTTaMa Kamblp

* KaAbIHAbIFbI peLenTire 6anAaHbICTbl 9PTYPAI BOAYbI MYMKIH.

MakapoH nicipy

1

TabaHblH TOPTTEH YLU OOAIriH
KalHaraH CyMeH TOATbIPbIHbI3.
AdMiHe Kapaw Ty3 KOCbIHbI3.
CyFa waMaAbl 381TYH

MalblH KOCyFa 6oAaabl, OYA
MaKapOHHbIH >KabblCyblHa YOA
6epMenai.

MakapoH canbIn, AaMiHe
Kapaw wamameH 2-4 MUHYT
KaWHaTbIHbI3.

KyTy »XoHe TazaAay

Cyfra 6aTbIpMaHbI3.

EwWw6ip 66AiriH bIAbIC XXYFbILLUTA

XXYyFa 60AMaiAbI.

® Bany >KbIAAAMADBIKTbI
LUbIFbICTaH canTaMaHbl aAblim,
ayaaa 1 caraT KenTipiHi3.

® KernkeH KaMblpAbl Ta3anay
KblALLAFbIMEH KeTIpPIiHI3
(KAX99.AOME cepuacbiMeH
6epiAreH KbiALLAK).

® CanTamaHbl AbIMKbIA
LybepekneH TasaAan CypTiHi3.
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KbiameT
KOPCETY >KaHe
TYThIHYLLbIAAPFa
KeHec

® KyPbIAFbIHbIH
SKYMbICbIHAG @KaYAbIKTap
TyblHAACA, KEOMEK
anyFa >yriHbec bypbiH,
www.kenwoodworld.com
CanTbIHa ©TIHI3.

OHIM eHIMAI caTbIn

aAFaH eAperi TYTbIHY Wbl
KYKbIKTapbl MEH Ke3 KeAreH
H6ap KeniaaeMere KaTbICTbl

® Kenwood eHiMi AypbIC
»KYMbIC iCTeMece Hemece
KaHAaM Aa 6GoAMachbIH
KeMLLIAIKTep TabbIAFaH
60ACa, OHbl OKIAETTI
KENWOOD kbI3MeT kepceTy
OPTaAbIFblHa 9KEAIHi3
Hemece bepin »KibepiHis.
EH >kakblH OpHaAackaH
KENWOOD kbizmeT
KepceTy OpTaAbIFbliHbIH
YaHapTbIAFaH AepPeKTepiH
www.kenwoodworld.com
TopabblHaH HeMece eAiHisre
ToH Beb-TopanTaH KapaHbl3.

6 y ® |ITaAnasa >KacaaFaH.
APAbIK 3aHAApPFa calkec

KeninpeMemeH 6epineTiHiH

ecKepiHi3.
PeLl,eI_ITTep 4 YKakcbl HOTUXKEeAepre KOA

(BapAbik peuenTi VLliH,
NHFPEAMEHTTEPAI KaMbIp UAETiLL
IAMeKMneH apaAacTbliPblHbI3)

Herisri MakapoH
KaMblpbl

500 r »koFapbl CypbInTbl HEMece
eNeHreH yH

4 SKYMBIDTKE

V% 1avi KacblK Ty3

V5 1avt KacklK mMau

KaXXeTIHLLE CY KVYWbIHbI3

>KacbIMbIK MacTachl

500 r »kackIMbIK YHbI

4 SKYMbIDTKE

2 1AVl KaCblK 39U TYH Mavibl
4 1118V KacblK Cy (KaxkeTiHLLe
ycTemenern KOCbiHbI3)

Daic

1 VIHrpeaveHTTEPAI
apaAacTblpaTbiH Tabakka
CaAbIHbI3

1-2 wamMacblHAaF bl
KbIAAGMADBIKMEH LWaMaMeH
2-3 MUHYT apaAacTbIpbiHbI3.
Kocna TbiM Kyprak 6oAca cy
KOCbIHbI3.

KocnaHbl 6ipikTipin, KaMblp

SKYMCapFaHLIa KOAMEH MAEH3.
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MKEeTKI3Y VLUIH, KaMblpAbl opan,
»anMac 6ypblH LWaMameH 1
carFaTKa KOoWbIM KOWbIHbI3.

5 XL poAUriH opHaTbIn,
«XL POAUTIH NaraaAaH»
HYCKayAapblH OpbIHAGHbI3.

KabaTTamMa KaMblp

500 r »xoFapbl CYPbINTEl YH
210 MA XKbiAbI CY

20 r cWibIK 38UTYH Mavibl
5r1y3

cebyre apHaAFaH KypiLl YHbI

Daici

1 ¥HAbI, Malt MeH Ty3Abl
apaAacTbIpFbill Tabakka
CaAbIHbI3.

1 >KbIAAAMADBIFbIHAQ, YKalAan
CY KYMbIM OTbIPbIN KaTTbl
Kamblp MAEHI3. (CyAblH
OaPAbIFbIH KYIOABIH KaXkeTi
YKOKTbIFbIH €CKEpPIHI3).
KaMblpabl opan, »awmmac
OypPbiH 5 MUHYTKa KOMbIMN
KOWMbIHbI3.

Kambipabl 14 BeAikke BOAIHI3.
KaMblpAbl >KarFraHra AeniH
>KayblIM KOWbIM KOMbIHbI3.
KaMmblp 6eALLeriH aAbin, KypiLl
VHbIH cebiHis.




XL poAUriH opHaTbIn,

«XL pOAUriH NamaanaHy»
HyCKayAapblH OpbIHAAHbI3.
>KanbinraH kabaTTama
KaMblpFa Kypill yYHbIH
ceyin, KaXkeTiHLLe »abyAbl
KaAAbIPbIHbI3.

TopTuAbSA

400 r KOMChITKbILL KOCbIAFaH YH
V5 111aV KacbIK TY3

250 MA >KbinbI CY

3 1avi KacblK 9KCTPa KAQCTh!
30UTYH Mavibl

daici

1

YKbIAbI CY ME&H 38MTYH MalblH
KYMbIpaAa apaAacTblpbIHbI3.
¥H MeH Ty3Abl apaAacTbIpFbiLL
TabakKa CaAblHbI3.

1 >KbIAAGMADBIFBIHAQ,
aKblpblHAAM CY MeH Maw
KOCbIM OTbIPbIN >XYMCaK api
Teric kamblp MAeHi3. (CyablH
GapPAbIFbIH KYIOABIH KaXKeTi
MOKTbIFbIH eCKepiHi3).
KaMblpabl 8 Lapra 6eAiHi3.
XL poAuriH opHaTbim,

«XL pOAUTIH NamaanaHy»
HyCKayAapblH OpbIHAAHbI3.
EckepTne: aAeHreaek
TOPTUAbS LLEAMEriH »acay
YLUIH, KaMblpAbl POAVKTEH
oTKizbec bypbIH LWaMameH 45
rpasycka 6ypbiHbI3.
TopTUAbSA »acay YLUiH, 1

Lal Kacblk Manabl Tabaaa
KbI3AbIPbIM, KETEPIAreH
MKMEKTepi Kbl3apFaHLla eKi
arblH 1 MUHYTTaH NicipiHi3.

Mnta

500 r kaTTbl CypbInTbl GUAaLA
VHbI XKOHE

ceby yLUIH KOCbIMLLIA YH

2 x 7 r cale nakerreri Tes
ePUTIH aLLIbITKbI

10  coaaHa AdHI (KOCbIMLLIE)
2 1AV KacblK TY3

320 MA XKbIAbI CY

1 L&yt KacbiK 39UTYH Mavibl

daici

1 Tabakka Ccy MeH allublTKbIHbI,
COAAH KeMiH yH, copaHa
ADHAEPI MeH Ty3 CaAblIM, Maw
KYMbIHbI3.

2 MUHWMaAADBI >KbIAAAMABIKTA
T MUHYT, COAQH KeWiH
T->KbIAAAMABIKTE 9 MUHYT
apaAacTapbiHbI3.

3 TabakTbl KOMbaMHHaH
aAbIM, CYAbIKMEH >KabblHbl3
A3, KaMbIp KOAEMI eki ece
YAFalFaHLLIa XbIAbl xepre
KOWbIHbI3.

4 MewTi 220 °C wamMacblHAa
AAADBIH @Aa KbI3ABIPbIHbI3.
KaAbIinTbl NeLTiH OpTaHFfbl
cepeciHe KOMbIHbI3.

5 KaMmblpabl yH cebinreH beTke
Kowbim, 12 BeAikke BOAIHI3.

6 KaMmblip BeAlleriH aabim,
AOMaAaK MilliMre KeATIPIHI3,
TericTen, yH cebiHis.

7 XL poAUriH opHaTbIn,

«XL POAUTIH NanaaAaHy»
HYCKayAapblH OpbIHAAHbI3.

8 blCTbIK KaAbINTbl NelTeH
aAbIM, yH CcebiHi3.

9 TMuTaHbl KaAbINKa CaAblim, TYCI
e3repreHre aenid 5-10 MUHYT
nicipiHi3.

10 TeMip Top 6eTiHAE CYbITbIHBI3.
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EAANnvIka

SeSMAWOTE TNV UNPOCTIVH GEAida OTouU mapéxeTal n elkovoypddnon

AoddaAela

ALOBAOTE TIDOOEKTIKA TIC odNyieg Kau
DUAAETE TIC VA LEAAOVTLIKN avadopda.
ADAIOEOTE TN OUOKEUAO(O KAl TUXOV
ETIKETEC.

Na 6£TeTE eKTOC ASlTOUPVIAC KLl

VA ATTOOUVOEETE TN OCUOKEUN ATto

TO PEUMUA TIPLV TIOOOAPUOCETE N
adalpeoeTe e€apTNUATA, OTAV OEV
XONOLLOTIOLE(TAL KAL TIOLV ATtO TOV
KaBapLouo.

[oTE uUNV APrVETE TN CUOKEUN O€
AelToupyvia xwelg emtiBAswn.
Koatnote ta OAXTUACG OaC LaKpLlA
aATto TA EPN TNC CUOKEUNG TIOU
KLVOUVTOL KAl ATIO TA AVOolyuaTa ToUu
eEQpTNUATOC.

MNV ELlOAYETE TIOTE UETAAAIKA N
ALXUNPEA AVTIKELEVA AVvAUECQ OTOUC
KUALVOPLIKOUC TIACLOTEC.

MnNV XPNOUULOTIOLE(TE TTOTE £va
KATEOTOAUUEVO EAPTNUA I/KAL
OUOKEUN.

Mnv EexvaTte va devete N va padlevets
TUXOV aVvTkeipeva N dapdid pouxa
TIOPOTOU XONOLULOTIOINOETE QAUTO TO
eEdpTnua.

H Kakr xpnon Tou €00 TNATOC
UTTOPEL VA TIDOKAAEOCEL TOAUUATIOMO.
MNV XONOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN OAC
KOVTA OTNV AKPEN TNC ETUPAVELAG
gpyaoiac N evw TIpoeexel amo TNV
eTiidAvela epyaciag oUte va aokeite

91



duvapun OTav ToTtoOEeTE(TE TO
eEdptTnUa, DLOTL |UE CLUTOV TOV
TOOTIO N OUOKEUN UTTOPEL va
artootaBepotolndel, va avatpartst
KAl EVOEXOEVWCG VA TIPDOKANDEL

TOAUUATIOMOG.

