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Saugumo instrukcijos 
 

 Atidžiai perskaitykite šias instrukcijas ir išsaugokite jas tolimesniam naudojimui.  

 Pašalinkite visas pakavimo medžiagas ir etiketes. 
 

 Peiliai ir diskai yra labai aštrūs: naudodami būkite atsargūs. Naudodami ir valydami peiliukus, 
laikykite juos pirštais iš viršaus, toliau nuo peiliukų ašmenų. 

 Nenešiokite ir nekelkite prietaiso korpuso už rankenos: rankena gali sulūžti. 

 Prieš išimdami maisto likučius iš indo, išimkite peiliukus. 

 Kai prietaisas įjungtas į elektros tinklą, nekiškite rankų į smulkintuvo ar trintuvo indus. 

 Išjunkite prietaisą ir atjunkite nuo elektros tiekimo tinklo: 
o prieš nuimdami ir uždėdami bet kokias jo dalis; 
o baigę darbą; 
o prieš valydami. 

 

 Niekada nestumkite padavimo angoje esančių maisto produktų pirštais. Visada naudokitės 
stūmikliu. 

 Nedėkite smulkinimo peilių tiesiai ant prietaiso, jei ant jo neuždėtas plaktuvo ąsotis dubuo ar 
pjaustymo/ kapojimo indas.  

 Prieš nuimdami dangtelį nuo indo, trintuvo ar pjaustymo/kapojimo indo: 
o Išjunkite prietaisą 
o Palaukite kol priedai/peiliai visiškai sustos. 
o Būkite atsargūs ir neatsukite plaktuvo ąsočio ar pjaustymo/kapojimo indo nuo peilių bloko. 

 Apsiplikymo pavojus: Karštus produktus į smulkintuvo indą pilkite tik atvėsintus iki kambario 
temperatūros. 

 Nenaudokite dangčio prietaiso valdymui; prietaisą įjunkite / išjunkite tik sukdami greičio 
nustatymo rankenėlę. 

 Jei, norėdami surinkti prietaisą, naudosite per didelę jėgą, galite sulaužyti fiksatorius 

 Baigę naudotis virtuviniu kombainu, visada jį išjunkite iš elektros tinklo. 

 Naudokite tik gamintojo sertifikuotus priedus 

 Niekada nepalikite veikiančio prietaiso be priežiūros. 

 Niekuomet nenaudokite sugadinto prietaiso. Patikrinkite jį arba suremontuokite: žr. „aptarnavimas 
ir klientų aptarnavimo tarnyba“. 

 Saugokite prietaisą, maitinimo kabelį ar kištuką nuo vandens. 

 Stebėkite, kad maitinimo kabelis nesitrintų į stalo briauną bei nesiliestų su įkaitusiais paviršiais. 

  Neviršykite didžiausio rekomenduojamo greičio lentelėje nurodyto maisto produktų kiekio. 

 Stebėkite, kad vaikai nežaistų su prietaisu. 

 Neleiskite vaikams naudotis prietaisu. Prietaisą ir jo maitinimo kabelį laikykite vaikams 
nepasiekiamoje vietoje. 

 Protinę, psichinę arba fizinę negalią turintys asmeny saugiai šiuo prietaisu gali naudotis tik 
tinkamai instruktuoti ir aiškiai suvokdami saugaus eksploatavimo taisykles bei galimus pavojus 
arba prižiūrimi atsakingo asmens. 

 Prietaisą naudokite tik pagal paskirtį ir tik buityje. „Kenwood“ kompanija neprisiima jokios 
atsakomybės dėl žalos, patirtos netinkamai naudojantis prietaisu. 

 Netinkamai naudodami virtuvinį kombainą/plaktuvą galite susižeisti. 

 Maksimalus prietaiso našumas apskaičiuotas pagal su didžiausia apkrova dirbantį priedą. Kiti 
priedai gali sunaudoti mažesnį elektros energijos kiekį. 
Dėl papildomų saugos įspėjimų naudojant priedus, žr. skyriuje „priedų naudojimas“. 

 
Plaktuvo saugos instrukcija 
 

 Apsiplikymo pavojus: Karštus produktus į smulkintuvo indą pilkite tik atvėsintus iki kambario 
temperatūros. 



 Valydami prietaisą, su smulkinimo peiliais elkitės atsargiai, nelieskite peilių ašmenų. 

 Niekada nenaudokite dangčiu neuždengto plaktuvo. 

 Plaktuvą naudokite tik su originaliu smulkinimo mechanizmu. 