G

® MnNV UETAKLVEITE N AVAONKWVETE
TNV KEDAAN TOU ULi&EED eV
BplokeTal MpooapTNUEVO eKel
EVa €EAPTNUA, KABWC uTtopEl
va artootaBepottolinBei n

Koudlvounxavn.

® [1a TIPOOOETEG TTPOEDOTIOINTELG
aodaAeiac, avaTpeETe 0TO BAOIKO
BIBAIO odnyiwyv tng Koudlvounxavng

oac.

AUTO TO €€dpTNUA dlABETEL
ovotnua Twist Connection
System Kal elvat
OXeDLACEVO £TOL WOTE VA
TIpoocapuoletal aneubeiag ota
HOVTEAA TeAeuTalag vevidg Twy
ouokeuwv Kenwood Chef (e
ovopaoia TYPE KVC, KVL kat
KCO).

AUTO TO €€dpTNUA UTTOPEL

Va TIPOOAPOOTEL KAl o€
koudlvounxaveg KMix ttou
dlaB€Touv UTtodoXA yia
€EAPTNUA XANANG TAXUTNTAG
(TYPE KMX).

Ma va dlaodaiicete 0Tl Autd
To e€dpTnua eival cupBatd
e TNV KoUudlvouNXavr oag,
Oa Tpemel va BeBalwbeite oTL
Kal Ta dUo ugpn dlabgtouy

TO ouotnua Twist Connection

System .

Edv n koudlvounxavr ocac
dlabetel Bar Connection System
Oa xpelaoTteite emniong
£vayv TIPOCAPOYEQ VIa VAl
elval duvatn n Asttoupyia.

O KwdKOC avadopdq

TOU TIpooapUovEa sivat
KATOOIME. lNa mteplocotePEC
TIANPOdOPIEC Kal via va
HABeTe WG Ba TIapayyeilete
TOV TIPOCAPUOVEQ,
eTlokedOeite TN dlevBuvon
www.kenwoodworld.com/twist.

MNPV XPNOLUOTIOLACETE T

OUOKEUN Yla tpwth $opd

® Kabapiote pe uypd Ttavi. Mnv
Bubilete ot vePO.
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BoupTtodki ka®aplopou

AUTO TO BoUupTOodKL dev

elval KatdAANAo via xpnon
amneuBeiac eTtdvw os TPOdDLUAL.
Xpnotuotole(te autod To
BoOUPTOAKL yla va kaBapilete
TNV €gpn UuN Ao TO
eEapTnua.

Emte€nvynon cupuBoAwY
KAX99.A0OME

O]
®
®

E€apTnua avolyuatog
dUANoU XL
PubuLloueVOC DIAKOTITNCG
TIAX0UC

BoupTtodkl KaBaplououU

JuvapuoAdynon

AvVaTpEETE OTIC EIKOVEG

A
1

AdALPECTE TO KAAUULA

NG UTTOBOXNG XAMNANG
TaxuTnTac.

Kpatwvtag to e€dptnua
otn B€on Tou dalvetal otnv
€IKOVA, TOTIOBETAOTE TO OTNV
UTIOd0XN XAUNANG TaxUTNTAG
Kal OTPEYPTE TO via va
aodaAioesl otn B€on Tou.

Mna va
XPNOLOTIO\CETE TO
cEdpTNUa avolyuaTog
dbUANoU XL

AVaTpPEETE OTIG EIKOVEG

[C D]

1

dTIdETe TN VN via Ta
upapikd. AkoAoubnote uia
anod TIC cuvTaveg via duun
TIOU TIAPEXOVTAL.
MNpoocapudoTe TOV
PUOULLOUEVO DLAKOTITN TIOU
BplokeTal oto TAAL ToUu
e€apTNUATOC (UAPIKWY
oto O TPaBWVTAC TIPOC

TA £€W TOV JLAKOTITIN

KAl OTPEDOVTAG TOV
de€looTpoda.
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3 MAdoTe éva KoppdTt Zuung

Tidxoug Tepitou 1 ek. Kal

TIAOTIAAloTE Alyo aAgUpL

AVALEOQ OTOUC KUALVOPIKOUG

TIAAOTEG.

PuBuiote TNV koudlvounxavn

otnv taxyutnta 1 (Ba deite

TOUG KUALVOPLIKOUC TIAACTEQ

Val TIEploTeEdovTal).

5 Mepdote €va KOUUATL

ZUuNg HEoa aTod Toug

KUALVOPLKOUC TIAACTEG

KAl ETTAVAAARBETE EXOL N

eTiPAVEId TWV CUUAPIKWY

va vivel opodopdn. (MNa va

TO E€TUTUXETE, DITTAWVETE TN

dUuN oTN Héon KATd UNKog N

KATA TIAATOC ETA aTtO KABE

TIEQAOUA ATIO TOUC TIAAOTECR).

MpoocapudoTe TOoV dLAKOTITN

TPOO0JEUTIKA attd to O €wg

TO 9, EMAVATPODODOTWVTAC

K&Be dpopd tn dUun oTO

€€APTNUA VLA VA ETUTUXETE

TO €TOUUNTO TTIAXOC

(avatpe€te otov Mivaka

TIAXOUC Tou dUAAoU ZUuNC).

A va TIAPACKEUACETE TILO

TIAQTU GUAAO, OTPEWTE TN

ZUpun 90 polpeg peTagu

KAOE TIEPACATOC ATIO TOUC

TIAAOTEG ylA VA VeUloeTE TO

TIAATOG TOU €EAPTAMATOC

avolyuatog GUAAOU.

7 Koyte TNV avolyuevn duun
oTA €TUOUMNTA/dlaxelpioua
UEPN. XPNOLOTIOOTE KATA
BoUANonN.



Mivakag naxoug tou ¢pUAAou ZUung

PUOuon NMaxog mptv anodé 18€€¢ yia ouvtayég/
dlakomntn 1o YRoo* (katd Xproelg
nMPOCEyylon)
(¢} ~4.8 mm e MaAdkwua ZUung
 Mita
1 ~3,8 mm ¢ XoVTPA VOUVTAQ
2 ~3,3 mm * XOVTPA VOUVTAG
3 ~2,5 mm « Aaddvia
* Toptiyleg
* ZUMAPLIKA aTto hakeEg
4 1.9 mm « Aaldvia
* PaBoAla
5 ~1,5 mm * TopteAivia
6 ~1,2 mm * TopTeAivia
7 ~1,0 mm ¢ AETTTA VOUVTAC
8 ~0,8 mm e >hoAldTec
9 ~0,6 mm * YPoAldTEC

* To TIAX0oCg UTtopel va dladEpel avAAoya e TN ouvTayn.

Ma va payelpelete

JuapLka

1 Teulote Ta TEla T€TAPTA
TNG KATOAPOAAC UE VERPD
Kal adroTe To va BpdosL
MpooBeoTe aAdTL avdioya
JLE TIQ TIPOTIUACELG OaC.

2 MpoalpeTIKA, TIPOoCOEoTE
LUKEN TTooOTNTA EAALOAQDOU
oTO veEPO. Me Tov TPoTIo AUTd
urtope(te va arnoduUyeTe va
KOAANoOUV Ta CUMAPIKA.

3 lMpooBeote Ta CULAPIKA KAl
BpdoTe o XaunAn dwtld
ViQ TIEPITIOU 2 WG 4 AeTITA
ocUUdWVA UE TNV TIPOTIMNGH
oag.

dpovTida Kal
KaBaPLoUOC

Mnv BuBilete o€ vePo.

Mnv NMAEVETE Kavéva HEPOG

OTO TAUVTHPLO THATWYV.

® AdalpeoTte TO eEdpPTNUA
arod TNV UTtodoxr XAUNANC
TAXUTNTAC Kal AdrOTE TO va
OTEYVWOEL yia 1T wpa.

® AdalpEoTE TUXOV &P
ZUN XPNOLULOTIOWVTAC TO
BoupTtodkl KaBaplouou (Ttou
TIAPEXETAL E TO €EAPTNUA
KAX99.A0OME).

® > kouTtioTe To €€dpTNUA UE
gva uypod Tavi.

>epBLg Kal
cEuTtnPETNON
TIEAQATWV

® FAav avIleTwrlidete
TIOORAAATA UE
TN AslToupyia Tou
£€QPTAMATOG 0Ag,
TipoToU dNTAOETE
Bonbela emtilokedOeite TN
dladlkTuakn Tomobeoia
www.kenwoodworld.com.

® ‘ExeTe UTT OWLY OTL TO
TIPOIOV KAAUTITETAL
ano eyyunon, n ottola
slval cUudwvn e OAEC
TIC VOUIKEG DLATAEELG
TIoU adopoUV TUXOV
UDLOTAMEVN EyyUNON Kal
SIKALWMUATA KATAVAAWTWV
oTN XWpPa oTnV orola
AYOPACTNKE TO TIPOIOV.
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® [EAv to Tpoildv Kenwood
TIOU £XETE AYOPAOEL
duoAeltoupyel n Bpelte
TUXOV EAATTWUATA, OTEATE
TO ) TTAPADWOTE TO O
eEouclodoTnuevo Kevtpo
>€pRic tnc KENWOOD.
A evNUeEPWUEVA OTOIXElA
OXETIKA |LE TO TIANCLECTEPO

>€pBlc tng KENWOOD,
eTiiokedOeite TN
dLadIKTUAKN ToTtoBecia
www.kenwoodworld.com n
TN JLAdIKTUAKN ToTtoBecia
TIOU AdOpA CUYKEKPLILEVA
TN XWea oac.

£€0UCLOBOTNUEVO KEVTPO ® EZ;\?;K‘EUQZHQL otmv

ZUVTQvéQ 5 ToroBetAoTe To e£dpTnua
Se oM , avoliyuatoc duAlou XL kat
(2€ oAec -,[Lq ouvavee, va , akoAouBnNoTE TIG 0dNYieq
QAVAUELYVUETE TA CUCTATIKA [E FIGOC VO XPNOWOTIOMETE
TO EEGPTNHA CUHKMATOR) TO €€APTNIA AVOlyATOG
Baokn duun yia dUMOU XL .

duHapKa > DOALATEG

500 yp. arevpt turtou OO0 rj
anAo aisvot

4 aBya

V5 KOUT. yAUkoOU aAdTi

V5 kKoUT. YAukoU Addt

vepd av xpeldlstal

ZUUOPLKA atto daKkee
500 yp. arevpt Arté pakeg

4 aBya

2 KOUT. oouracg eAstacAiado

4 kouT. coumnac vepd (kat
TapAnTdvw av XOEIQOTELD

EkTtéAeon:

1

TomoBeTAOTE OAA TQ
OUOTATIKA UECCQ OTO UTTOA
AVALELENG

Avapeifte ot taxyTnTeg
1-2 yia meplou 2-3 Aemttd.
MNpoooOéoTe vepd €dv TO
Lelyua elval TToAU oteyvo.
MadleWte To pelypa kat
CUMWOTE UE TO XEPL £WC OTOU
ETUTEUXOEL LA oolopopdn
oun.

A KAAUTEPA ATIOTEAECATA
TUAETE TN UUN Kal adroTte
TN va £eKoUupaoTEl yia
Tiepiou 1 wpa mpotoU TNV
TIEQAOETE ATIO TOV TMAACTN.

500 yp. arevpt turtou OO
210 ml ZeoTd vepd

20 yp. eAappu eAaidrado
5 yp. aAdtt

puldAeupo yia racrtdAioua

EKktéAgon

1
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TomoBetroTE TO AAEUPL, TO
EAAUOAQDO KAl TO AAATL OTO
UTTIOA AVAREIENC.

Avapeifte otnv Ttaxutnta 1
eV OTADIOKA TIPOCOETETE TO
VeEPO €W OToU dnuloupynOel
i obixtn Cuun. (Exete
uttogn OTL UTtopel va unv
XPELAOoTEL OAO TO VEPOD)
TuAi&Te TN QUUN KAl adnoTe
TN va EekoupaoTel yia 5
AETTTA TIPOTOU TNV TIEPACETE
anod Tov TAAoTN.

Xwplote TN UuN o 14 ugpn.
Kpatriote TN UUN KAAUMUEVN
£wWeC OTOU TIEPAOCTEL ATIO TOV
TIAGLTN.

KpathoTe éva KOUUATL TNG
ZUuNG Kal TIAoTIAAOTE e
pUlAAeUpO.

TomoBetoTE TO €€AP TN
avolyuatoc duAAou XL kat
AKOAOUBNOTE TIC 0dNYIEQ
«[a va xpnoluoTtioinoTte

TO €€dpTNUA avolyuaToc
dUAANOU XL».



[MaoTIaAlOTE TO AVOLYUEVO
DUANO e PUZAAEUPO KAl
aAdOTE TO TUALYUEVO LEXPL
VQa TO XPELQOTE(TE.

Toptlylec

400 yp. areupt TTOU GOUCKWVEL
UOVO TOU

V5 KOUT. yAukoU aAdTi

250 ml ZeoTd vepd

3 kouT. courtac E£Tpa mapBEvo
eAaidAado

EKTéAeon

1

Avapei&te to deotd vePO

KAl TO AADL O€ Jla KavATa-
MetonTh.

TomoBetNoTEe TO AAEUPL

KAl TO AAATL OTO UTTOA
AvAUELIENG.

Avapei&te otnv Taxutnta 1
eV OTADIAKA TIPOCOETETE TO
VEPO KAl TO AAdL KAl TO VEPDO
€we OTou dnuLoupyNnOsl A
odbIXT KAl opolduopdn Cuun.
(Exete uttoyn OTL umopsl va
UNV XpelaoTel OAO TO veEPD)
Xwpliote TN UuNn cg 8
UTTAAEC.

TomoBetNnoTte TO €€dPTNUA
avoilypatog duUAAou XL kat
AKOAOUBNOTE TIC 0dnyieg
«Ma va xpnoluotolote

TOo €€dpTNUA AvolyuaTog
GUANOU XL».

>nueiwon: yia va
TIAPACKEUAOCETE LA
OTPOVYVYUAR TopTiVIla, oTpEwTe
KABe popd tn Uun TepiToU
45 uoipeg mpotou TNV
TIEPAOETE ATIO TOUC TIAAOTEG.
[Ma va PAoesTe TNV TopTivia,
leoTAVETE 1 KOUT. YAUKOU
AAQDL O€ €va TNyAvL Kal Pnote
via 1 AeTttd TNV KABE TIAEUPAQ,
€WC OTOU TA GOUCKWUEVA
onueia apxlioouv va
podidouv.

MNita

500 yp. okAnpd aleupt oitou
Kal AoV aAevpl yia
raocraAloua

2 pakeAdaxia Enor uavia 7 yo.
10 yp. uaupoocouocauo
(rpooalpeTIKO)

2 KOUT. yAuKkoU aAdTt

320 ml o010 veRD

] koUT. cournacg eAatéAado

EktéAgon

1 MpocBéote vePd KAl LayLd
OTO UTIOA KAl OTN CUVEXELA
TIOOOOEOTE TO AAEUPL, TO
LAUPOCOUCAO, TO AAATL Kal
TO AAdL

2 Avapeifte otn uéviotn
TaXUTNTA yia 1 AeTtTd Kal, oTtn
OUVEXELQ, avapeifte via 9
AETITA oTNV TaxyutnTa 1.

3 AdalpeoTe TO UTIOA ATtO TN
OUOKEUN, KAAUWTE Ue [a
TIETOETA KAl TOTIOOETAOTE
o€ (e0TO UEPOG EWG OTOU
dmAaoclaotel o Ugyeboc.

4 MpoBepudvete Tov doUpvo
otoug 220°C. TomtoBetnote
¢va tagl otn peoala ¢on.

5 Axkouurtiote tn JUuN o€
AAEUPWEVN ETIIDAVELQ KAl
Xxwplote TN og 12 pépn.

6 TdpTe €va KOUUATL CUUNG KAl
dWOTE TNG OTPOYYUAS oxnua,
avoi&te TN Kal tacTaAioTe
e aAeUpL

7 TormoBetnote To e€dpTnUa
avoilyuatog duAAou XL kat
AKOAOUBNOTE TIC 0dNYIeQ
«Mla va xpnooTolnoTe
TO €€4PTNUA AvolyuaToc
dUAANOU XL».

8 BydAte to deotd tadi and
TOoV GOoUPVO KAl TTAoTIaAloTE
e aAgUpL

9 TomobeTnoTe TNV Ti{ta O0TO
Tawl kal Prote via 5-10
AETITA €WG O6TOU apxioel va
podilel

10 Metadépete O A oxdapa
Vla VA KPUWOEL
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Slovencina

Otvorte ilustricie z titulnej strany

Bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

Odstrante vsSetky obaly a stitky.
Zariadenie vzdy vypnite a odpojte

z elektrickej siete pred zakladanim
alebo vyberanim jeho sucasti, ked ho
nepouzivate a pred jeho Cistenim.
Nikdy nenechavajte bez dozoru
zariadenie v ¢innosti.

Prsty drzte v bezpelnej vzdialenosti
od pohyblivych sucasti a od otvorov
v nadstavci.

Nikdy nevkladajte kovové ani ostré
predmety medzi valceky.

Nikdy nepouzivajte poskodené
nadstavce a/alebo zariadenia.

Vzdy zabezpecte, aby pred pouzitim
tohto nadstavca neboli v jeho
blizkosti volneé predmety a volné Casti
odevu.

Nespravne pouzivanie tohto
prislusenstva mdze spdsobit zranenie.
Neuvadzajte 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
spodsobit 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.

Dalie bezpe&nostné upozornenia si

precitajte v hlavnej prirucke kuchynskeho

robota.

Toto prislusenstvo obsahuje
systém pripdjania Twist

a je navrhnuté tak, aby
bolo priamo kompatibilné s
najnovsou generdciou modelov
kuchynského robota Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL a KCO).
Toto prislusenstvo mozno
pouzivat aj s modelmi
kuchynského robota KMix, ktoré
suU vybavené vystupom pre
pomalu rychlost (TYPE KMX).

Toto prislusenstvo je
kompatibilné s vasim
kuchynskym robotom vtedy,
ked je vas kuchynsky robot
vybaveny systémom pripajania

Twist .

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

Pred prvym pouzitim

® Utrite ho docista vihkou
handrickou. Neponarajte ho
do vody.
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Kefka na Cistenie

® Tato kefka nie je vhodna
na priame pouzitie na
potravinach. Tuto kefku
pouzivajte na odstranovanie
zaschnutého cesta z
prislusenstva.

Legenda
KAX99.AOME

@ XL valcek

(@ Ovladac hrubky cesta
(3 Kefka na ¢cistenie

Montaz

Pozrite si ilustracie - E

1 Vyberte kryt vystupu pre
pomalu rychlost.
Prislusenstvo drzte v
zndzornenej pozicii, viozte
ho do vystupu pre pomalu
rychlost a otacajte nim, aby
ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.

Pouzivanie XL valceka

Pozrite si ilustracie - E

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

receptov.



tohto nadstavca nastavte

do pozicie ¢. O - vytiahnite
ho a otacajte nim v smere
hodinovych ruciciek.
Roztiahnite kus cesta na
pribliznud hrubku 1cm a
valceky popraste malym
mnozstvom muky.

Hlavné kuchynské zariadenie
zapnite na rychlost ¢. 1
(valceky sa za¢nu otacat).
Kus cesta vkladajte
opakovane do val¢ekov, kym
nebude mat hladky povrch.
(Zlozenie cesta na polovicu
na sirku alebo na dizku pred
jeho vlozenim do val¢ekov to
ulahci.)

Ovladac hrubky cesta na boku

6 Ovladac hrubky cesta

postupne prepinajte z pozicie
¢. O az do pozicie ¢. 9 a cesto
zakazdym nechajte prejst
tymto nadstavcom, kym
nebude ziadanej hrubky
(pozrite si tabulku hrubky
platov cesta).

Na vytvorenie SirSieho platu
cesta otocte plat cesta

pred kazdym valkanim o 90
stupnov, aby ste vyplnili Sirku
valceka.

Rozvalkané cesto nakrdjajte
na ziadané/manipulovatelné
kusy. Pouzite ho podla
potreby.

Tabulka hribky platov cesta

Nastavenie Hribka platu cesta* | Recepty/Pouzivanie
ovladaca (priblizna)
hribky cesta
0 ~4,8 mm * maknuce cesto
» chlieb Pitta
1 ~3,8 mm * hrubé rezance
2 ~3,3 mm * hrubé rezance
3 ~-2,5mm * platky na lasagne
« tortilly
« SoSovicové cestoviny
4 1,9 mm * platky na lasagne
« cestoviny Ravioli
5 ~1,5 mm » cestoviny Tortellini
6 ~1,2 mm « cestoviny Tortellini
7 ~1,0 mm * tenké rezance
8 ~0,8 mm « listkové cesto typu Filo
9 ~0,6 mm « listkové cesto typu Filo

* Hrlibka sa moze lisit v zavislosti od konkrétneho receptu.

Varenie cestovin
1 Hrniec naplite do troch

Stvrtin vodou a vodu nechajte

zovriet. Ochutte ju solou.
Do vody moézete pridat malé

mnozstvo olivového oleja, aby

sa cestoviny na seba nelepili.
Pridajte cestoviny a priblizne
2 az 4 minuty ich varte na
miernom ohni.
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Osetrovanie a cCistenie

Nepondrajte do vody.

Ziadne stéasti neumyvajte v
umyvacke riadu.

Vyberte prislusenstvo z
vystupu pre pomalul rychlost
a nechajte ho 1 hodinu schnut
na vzduchu.

Pomocou kefky na cistenie
odstrante zaschnuté cesto
(kefka je dodana s
KAX99.AOME).

Prislusenstvo ocistite vihkou
handrickou.




Servis a
starostlivost o
zakaznikov

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

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vsetkym
pravnym ustanoveniam
tykajucim sa akychkolvek

zaruk a spotrebitelskych prav

existujucim v krajine, v ktorej
bol vyrobok zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood
zlyha alebo na nom
najdete nejaké chyby,
poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému
centru KENWOOD. Najblizsie
autorizovaneé servisné
centrum KENWOOD mobzete
najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com
alebo na jej stranke
Specifickej pre vasu krajinu.