 Niekada neįjunkite tuščio plaktuvo. 

 Kad plaktuvas ilgai tarnautų, nenaudokite jo ilgesniais nei 60 s intervalais. Pasiekę reikiamą 
konsistenciją plaktuvą nedelsiant išjunkite. 

 Ruošdami kokteilį netrinkite į didelius gabalus sulipusių šaldytų produktų; prieš dėdami į ąsotį 
padalinkite juos mažesniais gabalėliais. 

 Plakdami neviršykite maksimalaus kiekio (1,5 litro). 
 
 Pjaustymo/tarkavimo disko saugos instrukcija 
 

 Pjaustymo diską išimkite tik tuomet, kai jis visiškai nustos suktis. 

 Su pjaustymo disku elkitės itin atsargiai – jis labai aštrus. 

 Neperpildykite dubens – neviršykite didžiausio ant dubens nurodyto ingredientų kiekio. 
 
Mažo dubens ir smulkinimo peilių saugos instrukcija 

 Dangtį nuimkite tik tuomet, kai peiliai visiškai sustos 

 Su peiliais elkitės itin atsargiai – jie labai aštrus. 
 
Pjaustymo/ kapojimo indo saugos instrukcija 

 Ant virtuvinio kombaino nedėkite smulkinimo peilių, prieš tai neuždėję indo. 

 Nenuimkite indo, kol nuo prietaiso nenuėmėte pjaustymo/ kapojimo indo 

 Nelieskite aštrių peilių ašmenų – stebėkite, kad peilių nepaimtų vaikai. 

 Pjaustymo/ kapojimo indą galite nuimti tik tada, kai smulkinimo peiliai visiškai sustos. 

 Norėdami prailginti pjaustymo/ kapojimo indo galiojimo laiką, nelaikykite jo įjungę ilgiau nei 60 
sek. Išjunkite jį iš karto, kai susidarys reikiama maisto produktų konsistencija. 

 Prietaisas neveiks, jei pjaustymo/ kapojimo indas bus neteisingai įstatytas. 

 Pjaustymo/ kapojimo indu nesmulkinkite ciberžolės šaknų – jos yra per kietos ir gali sugadinti 
peilius. 

 
Sulčiaspaudės saugos instrukcija 

 Nenaudokite prietaiso su pažeistu filtru. 

 Naudokite tik stūmiklį. Nekiškite pirštų į produktų padavimo angą. Prieš išimdami produktų 
stumiklį, išjunkite prietaisą iš elektros tinklo. 

 Prieš nuimdami dangtelį, palaukite kol filtras nustos suktis  

 Niekada nenaudokite sugadintų priedų 
 
 
Prieš įjungdami prietaisą į elektros tinklą 

 Įsitikinkite, kad Jūsų namų elektros įtampa atitinka ant prietaiso apatinės sienelės nurodytą 
elektros įtampą. 

 
Pastaba: 

 Jei naudojamas nekeičiamas kištukas, pakeitus saugiklį PRIVALOMA uždaryti saugiklio dangtelį. 
Jei saugiklio dangtelis pamestas - kištuką naudoti draudžiama iki pakaitinio dangtelio įstatymo. 
Dangtelio tipas nustatomas pagal jo spalvą. Pakaitinį dangtelį galima gauti iš Kenwood klientų 
aptarnavimo tarnybos. 

 Jei nekeičiamas kištukas yra nupjautas - jį PRIVALOMA NEDELSTANT SUNAIKINTI. Kištukas, 
įkištas į 13A lizdą gali sukelti elektros šoko pavojų. 

 Šis prietaisas atitinka EB direktyvą 2004/108/EB dėl Elektromagnetinio suderinamumo ir EB 
reglamentą Nr. 1935/2004, 2004.10.27 dėl žaliavų ir gaminių, skirtų liestis su maistu. 



 
Prieš naudodami prietaisą pirmą kartą: 
 
1. Nuo peilių ašmenų nuimkite plastikines apsaugas. Su peiliais elkitės itin atsargiai – jie labai 

aštrūs. Plastikines apsaugas galite išmesti: jos reikalingos surenkant prietaisą ir jį pervežant. 
2. Norėdami išvalyti prietaiso dalis, skaitykite skyrelį „Priežiūra ir valymas“. 
 