® \/yrobené v Taliansku.

Recepty

(Pre vsetky recepty ingrediencie
zmie$ajte pomocou haku na
cesto)

Zakladné cesto na
cestoviny

500 g muky akosti OO alebo
hladkej muky

4 vajcia

1% CL soli

15 CL oleja

v pripade potreby aj voda

Soovicové cestoviny

500g sosovicovej muky

4 valcia

2 PL olivového oleja

4 PL vody (v pripade potreby
doplnte)

Postup

1 Vlozte zloZzky do mixovacej
nadoby.

2 Mixujte ich pri rychlosti ¢. 1 -
¢. 2 priblizne 2 - 3 minuty. Ak
je zmes prili$ sucha, pridajte
do nej vodu.

3 Zmes rucne hnette, kym z nej
nevznikne hladké cesto.

4 Aby ste dosiahli ¢o najlepsi
vysledok, cesto zabalte a
nechajte pred rozvalkanim
priblizne na 1 hodinu postat.

5 Zalozte XL valcek a
postupujte podla pokynov
uvedenych v casti ,Pouzivanie
XL valceka”.

Listkové cesto typu
Filo

500 g muky akosti OO

210 ml teplej vody

20 g lahkého olivového oleja
5 g soli

ryzova muka na poprasenie

Postup

1 Do mixovacej nadoby pridajte
muku, olej a sol.

2 Mixujte na rychlosti ¢. 1 a
postupne pridavajte vodu,
kym sa nesformuje pevné
cesto. (Mozno nebudete
potrebovat vsetko uvedené
mnozstvo vody.)

3 Cesto zabalte a nechajte 5
minut postat.

4 Cesto rozdelte na 14 kusov.
AZ do valkania ho nechajte
zakryté.

5 Vezmite jeden kus cesta a
popraste ho ryzovou mukou.

6 Zalozte XL valcek a
postupujte podla pokynov
uvedenych v casti ,Pouzivanie
XL valceka”.
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Popraste rozvalkany plat
cesta ryzovou mukou a
nechajte ho prikryté, kym ho
nebude potrebovat.

Tortilly

400 g muky s praskom do
peciva

% CL soli

250 ml teplej vody

3 PL extra panenského olivového
oleja

Postup

1

V odmernej nddobe zmiesajte
teplu vodu s olejom.

Do mixovacej nadoby vsypte
muku a sol.

Mixujte na rychlosti ¢. 1a
postupne pridavajte vodu

a olej, kym sa nesformuje
pevné a hladké cesto. (Mozno
nebudete potrebovat vsetko
uvedené mnozstvo vody.)
Cesto rozdelte na 8 guli.
Zalozte XL valcek a
postupujte podla pokynov
uvedenych v c¢asti ,Pouzivanie
XL valceka“.

Poznamka: Na vytvorenie
okruhlej tortilly otocte cesto
pred kazdym jeho prechodom
cez valceky priblizne o 45
stupnov.

Na pripravu tortilly zohrejte

v panvici 1 CL oleja a tortillu
opekajte z kazdej strany 1
mindtu, kym jej nakysnuté
Casti nezac¢nu hnednut

Chlieb Pitta

500 g silnej bielej muky plus
extra na poprasenie

2 x 7 g balenie instantného
drozdia

10 g semienok Nigella (volitelné)
2 CL soli

320 ml teplej vody

1 PL olivového oleja

Postup

1

Do nadoby pridajte vodu a
drozdie a potom aj muku,
semienka Nigella, sol a olej.
Mixujte T mindtu na minimalnej
rychlosti a potom 9 minut na
rychlosti ¢. 1.

Nadobu zlozte zo zariadenia,
prikryte ju kuchynskou
utierkou, umiestnite na teplé
miesto a nechajte stat, kym
sa zmes nezdvojnasobi z
hladiska objemu.

Nahrejte ruru na teplotu

220 oC. Do jej strednej casti
umiestnite plech na pecenie.
Cesto vyklopte na povrch
popraseny mukou a rozdelte
ho na 12 kusov.

Vezmite kus cesta a
vytvarujte z neho gulu. Tu
roztiahnite a popraste mukou.
Zalozte XL valcek a
postupujte podla pokynov
uvedenych v c¢asti ,Pouzivanie
XL valceka“.

Vyberte horuci plech na
pecenie z rdry a popraste ho
mukou.

Poukladajte nan kusky cesta a
pecte ich 5 - 10 minut, kym sa
nezacnu sfarbovat

10 Preneste na kovovu mriezku a
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YKpaiHcbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTb Nepuly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3axoAn be3neku

YBayKHO MpodnTamTe IHCTPYKLIKO

Ta 30epexxiTb 11 AAA MOAAABLLOIO
BMKOPUCTaHHS.

3HIMITb YMNaKOBKY Ta BCI eTUKETKMU.
BUMKHITE MPUAAA Ta BIAKAKOYITH
MOro BIA MEPEXKI eAEeKTPOMNOCTaYaHH4A
nepea BCTAaHOBAEHHAM abo
3HIMAHHAM AETAAEN, AKLLO MPUAAA HE
BMKOPUCTOBYETHCH, a TAKOXK MepeA,
YULLEHHAM.

He 3aAnwanTe nprnAaA, Lo npaukoeE,
6e3 HarAgaAy.

He HabAm»KamTe maAbli A0 PYXOMUX
AETAAEeV Ta OTBOPIB HACaAOK.

He BCcTaBAaamTe MeTaneBi abo rocTpi
npeAMeTU MidK BaAMKaAMU.

He BUKOPWNCTOBYUTE MOLLUKOAYXKEHY
HaCaAKY/MPUAAA.

3aBXkaW MpubupanTe npeamMeTy,

LLIO 3BMNCAOTb, Ta OAEXKY Mepea
BUKOPUCTAHHAM LIIET HACaAKW.
HeHaAexxHe KOPpUCTYBaHHA HAaCaAKOO
MO>Xe HaHEeCTU TpaBMy.

He BCTaHOBAKOMTE MPUAaA NMOOAM3Y
Kpato poboYoi MoOBEPXHI, He
AOMycKawmTe, LWob BiH BUCTYMNaB

3a Mexki poboyoi NoBEPXHI, He
AOKAAAANTE HAAMIPHUX 3YCUADb

MiA Yac BCTAHOBAEHHA HACAAOK —

Yy TaKOMYy BUMAAKY MOAOXKEHHSA
NpUAaAY ByAe HECTIMKUM, BiH MOXe
NePEeKNHYTUCA | CTaTU NPUYNHOKD
TpaBMyBaHHS.
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® He nepeMilynTe Ta He niaHIManTe
FOAOBKY MiKCepa 31 BCTAHOBAEHOO
HaCaAKOH, OCKIABKI KYXOHHAa
MaLlUMHa MO>Xe BTPaTUTU CTIMKICTb.

® 3 AOAATKOBUMU MOMEPEAIKEHHAMM
LLIOAO Be3mekr MOXXHa 03HaMOMUTUCSH
B MOCIOHMKY KOPUCTYBaYa KYXOHHOI

MalLMHWN.

AO KOHCTPYKLIT L€l

HacaAkM BXOAWTbL pisbboBa
CUCTeMa KPIMAeHHSA .
Hacaaka npusHadeHa AAA
6e3nocepeAHbOl YCTaHOBKM Ha
HOBITHI MoAEAl MallvH Kenwood
Chef (TYPE KVC, KVL Ta KCC).
LIro Hacaaky Takoxk

MO>KHa BCTaHOBAKOBATU Ha
KYXOHHI MawmnHm KMix 3
HW3bKOLUBUAKICHUM MPUBOAOM
(TYPE KMX).

LLlo6 nepeBipnTM CyMiCHICTb
HacaAKM 3 BaLLOK KYXOHHO
MaLLMHOK, BMEBHITLCSA, LLIO
obmnaBa KOMMOHEHTU MatoTb
PiI3bOOBY CUCTEMY KPIMAEHHSA

G,

AKLO BalLy KYXOHHY MalLMHY
OCHalLeHO BaAKOBOKO
CUCTEMOIO KPINAEHHS ,

BaM byae NoTpibeH apanTep.
Koa apantepa KATOOIME.
NOAATKOBY iHDOPMaLLiItO
AMBITbCA Ha canTi
www.kenwoodworld.com/twist.

Mepea nepLIUM BUKOPUCTAHHAM

® [pOTPITb BOAOIOKO MaH4ipKO.
He 3aHyptonTe y BoAY.

LLliTKa AASl OYULLIEHHS

® | g UliTKa He NOBUHHA
BMKOPUCTOBYBaTHChb

6e3nocepeaHbo Ha MPOAYKTI.
BuikopucToBymTe LIKO LWITKY
AAS BUAGAEGHHSA 33COXAOIO
TiCTa 3 HACaAKW.

[MTOKaXX4mK
KAX99.A0ME

@ Ponep XL

@ Pydka peryAtoBaHHSA
TOBLMHM

@ LLliTKa AAS OUMLLIEHHS

36upaHHA

AUNB. MAaAIOHKU - E
1

[MAHIMITE KOULLKY

HU3bKOLUBUAKICHOrO MPUBOAY.
2 Bi3bMiTb Hacaaky,

AK MOKas3aHo Ha

MaAKOHKY, MiAHECITb A0

HW3bKOLLBUAKICHOIO MPUBOAY

Ta BKPYTITb B HbOIO.

BukopumcTaHH4A
poAnepa XL

AMB. MaAIOHKH - E

1 3aMicUTb TICTO Ha MakapOHMW.
AMBITbCA AOAQHI peLenTu.

2 YCTaHOBITb PyuKy
peryAloBaHHA Ha BOKOBIN
MOBEPXHI HAacaaKW AAS
BUFOTOBAEHHSA MacTu B
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nonoxkeHHs O. AAS Lboro

MOTAMHITb Ta MOBEPHITb PYUKY

33 FOAMHHVKOBOK CTPIAKOIO.

3 PospiBHAMTE WMaTOK TicTa
AO TOBLLUMHU MPUBAU3HO 1 CM
Ta nocunTe 6GOPOLLIHO MiX
BaAMKaMM.

4 YBIMKHITb WBWAKICTb 1 Ha
KYXOHHIN MalluHi (BaAWKU
MOYHYTb 06epTaTUCh).

5 [MponycTiTb LUMaTOK TicTa
KPi3b BaAMKM KiAbKa pasiB A0
OTPUVMaHHS FAQAKOT MOBEPXHI
(CKAapaHHA TicTa HaBMiA
MO WUPVIHI ab0 AOBXKUHI
Mi>K MpoKaTaMu CrnpusaTrme
AOCATHEHHIO LiEl MeTn).

[1OCTYMNOBO NEPEBOAITb PYUKY
3 MOAOXKeHHS Oy MOAOXKEHHS
9, KOXXHOIO pasy NPOBOAAUM
TICTO Yepes HaCcaaKy AO
AOCATHEHHSA BaXkaHoTl
TOBLWHN (AMB. TabAMLO
TOBLUMHW NAcTW).

AAS OTPUMaHHSA GiAbLL
LUMPOKOIrO AMCTa CKAapanTe
TicTo nia kyToM 90 rpaaycis
Mi>K KOXKHMM MPOBEAEHHAM AO
3aMOBHEHHS LUMPKWHKW poAepa.
Po3pi>kTe po3kadaHe TiCTO

Ha LWMaTKW NoTpibHoro/
3PYYHOro po3Mmipy.
BukopucTtoBymTe 3riaHoO 3
IHAVBIAYAABHUMUK MOTPebamMu.

Ta6bAMLS TOBLUMHM NAcTH

HaAawTyBaHHS ToBLIMHA laei peuenTis/
PYUKH NiAroToBaHOro Ticta * | BUKOPUCTaHHSA
peryAloBaHHS (NPU6AU3HO)
0] ~4,8 MM « M’'ake TicToO
* [iTa
1 ~3,8 MM « ToBCTa AOKLLUMHa
2 ~3,3 MM * ToBCTa AOKLUMHA
3 ~2,5 MM * AUCTW TiCTa AAA
Aa3aHbl
* TopTUABS
« [MacTa 3 YeyeBULi
4 ~1,9 MM * AUCTW TiCTa AASA
Aa3aHbl
« PaBioAi
5 ~1,5 MM e TopTeAiHi
6 ~1,2 MM e TOpTeAiHi
7 ~1,0 MM ¢ TOHKa AOKLUVHa
8 ~0,8 MM * TicTo dino
9 ~0,6 MM * TicTo dino

* ToOBLMHA MOXKe BIAPRISHATUCSA B 3aAEXKHOCTI Bia peuenTy.

YuyweHHsa

He 3aHypioiiTe y BOAY.

He MuiiTe )XOAHY YaCTUHY
NPUAAAY Y NOCYAOMMUIHIA MaLLMHI.
® 3HIMITb HAaCaAky 3

MpWroTyBaHHA NacTu

1 3akMn’'aTuTb TPW UBEPTI
KacTPYAi BoAK. AopanTe Cinb
3a CMaKoM

2 AAA 3an0b6iraHHA
CKAEIOBaHHSA MaKapoHiB
MOXHa AOAATW Y BOAY

HEeBEAUKY KIAbKICTb OAVMBKOBOT

OAIl.
3 AopanTe MaKapoHW i
06epPeXkKHO KUM'ATUTITb

MPUBAU3HO 2 — 4 XBUAWHW 33

CMaKOM.
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HN3bKOLLUBUAKICHOIO MPUBOAY
Ta 3aAMLITE BUCOXHYTUK Ha 1
rOAVHY.

BraaAiTb 3acoxAe TicTo

3a AOMOMOTOK WITKU AAS
yueHHa (LWiTKa BXOAUTL B
KOMMAEKT MOCTaBKM
KAX99.AOME).

HaumcTo NpoTPITh HAacaaky
BOAOIOKO TKAHWHOHO.



O6CcAyroByBaHHSA
Ta PEMOHT

® Y pa3i BUHMKHEHHSA OyAb-
AKUX MPOBAEM Mip Yac
BVIKOPUCTaHHSA HaCaAKM,
nepLL HiXX TeAedoHyBaTK
Y BIAAIA TEXHIYHOT
NiATOUMKW, BiABiAQWTE CanT
www.kenwoodworld.com.

® [laM’'aTamTe, WO Ha NPUAAA
MOLWMPIOETLCA rapaHTisd, Lo
BiAMOBIAQE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXKEHHSAM LLIOAO iICHYIOYOT
rapaHTii Ta NpaB crnoxkKBada
B Til KpaiHi, Ae NpuAaa 6ys
npuabaHn.

® [1pU BUHWKHEHHI
HeCrnpPaBHOCTI B POOOTI
npuaasy Kenwood abo
npU BUABAEHHI By Ab-AKNX
AedeKTIB, byab Aacka,
HaAILWAITE abo NpuHeciTb
npuvAaA B aBTOPU30BaHN
CEepPBICHUW LIeHTP
KENWOOD. AKTYyaAbHi
KOHTaKTHI AaHi CepBICHMX
ueHTpie KENWOOD
BY 3HAMAETE Ha CanTi
www.kenwoodworld.com
abo Ha canTi AAS BaLLOT
KpaiHw.

® BupobAeHO B ITaAIl.

Peuentu

(AAS BCiX peuLenTiB 3MiWwanTe
IHFPEAIEHTU 3@ AOMNOMOTIotO
KPIOKa AAS TiCTa)

CTaHAQPTHE TICTO AASA
MaKapoHIB

500 r 60poLLIHa BULLIOrO raTyHKY
abo 3Bu1YyariHOro 6opoLLHa

4 aviysa

V5 YaviHOI AOXKKI COAI

V5 4aviHOI NOXKKM OAIT

BOAA, Mpovl HEOOXIAHOCTI

MakapOoHK 3 co4eBuL]

500 r coyeBmYyHOro 60poLLIHA

4 auiys

2 CT. A. OAMBKOBOI OAIl

4 cT. A BOAM (r1py1 HEOBXIAHOCTI
Ao0AaTy GinbLUE)

Cnoci6é NnpuroTyBaHHA

1 T1OKAQAITb IHFPEAIEHTW B
MUCKY AAS 3aMillyBaHHS

2 3MillynTe Ha WBUAKOCTI 1-2
MPUOBAUIHO 2-3 XBUAUHU.
AopaviTe BOAU, AKLLO CYMiLL
3aHaATO cyxa.

3 36epiTb CyMill Ta BUMILLYMTE
T BOYYHY A0 OTPUMaHHA
FAQAKOro TicTa.

4 AAA Kpawloro pesyAbTaTy
3aBEepPHITb TiCTO M panTe
MOMY MOCTOATU nepea
pO3KaYvyBaHHAM MPOTATOM
MPUBAMU3HO 1 TOAMHM.

5 YcTaHoBiTb poaep XL i
AOTPUMYMTECH IHCTPRYKLIN,
HaBeAEHUX Y PO3AIAI
«BurkopucTaHHsa poaepa XL».

TicTo dino

500 r 60poLLIHa BULLIOrO raTyHKY
210 MA Tennoi Boam

20 r papiHOBaHOI OAMBKOBOI OAIl
5 coni

pucose 6OPOLLHO ANST
riACUNIaHHS

Cnoci6é NnpuroTyBaHHA

1 TMokAaaiTb HOPOLLHO,

OAIFO | CIAb Y MUCKY AASA
3aMillyBaHHS.

2 3MilymnTe Ha WBUMAKOCTI 1,
MOCTYMOBO AOAAOUM MPW
LIbOMY BOAY, AO OTPUMaHHS
Tyroro Ticta. (MOXXAMBO, BCHA
BOA@ He 3Hap0bUTbCS).

3 3aBepHiTb TICTO M pAanTe
MOMY MOCTOATU Nepea
poO3KayyBaHHAM NPOTAroMm 5
XBUAVIH.

4 PO3AIAITH TicTO Ha 14 WwMaTKiB.
TpuManTe TiCTO HaKPUTKUM A0
PO3KOUYBaHHA

5 Bi3bMiTb WMATOK TicTa i
nocunTe MOro PUCOBUM
OOPOLLUHOM.

6 YcTaHoBITb poAep XL i
AOTPUMYMTECH IHCTPRYKLIN,
HaBEAEHWX Y PO3AIAI
«BurkopucTaHHsa poaepa XL».
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7 [MocunTe po3KadaHum
AUCT TicTa hiA0 PUCOBKM
60poLLIHOM i 36epiranTe
HaKPUTUM AO BUKOPUCTAHHSA.

TopTuAbsa

400 r 60POLLIHa AN MAUHLIB
YavIHOI AOXKKI COAI

250 ma Tennoi Boam

3 CTOAOBI NOXKKM OAMBKOBOI OAII
XOAOAHOIMO BIAXKUMY

Cnoci6é NnpuroTyBaHHA

1 3MillanTe TenAy BOAY W OAIitO
B Yallli AAS 3aMilLyBaHHS.

2 [MoKAaAiTb BOPOLLHO N CiAb Y
MUCKY AAS 3aMilllyBaHHSA.

3 3MiWynTe Ha LWBUAKOCTI
1, NOCTYNOBO ACAQKOUM
MPU LIbOMY BOAY M OAItO,
AO OTPWMaHHS TYroro
N OAHOPIAHOIO TiCTa.
(MO>KAMBO, BCA BOAA He
3HAA0DOUTHCA).

4 PO3AIAITb TICTO Ha 8 KYAbOK.

5 YcTtaHoBiTb poaep XL i
AOTPUMYMTECH IHCTPRYKLIN,
HaBEAEHWX Y PO3AIAI
«BukopucTaHHa poaepa XL».

6 TlpwuMiTKa. o6 npurotyBaTtn
KPYFAY TOPTUABIO, CKAaAAMTe
TICTO NMPUBAKM3HO Ha 45
rpasyciB nepes KOXHMM
NPOBEAEHHSAM Yepes BaAUKU.

7 LWo6 npurotyBatu
TOPTUABIO, HarpinTe T 4.A.
OAIl B CKOBOPOAI 1 roTymnTe
MPOTArOM 1 XBUAUHN 3
KO>XHOro 60Ky, MOKU
MIAHATI AIAGHKM HEe MOYHYTh
niAPYM SHIOBATUCS.

MiTa

500 r MyKkun 3 TBEPAMX COPTIB
AaLeHVLl 7@

AOAATKOBO AAST TOCUMaHHS

2 MaKEeTUKM APIKAXKIB MUTTEBOI
Allno 7 r

10 I HaCIHHSA KaAIHAXKI (He
060B’93K0B0O)

2 YaviHI AOXKKIK CONI

320 ma TenAoi Boau

] CTOAOBa NOXKKE OAMBKOBOI OAII

Cnoci6é npuroTyBaHHA

1 HaaumnTe BoAY Ta A0AaNTE
APDKAXKI B MUCKY, AQAI
MOKAQAITE BOPOLLIHO, HaCIHHA
KaAIHAXKI, CIAb | OAItO.

2 3MilynTe Ha MiHIMaAbHIN
LLBUAKOCTI NpoTarom 1
XBUAVHW Ta 9 XBUAMH Ha
LUBUAKOCTI 1.

3 3HIMITb Yally 3 MalUuHK,
HaKpPUMTE KYXOHHKM
PYLUHMKOM | MOKAQAITBE Y
Tenae Micue, Wwob ob’eM TicTa
36iAbLIMBCSA BABIYI.

4 Posirpinte AyxXoBKY A0
2200C. MOMICTITb AEKO AASA
BUMIKaAHHSA Ha CepeAHto
MOAVLIIO.

5 TlepeKkAaaiTb TiCTO Ha
rocunaHy 60poLIHOM
MOBEPXHIO Ta PO3AIAITL Ha 12
LUMaTKIB.

6 BIi3bMiTb WMaTOK TiCcTa i
CcHOPMYMTE 3 HBOIO KYAbKY,
po3nAacTanTe | nocunTe
OOPOLLUHOM.

7 YcCTaHOBITb poaep XL i
AOTPUMYMTECH IHCTPRYKLIN,
HaBeAEHUX Y PO3AIAI
«BurkopucTaHHsa poaepa XL».

8 BUWIMITb po3irpitTe AEKO
AAS BUMIKAHHA 3 AYXOBKU 1
nocunTe GOPOLLHOM.

9 T1OKAaAITb MiTV Ha AEKO 1
BuNikanTe npoTtarom 5-10
XBUAWH, MOK/ BOHW He
MOYHYTb MIAPYM SSHIOBATUCS.

10 MNepeKkAaaiTb Ha PeLWiTKy AASA
BUCTUMAHHS.
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Eesti

Palun voltige lahti esilehekiiljel olevad illustratsioonid

Ohutus

® | ugege kaesolevaid juhised hoolikalt
ning hoidke need alles, juhuks, kui
neid tulevikus vaja laheb.