Mygtukai 
 
Prietaisas 
 
①  prietaiso korpusas 

②  dubuo su pavaros perdavimo velenu 

③  pavaros perdavimo velenas 
④  dangtis 

⑤  produktų padavimo anga 

⑥  stūmiklis 

⑦  fiksatorius 
⑧  greičio / pulsavimo nustatymo rankenėlė 

⑨  įjungimo indikatorius 

⑩ maitinimo kabelio laikiklis (ant galinės sienelės) 
 
Plaktuvas 
 

⑪  pripylimo angos dangtelis  
⑫  dangtis 

⑬  ąsotis 

⑭  tarpinė 

⑮  smulkinimo peiliai 
⑯  prietaiso pagrindas 

 
A – standartiniai priedai 

 
⑰  smulkinimo peiliai 

⑱  priedas tešlai maišyti 

⑲  priedas talpai padidinti 

⑳  2 mm pjaustymo/tarkavimo diskas 
 

B – Papildomi priedai 
 
Ne visi žemiau nurodyti priedai bus pridėti prie Jūsų virtuvinio kombaino modelio. 
Priedai priklauso nuo konkretaus prietaiso modelio. Norėdami gauti daugiau informacijos ar 
užsisakyti papildomų priedų, kreipkitės į klientų aptarnavimo tarnybą (žr. skyrių „Aptarnavimas ir 
klientų aptarnavimo tarnyba“.) 

 
 

  dviguba plakimo šluotelė (jei jie yra) 

  4 mm pjaustymo/tarkavimo diskas (jei jie yra) 

 labai smulkus tarkavimo diskas (jei jie yra) 

 prancūziškų bulvyčių pjaustymo diskas (jei jie yra) 

 maišymo priedas (jei jie yra) 

 mažas dubuo ir smulkinimo peiliai 

 malūnėlis (jei pridėta) 



 citrusinių vaisių sulčiaspaudė (jei pridėta) 

 sulčiaspaudė (jei pridėta) 

 priedų laikymo dėžė (jei pridėta) 

 
Virtuvinio kombaino naudojimas 
1. Uždėkite dubenį ant prietaiso. Uždėkite dubenį taip, kad jo rankena būtų dešinėje pusėje ir 

pasukite prieš laikrodžio rodyklę , kol jis užsifiksuos. 
2. Į dubenį įdėkite pavaros perdavimo veleną. 

Pastaba: uždėkite pavaros perdavimo veleną  norėdami naudoti diskus, mažą dubenį, plakimo 
šluoteles, (tešlos) maišymo priedus ar citrusinių vaisių sulčiaspaudę. 

 

 Prieš sudėdami maisto produktus, ant prietaiso pirmiausiai uždėkite dubenį ir priedus. 
 
3. Uždėdami dangtį įsitikinkite, kad pavaros perdavimo veleno galiukas įsistatė į dangčio viduryje 

esančią angą  

 Jei dubuo ar dangtis netinkamai užfiksuoti, virtuvinis kombainas neveiks. Įsitikinkite, kad produktų 
padavimo anga ir dubens rankena užfiksuoti ties dešiniu prietaiso korpuso kampu. 

 
4. Prietaiso įjungimas į elektros tinklą. 

Įsižiebs prietaiso įjungimo indikatorius. Pasirinkite vieną iš žemiau nurodytų parinkčių: 
Greičio pasirinkimas: Rankiniu būdu pasirinkite reikiamą greitį (atsižvelkite į „rekomenduojamo 
greičio“ lentelę) 
Pulsavimas – naudokite pulsavimo rėžimą trumpiems prasukimams. Prietaisas veiks trumpais 
prasukimais tol, kol būsite nustatęs pulsavimo (Pulse) režimą. 

 
5. Baigę naudotis prietaisu, nustatykite greičio rankenėlę į išjungimo (OFF) padėtį (sutapatinkite 

greičio pasirinkimo rankenėlę su įjungimo indikatoriumi ) 

 Prieš nuimdami dangtį išjunkite prietaisą ir ištraukite maitinimo kabelį iš elektros lizdo. 
 
Svarbu 

 Jūsų virtuvinis kombainas nepritaikytas smulkinti ar malti kavos pupeles ar smulkinti cukrų į 
cukraus pudrą. 

 
Plaktuvo naudojimo instrukcija 

1. Uždėkite sandarinimo žiedą ant smulkinimo mechanizmo – įsitikinkite, kad tarpinė tinkamai 
įstatyta jai skirtame griovelyje. Netinkamai uždėjus tarpinę arba ją pažeidus iš ąsočio gali 
sunktis skystis.  