® Eemaldage kogu pakkematerjal ja
voimalikud sildid.

® | Ulitage seade valja ning Uhendage
see vooluvorgust valja enne liikuvate
osade paigaldamist voi eemaldamist.

e Arge jatke seadet kunagi tddtamise
ajal valveta.

o Hoidke oma sé6rmed eemal lilkuvatest
osadest ja lisaseadmel olevatest
avaustest.

e Arge kunagi pange rullikute vahele
metallist esemeid voi teravaid
esemeid.

e Arge kunagi kasutage kahjustatud
lisaseadet ja/vdi seadet.

® Alati veenduge, et lahtised esemed
ja riided on kinnitatud enne selle
lisaseadme kasutamist.

® Teie lisaseadme vaarkasutuse
tulemuseks voib olla vigastus.

e Arge kaitage seadet tddOpinna dare
lahedal vbi sellest Uleulatuvalt
ega kasutage jdudu tarvikute
paigaldamiseks, kuna see voib
pdhjustada seadme tasakaalust
valjaminemist ning kummuli
paiskumist, mis voib tekitada
kehavigastuse.
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e Arge liigutage vdi tdstke kinnitatud
lisaseadmega mikseri Ulaosa, kuna
kddgikombain voib kdikuma hakata.

® | ugege oma peamist kddgimasina
kasutusjuhist ohutusjuhistega

tutvumiseks.

Sellel lisaseadmel on Twist
Connection System
UhendussUsteem ja see on
loodud sobituma otse Kenwood
Chef’i viimase polvkonna
mudelitele (tuvastatavad kui
TYPE KVC, KVL ja KCO).

See lisaseade sobitub ka KMix
kododgikombainidele, millel on
aeglase kiirusega lisaseadme
pesa (TYPE KMX).

Kontrollimaks, et see lisaseade
teie kdodgikombainiga

Uhildub, peate veenduma,

et moélemal komponendil on
Twist Connection System
Uhendussusteem.

Kui teie kdoodgikombainil on

Bar Connection System
UhendussUsteem, vajate

enne kasutamise voimalikuks
tegemist ka adapterit. Adapteri
viitekood on KATOOIME.
Rohkema teabe saamiseks ja
adapteri tellimise selgituse
jaoks kulastage veebilehte
www. kenwoodworla.comy/twist:

Enne esimest kasutamist

® P(hkige niiske lapiga puhtaks.
Arge kastke seadet vette.

Puhastushari

® Seda harja ei tohi kasutada
otse valmistatud toidu

peal. Palun kasutage seda
harja kuivanud taigna
puhastamiseks tarvikult.

Legend
KAX99.A0OME

@ XL rullik

@ Reguleeritava paksuse nupp
@ Puhastushari

Kokku panemiseks
Tutvuge illustratsioonidega

-B

1 Tostke &ra aeglase kiirusega
pesa kaas.

2 Kui lisaseade on osutatud
kohas, leidke aeglase kiirusega
pesa ja paika lukustumiseks
pdodrake lisaseadet.

XL rulliku kasutamine
Tutvuge illustratsioonidega

-

1 Valmistage pastatainas.
Vaadake Uhte kaasas
olevatest taina retseptidest.

2 Viige reguleeritav nupp
pastatarviku kuljel asendisse
O tdmmates nupu valja ja
keerates seda kellaosuti
suunas.

3 Vajutage tukk tainast umbes
1 cm paksuseks ja riputage
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rullikute vahele veidi jahu.
Keerake kddgikombain
kiirusele 1 (ndete rullikuid
pdorlemas).

Laske tainattkki rullikute
vahelt 1&bi seni kuni selle pind
on sile (seda aitab saavutada
taina rullimiste vahel laiust
vOi pikkust moddda pooleks
murdmine).

Reguleerige nuppu
vahemikus O kuni 9, iga kord
uuesti taigent l&bi tarviku
juhtides soovitud paksuse
saavutamiseks (Palun vaadake
taignalehe paksuse tabelit).

® | aiema taignalehe saamiseks

palun péodrake taigent 90
kraadi vorra iga rullimise
vahepeal, nii et rulliku laius
oleks kaetud.

Loigake rullitud taigen
soovitud/paraja suurusega
tukkideks. Kasutage vastavalt
vajadusele.

Taignalehe paksuse tabel

Reguleeritava | Keetmata toote paksus * | Retseptiideed/
nuppu satted (ligikaudne) kasutused
(0] ~4.8mm « Taigna pehmendamine
 Pita leib
1 ~-3,8mm « J&medad nuudlid
2 ~3,3mm » Jdmedad nuudlid
3 ~2,5mm * Lasagnelehed
* Tortillad
« Laatsepasta
4 ~1,9mm * Lasagnelehed
» Raviolid
5 ~1,5mm « Tortellinid
6 ~1,2mm * Tortellinid
7 ~1,0mm » Ohukesed nuudlid
8 ~0,8mm « Filotaigen
9 ~0,6mm * Filotaigen

* Paksus voib varieeruda olenevalt kasutatud retseptist.

Pastatoodete
keetmine

1

Laske vesi kolme neljandiku

ulatuses taidetud potis keema.

Lisage maitse jargi soola.
Valikulisena voib vette lisada
vaikese koguse oliividli, kuna
see vOib aidata pasta aidata
ara hoida pasta kokkujaamist.
Lisage pasta ja keetke nérgal
kuumusel umbes 2 kuni 4
minutit olenevalt sellest, kui
pehmet toodet soovite.

Puhastamine

Arge kastke seadet vette.
Arge peske iihtegi seadme osa

noudepesumasinas.

® Eemaldage lisaseade aeglase
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kiirusega pesalt ja laske 1 tund
6hu kaes kuivada.

Eemaldage kuivanud tainas
puhastusharjaga (hari on
KAX99.AOME varustuses).
Puhkige lisaseade puhtaks
niiske lapiga.




Teenindus ja
kliendihooldus

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

® Tuletame Teile meelde, et
Teie toodet kaitseb garantii,
mis on kooskolas koikide
seaduslike satetega, mis
puudutavad olemasolevaid
garantiisid ja tarbijadigusi
riigis, kus seade osteti.

® Kui Teie Kenwood'i seadmel
esineb rikkeid voi kui Te
leiate seadmelt kahjustuse,
palun saatke see voi tooge
see volitatud KENWOOD’i
teeninduskeskusesse.
Ajakohastatud
andmed Teile 1dhimast
volitatud KENWOOD’i
teeninduskeskusest
on veebilehel
www.kenwoodworld.com
voi Teie asukohariigi
KENWOOD'i veebilehel.

® Valmistatud ltaalias.

Retseptid

Filotaigen

(Koikide retseptide puhul segage  500g 00 jahu

koostisained kokku kasutades
taignakonksu)

Pastataigen

500g jahu, 00-grupi voi tavalist
Jjahu

4 muna

V5 tl soola

5 tl 6l

vajadusel vett

Laatsepasta

500g laétsejahu

4 muna

2 spl oliivoli

4 spl vett (vajadusel veidi
rohkem)

Valmistusviis

1 Asetage koostisained
segamiskaussi

2 Segage kiirusel 1-2 umbes 2-3

minutit. Kui segu on liiga kuiv,

lisage vett.

3 Segage taigen kokku ning
sotkuge kasitsi, kuni see on
Uhtlase konsistentsiga.

4 Parima tulemuse
saavutamiseks katke
taigen kinni ning laske sel
seista umbes 1 tund enne
lahtirullimist.

5 Paigaldage kohale XL rullik ja
jargige juhiseid jaotisest , XL
rulliku kasutamine”.

210m/ sooja vett

20g light oliivoli

5g soola

riisijahu pealepuistamiseks

Valmistamisviis

1 Valage jahu, 6li ja sool
segamiskaussi.

2 Segage 1. kiirusel, samal ajal
jark-jargult vett lisades, kuni
moodustub kdéva taigen. (NB!
Teil ei pruugi vaja minna kogu
vett).

3 Katke taigen kinni ja laske
seista 5 minutit enne
lahtirullimist.

4 Jagage taigen 14 tukiks.
Hoidke taigen kaetuna, kuni
lahtirullimiseni.

5 Voétke taignatlkk ja puistake
see Ule riisijahuga.

6 Paigaldage kohale XL rullik ja
jargige juhiseid jaotisest , XL
rulliku kasutamine”.

7 Puistake valjarullitud filotaigna
leht Ule riisijahuga ning
hoidke see kaetuna, kuni
kasutamiseni.
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Tortillad

400g isekerkivat jahu
7 tl soola

250m/ sooja vett

3 spl extra neitsioliivéli

Valmistamisviis

1

Segage soe vesi ja oli
mddtmiskannus.

Valage jahu ja sool
segamiskaussi.

Segage 1. kiirusel, samal ajal
jark-jargult vett ja oli lisades,
kuni moodustub kdva ja
Uhtlase konsistentsiga taigen.
(NB! Teil ei pruugi vaja olla
kogu vett).

Jagage taigen 8 palliks.
Paigaldage kohale XL rullik ja
jargige juhiseid jaotises , XL
rulliku kasutamine”.

Markus: Ummarguse tortilla
valmistamiseks pdorake
taigent umbes 45 kraadi iga
kord enne rulliku vahelt labi
sO6tmist.

Tortillade praadimiseks
kuumutage 1 spl 6li pannil ja
kUpsetage kummaltki poolt 1
minutit, kuni Gleskerkinud alad
hakkavad pruunistuma.

Pita leib

500g kérgema sordi valget jahu,
lisaks

veidi pealeriputamiseks

2 X 79 kotti kuivpdrmi

10g aed-mustkéémne seemneid
(soovi korral)

2 spl soola

320ml sooja vett

1 tbsp oliivéli

Valmistamisviis

1 Lisage vesija parm kaussi,
lisage jahu, aed-mustkddmne
seemned, sool ja oli.

2 Segage miinimumkiirusel
1 minuti jooksul, seejarel 9
minutit kiirusel 1.

3 Eemaldage kauss seadmest,
katke kodgiratikuga ja asetage
sooja kohta, kuni taigna maht
on kahekordistunud.

4 Eelsoojendage ahi 220°C.
Asetage kUpsetusplaat
keskmisele siinile.

5 Kallake taigen vélja jahuga
puistatud pinnale ning jagage
12 tukiks.

6 Votke taignatUkk ja vormige
see Ummarguseks palliks,
vajutage laiaks ning seejarel
puistake jahuga.

7 Paigaldage kohale XL rullik ja
jargige juhiseid jaotises , XL
rulliku kasutamine”.

8 Eemaldage kuum
kUpsetusplaat ahjust ning
puistake Ule jahuga.

9 Asetage pitaleivad plaadile
ning klpsetage 5-10 min, kuni
need hakkavad pruunistuma.

10 Asetage leivad traadist
jahutusalusele.



Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esancias iliustracijas

Sauga

Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas
ir iSsaugokite ateiciai.

ISimkite iS pakuotés, nuimkite visas
etiketes.

Pries jdedami ir iSimdami dalis,
iISjunkite ir istraukite maitinimo
laido kistukg is elektros lizdo, kai
nenaudojate arba pries valyma.
Niekada nepalikite veikiancio
prietaiso be priezidros.

Laikykite savo pirstus toliau nuo
judanciy daliy ir priedo angy.
Niekada nedekite metaliniy arba
astriy daikty tarp velenéliy.
Niekada nenaudokite sugedusio
priedo ir (arba) prietaiso.

PrieS naudodami prieda visuomet
uztikrinkite, kad palaidi daiktai ir
drabuziai yra saugioje padetyje.
Netinkamai naudodami prieda galite
susizeisti.

Nenaudokite jrenginio prie darbinio
pavirsiaus krasto arba pakabintg
Virs jo, taip pat nenaudokite jegos
dirbdami su priedu, nes del to
jrenginys gali tapti nestabilus arba
nukristi ir taip sukelti trauma.
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® Nejudinkite ir nepakelkite plaktuvo
galvutés su jdetu priedu, nes virtuvinis
kombainas gali tapti nestabilus.

® Apie papildomus saugos jspéjimus
skaitykite virtuvinio kombaino vadove.

Siame priede yra Pasukamojo
jungimo sistema ir jis
priderintas prie paskutinés
kartos ,Kenwood Chef" modeliy
(identifikuojamy kaip TYPE KVC,
KVL ir KCO).

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

Norédami patikrinti, ar Sis
priedas suderinamas su

jasy virtuvés kombainu,

turite jsitikinti, kad abiejuose
komponentuose yra Pasukamojo

jungimo sistema .

Jeigu jUsy virtuves kombaine

yra Juostiné sujungimo

sistema , jums taip pat reikes
adapterio, kad kombainas veikty.
Adapterio nuorodos kodas yra
KATOOTME. Daugiau informacijos
ir kaip uzsisakyti adapterj rasite
apsilanke www.kenwoodworld.
comy/twist.

Pries naudojant pirma karta

® Svariai nuvalykite dregna
Sluoste. Nepanardinkite j
vandenj.

Valymo Sepetélis

® Sis gepetélis netinkamas
naudoti tiesiogiai su maistu.
Naudokite Si Sepetélj
isdziGvusiai teslai nuvalyti nuo
priedo.

Zyméjimai:

KAX99.A0ME

@ XL velenélis

(@ Storio reguliavimo rankenéle
@ Valymo Sepetélis

Surinkimas

zr. - E iliustracijas

1 Pakelkite mazo greicio
tvirtinimo angos dangtelj.

2 Priedui esant parodytoje
padeétyje, suraskite mazo
greic¢io anga ir pasukite, kad
uzsirakinty pozicijoje

XL velenélio
naudojimas

Zr. - E iliustracijas

1 Paruoskite makarony
patiekalo tesla. Vadovaukités
vienu ir pateikty teslos
gaminimo recepty.

2 Nustatykite reguliuojama
rankenéle makarony gamybos
priedo Sone ties skaic¢iumi O,
iStraukdami ir pasukdami
rankenéle pagal laikrodzio
rodykle.

3 Iskociokite tesla iki mazdaug
1 cm storio plokStumos ir tarp
velenéliy pabarstykite Siek
tiek milty.

4 ]junkite virtuvinio kombaino
greitj 1 (pamatysite, kaip
sukasi velenéliai).

5 Perleiskite teslos gabalg
per velenélius, kartokite, kol
pavirsius taps lygus. (Teslos
perlenkimas perpus per jos
plotj ar ilgj tarp velenéliy
padés tai pasiekti).

6 Palaipsniui perjunkite
rankenéle nuo O iki 9,
kiekvieng kartg paduodami
teslos per prieda, kad
gautumete norimg storj (zr.
Teslos laksto storio lentele.).
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® Norédami padaryti storesnj

laksta, pasukite tesla

90 laipsniy kampu tarp
kiekvieno kociojimo, kad tesla
padengtumeéte visg velenélio
plotj.

7 Supjaustykite iSkociotg tesla
| pageidaujamus/patogius
gabaliukus. Naudokite pagal
poreikj.

Teslos laksto storio lentelé

Reguliuojamos | Storis pries virima * | Recepty idéjos /
rankenélés (apytikslis) naudojimai
nustatymas
O ~4,8 mm » Teslos minkstinimas
* Pita
1 ~3,8 mm  Stori lakstiniai makaronai
2 ~3,3 mm  Stori lakstiniai makaronai
3 ~2,5mm * Lazanijos lakstai
* Tortilija
* Lesiy makaronai
4 ~1,9 mm * Lazanijos lakstai
» Ravioliai
5 ~1,5 mm » Tortellini
6 ~1,2 mm » Tortellini
7 ~1,0 mm * Ploni lakstiniai makaronai
8 ~-0,8 mm * Filo tesla
9 ~-0,6 mm * Filo tedla
* Storumas gali priklausyti nuo recepto.
Makarony virimas Valymas

1

| puoda jpilkite tris ketvircius
talpos vandens ir uzvirinkite.
Pagal skonj jberkite druskos.
Galima | vanden] jpilti Siek
tiek alyvuogiy aliejaus, tai
apsaugos makaronus nuo
sulipimo.

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

Nepanardinkite j vandenij.

Né vienos dalies neplaukite

indaplovéje.

® Nuimkite prieda nuo mazo
greic¢io angos ir dziovinkite
ore 1 valanda.

® Nuimkite pridziGvusia teslg
naudodami kartu tiekiama
valymo Sepeteélj (Sepetélis
tiekiamas su KAX99.A0OME).

® Svariai nuvalykite prieda
drégna Sluoste.

Aptarnavimas ir
pagalba klientams

® Jei kyla sunkumy

naudojantis prietaisu,
pries kreipdamiesi
pagalbos, apsilankykite
www.kenwoodworld.com.

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

14




® Sygedus jasy ,Kenwood*
gaminiui arba pastebéjus
defekta, prasome issiysti
jj arba pristatyti j jgaliota
KENWOOD aptarnavimo
centra. Norédami rasti
naujausius duomenis
apie artimiausia jgaliota

KENWOOD paslaugy
centra, apsilankykite
www.kenwoodworld.com
arba konkrecioje savo $Saliai
skirtoje svetainéje.

® Pagaminta Italijoje.

Receptai

(Visiems receptams ingredientus
maisykite naudodami teslos
kablj)

Paprasta makarony tesla

500 g milty (00 klasés arba
paprasty)

4 kiausiniai

V5 sauksto druskos

V5 sauksto aliejaus

vanduo, jei reikia

Rupiy kvietiniy milty
makaronai

500 g milty, OO0 rdsies arba
paprasty milty

4 kiausinial

V5 sauksto druskos

V5 Sauksto aliejaus

vanduo, jei reikia

Lesiy makaronai

500 g lesiy milty

4 kiausiniai

2 Sauksai alyvuogiy aliejaus

4 Saukstai vandens (ar daugiau,
jei reikia)

Metodas

1 Sudeékite ingredientus j
maisymo dubenj

2 Maisykite 1-2 greiciy mazdaug
2-3 minutes. Jei misinys per
sausas, jpilkite vandens.

3 Surinkite misinj j krava ir
minkykite ranka, kol tesla taps
vienalyte.

4 Geriausiam rezultatui pasiekti
susukite teslg ir palikite
mazdaug 1 valandai pries
kociojima.

5 |taisykite XL velenélj ir
laikykités instrukcijy , XL
velenélio naudojimas”.

Filo tesla

500 g 00 rasies milty

210 ml silto vandens

20 g lengvo alyvuogiy aliejaus
5 g druskos

ryziy miltai apibarstymui

Metodas

1 Sudekite miltus, aliejy ir
druska j maisymo duben].

2 Maisykite 1 greiciu, palaipsniui
pridédami vandens, kol bus
suformuota tvirta tesla.
(Atkreipkite démesj, kad jums
gali reikéti viso vandens)

3 Susukite tesla ir palikite
mazdaug 5 minutéms pries
kociojima.

4 Padalykite teslg j 14 daliy.
Laikykite teslg uzdengta iki
kociojimo.

5 Paimkite gabalél] teslos ir
apibarstykite ja ryziy miltais.

6 Jtaisykite XL velenélj ir
laikykités instrukcijy , XL
velenélio naudojimas®.

7 Apibarstykite iskociota filo
tesla ryziy miltais ir laikykite
uzdengta, kol prireiks.
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Tortilija

400 g milty su tesla
kildinanciomis medziagomis
V5 sauksto druskos

250 ml silto vandens

3 saukstai pirmojo spaudimo
alyvuogiy aliejus

Metodas

1 Sumaisykite Siltg vandenj ir
aliejy matavimo gsotyje.

2 Sudekite miltus ir druska |
maisymo duben.

3 Maisykite 1 greiciu, palaipsniui
pridédami vandens ir aliejaus,
kol bus suformuota tvirta ir
vienalyté tesla. (Atkreipkite
demesj, kad jums gali nereikéti
viso vandens)

4 Padalykite tesla | 8 rutuliukus.

5 Jtaisykite XL velenélj ir
laikykités instrukcijy , XL
velenélio naudojimas®.

6 Atkreipkite démesj: kad
pagamintumeéte apvalig
tortilijg, pasukite teslg
mazdaug 45 laipsniy kampu
kiekvieng karta pries leisdami
per velenélius.

7 Norédami iSkepti tortilijg,
ikaitinkite 1 Sauksta aliejaus
keptuvéje ir kiekvieng puse
kepkite T minute, kol pakilusios
vietos parus.

Pita

500 g stipriy balty milty ir
papildomai apibarstymui

2 x 7 g maiseliai sausy mieliy

10 g juodgrades sekly (nebdtina)
2 saukstai druskos

320 ml silto vandens

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

Metodas

1 |pilkite vandenj ir mieles j
dubenj, po to sudeékite miltus,
juodgrudes séklas, druska ir
aliejy.

2 Maisykite maziausiu greiciu
1 minute, po to 9 minutes 1
greiciu.

3 Nuimkite dubenj nuo jrenginio,
uzdenkite ranksluosciu ir
padékite Siltoje vietoje, kol
tesla padvigubés.

4 |kaitinkite orkaite iki 220 °C.
|dékite kepimo skarda ant
vidurinés lentynos.

5 Supilkite tesla ant miltais
pabarstyto pavirsiaus ir
padalykite j 12 daliy.

6 Paimkite gabalél] teslos
ir suformuokite apvaly
rutuliuka, suplokite jj ir tada
apibarstykite miltais.

7 |taisykite XL velenélj ir
laikykités instrukcijy , XL
velenélio naudojimas”.