2. Uždėkite smulkinimo peilius  ant prietaiso pagrindo  

3. Užsukite peilių bloką ant ąsočio – įsitikinkite, kad peilių blokas tvirtai pritvirtintas . Atsižvelkite į 
ant pagrindo apačios esančius simbolius: 

 
- atrakinta 

 - užrakinta 
 

Netinkamai sumontavus plaktuvą prietaisas neįsijungs. 
4. Sudėkite į ąsotį maisto produktus. 
5. Ant dangčio uždėkite angos dangtelį, tuomet uždėkite dangtį ant ąsočio ir pasukite jį pagal 

laikrodžio rodyklę , kad šis užsifiksuotų. 

6. Uždėkite ant prietaiso ąsotį ir pasukite pagal laikrodžio rodyklę  taip, kad užsifiksuotų. 

 Netinkamai uždėjus arba neužfiksavus plaktuvo ąsočio prietaisas neįsijungs. 
7. Pasirinkite greitį (atsižvelkite į „rekomenduojamo greičio“ lentelę) arba naudokite pulsavimo 

(pulse) rėžimą. 



 
Patarimai 

 Susiruošę gaminti majonezą supilkite į plaktuvą visus produktus išskyrus aliejų. Nuimkite 
pripylimo angos dangtelį. Įjunkite prietaisą ir pro angą dangtyje pamažu supilkite aliejų. 

 Gaminant tirštus patiekalus (pvz. mirkalą arba paštetą), gali tekti nubraukti prie ąsočio sienelių 
prilipusius produktus. Jei mišinį sunku plakti: įpilkite šiek tiek daugiau skysčio. 

 Ledą traiškykite pulsavimo režimu trumpais intervalais tol, kol gausite norimą konsistenciją. 

 Nerekomenduojame plaktuve smulkinti prieskonius, jie gali pažeisti plastikines dalis. 

 Netinkamai uždėjus plaktuvą prietaisas neįsijungs. 

 Norėdami sutrinti sausus produktus pirmiausiai juos susmulkinkite. Nuimkite pripylimo angos 
dangtelį, įjunkite prietaisą ir tada, po gabalėlį, sumeskite produktus. Laikykite ranką virš angos. 
Reguliariai ištuštinkite ąsotį. 

 Nenaudokite plaktuvo ąsočio produktams laikyti. Prieš naudojimą ir po jo ąsotį ištuštinkite. 

  

 Niekada neplakite daugiau nei 1,5 l skysčio. Jei plakinys linkęs putoti (kaip pieno kokteilis), plakite 
dar mažesnį kiekį. 

 

 Rekomenduojamo greičio lentelė 

 Irankis / 
priedas 

Funkcija Rekomenduoja
mas greitis 

Ruošimo 

trukmė  

Didžiausias kiekis 

 Smulkinimo 
peiliai 

Mišinio pyragui maišymas Maks. 15-20 sek. 1,5 kg.  

  Tiršta tešla – miltų ir sviesto 
maišymas 
 
Tirštos tešlos minkymas įpilant 
vandens 

Vidutinė-
maksimali 
 
 

10 sek 
 
 
10-20 sek. 

340 g miltų masė 

  Kapota žuvis ir liesa mėsa  
Virtas ir keptas paštetas 

Maks. 10-30 sek 600 g maks. liesos 
jautienos 

  Daržovių smulkinimas Pulsavimas 
(Pulse) 

5-10 sek 500 g 

  Riešutų smulkinimas Maks. 30-60 sek 200 g 

  Trynimas: minkšti vaisiai, virti 
vaisiai ir daržovės 

Maks. 10-30 sek 1 kg 

  Padažai, įdarai, mirkalai  
 

Maks. 2 min. maks. 800 g 

 Smulkinimo 
peiliai su 
priedu talpai 
padidinti 
 
 

Šaltos sriubos Pradėkite mažu 
greičiu ir 

30-60 sek 1.5 litro 

  Pieno kokteiliai, skysta tešla Padidinkite iki 
didžiausio 

15-30 sek 1 litras 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Dviguba Kiaušinio baltymai Maks. 60-90 sek 6 (200g) 



plakimo 
šluotelė 

  Kiaušinius su cukrumi neriebiems 
biskvitams   

Maks. 4-5 min 3 (150g) 

  grietinėlė Maks. 30 sek 500 ml 

  Minkštam sviestui su cukrumi 
 

Maks. 2 min. maks. 200 g sviesto  
200 g cukraus 
 
 
 
 

 Tešlos 
minkymo 
priedas 

Mielinei tešlai Maks. 60 sek 1kg bendra masė 

  Miltai baltai duonai 
 

Maks. 60 sek 600g miltų masė 

  Nesijoti miltai duonai 
 
 
 

Maks. 60 sek 500g miltų masė 

 Maišymo 
priedas 

Plakta grietinėlė ir vaisių piurė. 
 