8 ISimkite jkaitusig kepimo
skarda i$ orkaités ir
apibarstykite miltais.

9 Uzdékite pitg ant skardos ir
kepkite 5-10 minuciy, kol jgaus
spalva.

10 Perkelkite ant vielinio stovo
atvesti.
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Latviesu

Ladzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

Drosiba

Rdpigi izlasiet sos noradijumus un
saglabajiet nakotnes vajadzibam.
Nonemiet visus iesainojuma
materialus un uzlimes.

|zsledziet un atvienojiet no
elektrotikla, pirms uzstadat vai
nonemat detalas, kad ierice netiek
lietota un pirms tirisanas.

Nekada gadijuma neatstajiet ierici
bez uzraudzibas, kad ta darbojas.
Sargajiet pirkstus no kustigam
detalam un papildpiederumu
atverem.

Nekada gadijuma neievietojiet metala
vai asus priekSmetus starp veltniem.
Nekada gadijuma nelietojiet bojatu
papildpiederumu un/vai ierici.

Pirms papildpiederuma lietosanas
vienmeér parliecinieties, ka valigas
drébes nenokarajas.
Papildpiederuma nepareiza lietosana
var izraisit traumas.

Nedarbiniet ierici pie virsmas malas
val ta, ka ta karajas pari virsmai,

un nespiediet papildpiederumu ar
spéku, to uzstadot, jo ierice var

k|Gt nestabila un apgazties, izraisot
traumas.
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® Neparvietojiet un nepaceliet miksera
galvinu, kad pie tas piestiprinats
papildpiederums, jo virtuves
kombains var k|Gt nestabils.

® Papildu bridinajumus par drosibu
skatiet galvena virtuves kombaina
lietoSanas noradijumos.

Sis papildpiederums aprikots

ar Twist Connection sistému

un paredzeéts lietosanai
nepastarpinati ar jaunakas
paaudzes Kenwood Chef
modeliem (kas apziméti ar TYPE
KVC, KVL un KCC).

So papildpiederumu var arf lietot
ar KMix virtuves kombainiem,
kas aprikoti ar maza atruma
papildpiederuma atveri

(TYPE KMX).

Lai parbaudttu, vai Sis
papildpiederums ir saderigs ar
jasu virtuves kombainu, jums
japarliecinas, ka abi komponenti
aprikoti ar Twist Connection

sistému .

Ja jUsu virtuves kombains
aprikots ar Bar Connection
sistému , lai to varétu
ekspluatét, jums bls
nepiecieSams adapteris.
Adaptera norades kods ir
KATOOTME. Lai sanemtu
stkaku informaciju un
uzzinatu, ka pasatit
adapteri, apmeklgjiet vietni
www.kenwoodworld.com/twist.

Pirms pirmas lietoSanas

® Noslaukiet tiru ar mitru
draninu. Neiegremdgjiet
adent.

Tirisanas suka

® Sisuka nav piemérota tiesai
saskarsmei ar partiku. L4dzu,
lietojiet So suku, lai notiritu
miklu no papildpiederuma.

Skaidrojums

KAX99.A0ME

@ XL veltnis

@ Regulg&jamais biezuma
slédzis

@ Tirisanas suka

Montaza

Skatiet attélus - E
1

Nonemiet maza atruma
atveres parsegu.

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

XL veltna lietoSana

skatiet attélus [¢ - [

1 Pagatavojiet makaronu
miklu. Izmantojiet vienu no
noraditajam miklas receptém.
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Pagrieziet regulatoru
makaronu masinas sanos lidz
ciparam O, izvelkot regulatoru
un grozot to pulkstena
raditaja virziena.

Saplaciniet miklas gabalu lidz
aptuveni 1 cm biezumam un
apkaisiet vietu starp rulliem ar
miltiem.

Pagrieziet virtuves kombaina
atrumu 1dz 1 pozicijai (jas
redzesiet, ka veltni kustas).
Apstradajiet miklas gabalu ar
veltniem vairakas reizes, lidz
iegUta lldzena virsma. (To bls
vieglak izdart, ja veltnésanas
starplaikos salocisiet
izveltnéto miklu uz pusem
horizontali vai vertikali.)

Noreguléjiet regulatoru uz
augsu no O l1dz 9 katru reizi,
atkartoti ievietojot miklu
piederuma, lai panaktu vélamo
biezumu (skatiet Miklas
loksnes biezuma tabulu).

Lai iegUt plataku loksni,
pagrieziet miklu pa 90
gradiem katras veltnésanas
starplaika, lai aizpilditu rulla
platumu.

Sagrieziet izveltnéto miklu
vélamos/normala izméra
gabalos. Lietojiet péc
vajadzibas.

Miklas loksnes biezuma tabula

Reguléjama Pusvarita produkta Recepsu idejas/
sledza biezums* lietojums
iestatijums (aptuveni)
o] ~-4,8 mm » Miklas mikstinasana
* Maize Pitta
1 ~3,8 mm » Biezas nldeles
2 ~3,3 mm * Biezas nudeles
3 ~2,5mm * Lazanjas loksnes
* Tortiljas
* Lécu makaroni
4 ~1,9 mm * Lazanjas loksnes
« Ravioli
5 ~1,5 mm * Tortellini
6 -1,2 mm « Tortellini
7 ~1,0 mm * Planas ntdeles
8 ~-0,8 mm * Filo mikla
9 ~-0,6 mm » Filo mikla

* Biezums var atskirties atkaribd no izmantotas receptes.

Makaronu varisana

1

Uzpildiet katlinu ar tris
ceturtdaldm Gdens un
uzvariet. Pievienojiet sali péc
garsas.

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

lelieciet Gdenl makaronus un
variet uz mazas uguns 2-4
mindtes atkariba no gaumes.

Aprupe un tirisana
Neiegremdéjiet tden'.
Nemazgajiet nevienu no
detalam trauku mazgajama
masina.
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Nonemiet papildpiederumu
Nno maza atruma atveres un
atstajiet zaveties 1 stundu.
Notiriet piekaltuso miklu,
izmantojot suku (suka ieklauta
komplektacija ar
KAX99.A0OME).

Noslaukiet papildpiederumu
ar mitru draninu.



Serviss un klientu ® Jajusu Kenwood
apkalpoéana izstradajums darbojas
nepareizi vai jus atrodat

® Jajums rodas ar ierices kadus defektus, ladzu,
ekspluataciju saistitas aiznesiet to uz pilnvarotu
problémas, pirms ladzat KENWOOD servisa centru.
palidzibu, apmeklgjiet vietni Lai uzzinatu sikak par tuvako
www.kenwoodworld.com. pilnvaroto KENWOOD

® | 0dzu, nemiet véra, ka uz servisa centru, apmekléjiet
jasu izstradajumu attiecas www.kenwoodworld.com
garantija, kas atbilst visam vai jasu konkrétajai valstij
tiesisko normu prastbam paredzéto vietni.
par esosajam garantijam un
patérétaju tiestbam valst, ® |zgatavots ltalija.
kura izstradajums ir nopirkts.

Receptes Filo mikla

(Visam receptém sajauciet
sastavdalass ar miklas aki)

Vienkarsa makaronu
mikla

500 g miltu, OO kategorijas vai
parastie milti

4 olas

V5 téjkarotes sals

15 tékarotes ellas

adens, ja nepieciesams

Lécu makaroni

500 g lécu miltu

4 olas

2 éd.k. olivellas

4 éd.k. ddens (plus vél, ja
nepieciesams,)

Metode

1
2

lelieciet sastavdalas bloda
Mikséjiet ar 1.-2. atrumu 2-3
mindtes. Pievienojiet Gdeni, ja
masa ir parak sausa.

Sanemiet masu kopa. Miciet ar
rokam, lidz iegUta viendabiga
mikla.

Lai rezultati batu labaki,
aptiniet miklu un atstajiet uz
kadu stundu, pirms izveltngjat
to.

Uzstadiet XL veltni un Izpildiet
sadala “XL veltna lietosana”
sniegtos noradijumus.

500 g 00 miltu

210 ml silta ddens

20 g gaisas olivellas
5 g sals

RIsu milti apkaisisanai

Metode

1

2

6

120

leberiet miltus, ellu un sali
bloda.

Mikséjiet ar 1. atrumu,
vienlaikus pakapeniski
pielejot Gdeni, l1dz Izveidojas
cieta mikla. (Nemiet véra,
iespéjams, viss Gdens nebls
vajadzigs)

Aptiniet miklu un nolieciet
mald uz 5 minttém pirms
izveltnésanas.

Sadaliet miklu 14 gabalinos.
Turiet miklu nosegtu, Iidz
sakat to veltnét.

Viegli apkaisiet miklas gabalu
ar risu miltiem.

Uzstadiet XL veltni un izpildiet
sadala “XL veltna’ lietosana”
sniegtos noradijumus.

Viegli apkaisiet izveltnéto filo
miklas loksni ar risu miltiem
un turiet nosegtu, kameér ta
netiek lietota.



Tortiljas

400 g pasragstoso miltu

15 téjkarote sals

250 ml silta ddens

3 édamkarotes pirma spieduma
olivellas

Metode

1 Sajauciet silto Gdeni un ellu
mérglazeé.

2 leberiet miltus un sali bloda.

3 Miksgjiet ar 1. Atrumu,
vienlaikus pakapeniski
lejot klat ddeni un ellu, ldz

izveidojas cieta un viendabiga

mikla. (Nemiet véra,
jespéjams, viss Udens nebls
vajadzigs)

4 Sadaliet miklu 8 bumbinas.

5 Uzstadiet XL veltni un izpildiet

sadalad “XL veltna lietosana”
sniegtos noradijumus.

6 Nemiet véra: lai izveidotu
apalu tortilju, pagrieziet miklu

par aptuveni 45 gradiem katru

reizi, pirms izlaizat to caur
veltniem.

7 Lai pagatavotu tortiljas,
uzsildiet 1 éd.karoti ellas

panna un cepiet 1 minGti katru

pusi, [dz sacélusas dalas sak
palikt branas.

Maize Pitta

500 g stipru balto miltu, un
papildus nedaudz apkaisisanai
2 X 7 g pacinas sausa rauga

10 g melnsékiites séklas (nav
obligati)

2 téjkarote sals

320 ml silta adens

1 édamkarote olivellas

Metode

1

lelejiet bloda Gdeni un ieberiet
raugu, tad miltus, melnséklites
séklas, sali un ellu.

Mikséjiet ar maksiméalo atrumu
1 mindti, tad 9 mindtes ar 1.
atrumu.

|Iznemiet blodu no masinas,
nosedziet ar virtuves dvieli un
nolieciet silta vietd, ldz miklas
apjoms ir dubultojies.
Sasildiet cepeskrasni lidz

220 °C. Novietojiet cepamo
paplati uz vidéja plaukta.
Uzlieciet miklu uz virsmas,

kas apkaisita ar miltiem, un
sadaliet 12 dalas.

No katra miklas gabala
izveidojiet apalu bumbinu,
saplaciniet to un tad viegli
apkaisiet at miltiem.

Uzstadiet XL veltni un izpildiet
sadala “XL veltna lietosana”
sniegtos noradijumus.
|Iznemiet karsto cepamo
paplati no cepeskrasns un
viegli apkaisiet ar miltiem.
Novietojiet Pitta maizites

uz paplates un cepiet 5-10
mindtes, [1dz tas sak palikt
brdnas.

10 Novietojiet uz restém, lai tas

atdziest.
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