Min - mažas 60 sek 300g grietinėlės, 
 300g piurė 

  Kiaušinių baltymų įmaišymas į 
tirštą masę. 

Min - mažas 60 sek 600g bendra masė 

  Migdolinių sausainių tešla Min - mažas 60 sek 500g/1lb 2oz bendra 
masė 

 Ypač smulkus 
tarkavimo 
diskas 

Parmezano sūris, bulvės 
(vokiškiems bulvių kukuliams/ 
cepelinams) 

Maks  
- 

 

 Prancūziškų 
bulvyčių 
pjaustymo 
diskas 
 
 
 
 

Pjausto bulves lazdelėmis 
(prancūziškos bulvytės) ir 
ingredientus troškiniams ar 
mirkalams (pvz., agurkus, obuolius 
ir kriaušes) 
 
 
 
 

Maks  Neviršykite ant indo 
nurodyto 
maksimalaus 
produktų kiekio. 

 Plaktuvas Šalti skysčiai ir gėrimai. 
 
 
 
 

Maks 15-30 sek 1.5 litro  

 Sultiniai (ir sriubos sultinio 
pagrindu) 
 

Maks 30 sek 1.2 litras 

 Pieniškos sriubos 
 

Maks 30 sek 1 litras 
 
 
 

 Mažas dubuo 
ir smulkinimo 
peiliai 

Mėsa Maks 20 sek+ 
Pulsavimas 

200 g liesos 
jautienos 

  Kapotos žolelės Maks 30 sek 15 g 



  Kapoti riešutai Maks 30 sek 50 g 

  Majonezas Maks 30 sek 2 kiaušiniai 
 300 g aliejaus 

  Piurė Maks 30 sek 200 g 
 

 Citrusinių 
vaisių 
sulčiaspaudė 

Mažiems vaisiams, pvz., laimui 
arba citrinai. 
Dideliems vaisiams, pvz., apelsinui 
ir greipfrutui. 
 

Min - mažas - 1 kg 

 Metalinė 
sulčiaspaudė 

Sultingi vaisiai ir daržovės, pvz., 
obuoliai ir morkos. 
 

Maks. - 800 g obuolių 600g 
morkų 

  Sultingi minkštieji vaisiai, pvz., 
vynuogės ir pomidorai. 
 

Maks. - 500 g  

 Malūnėlis Ruošiant prieskonių mišinius 
 Malant kavos pupeles  

Maks. Maks. 30-60 sek 
30 sek 

50 g  

  Kapoti riešutus Pulsavimas 10 sek 50 g 

  Česnako skiltelių, šviežių aitriųjų 
paprikų ir imbiero šaknies 
smulkinimui 
 

Pulsavimas 10 sek 30 g 

      

 

Tai tik rekomendaciniai kiekiai, kuriuos galite keisti, atsižvelgiant į konkrečius receptus ir 

ingredientus, kuriuos smulkinate. 
 
Priedų naudojimo instrukcija 
Rinkdamiesi priedus, atsižvelkite į „rekomenduojamo greičio“ lentelę. 
 

 Smulkinimo peiliai 

Smulkinimo peiliai -pats universaliausias priedas. Nuo pjaustymo trukmės priklauso galutinio 
produkto konsistencija. 

Norėdami produktus susmulkinti didesniais gabaliukais pasinaudokite pulsavimo režimu. 

Su smulkinimo peiliais galima ruošti trapių ir sviestinių kepinių tešlą, smulkinti virtą arba žalią mėsą, 
daržoves, riešutus, gaminti paštetus, mirkalus, trinti sriubas ir padažus, o taip pat trupinti duoną bei 
sausainius. 

Patarimai 

 Prieš smulkindami smulkintuvu mėsą, duoną ir daržoves supjaustykite apytikriai 2 cm dydžio 
gabalėliais. 

 Sausainius sulaužykite gabalėliais ir dėkite per produktų padavimo angą į jau veikiantį 
smulkintuvą. 

 Ruošdami tešlą dėkite šaltą (iš šaldytuvo) 2 cm dydžio gabalėliais supjaustytą sviestą.  

 Stenkitės nesmulkinti maisto pernelyg ilgai. 

 Nekapokite peiliais sunkiai minkomų produktų (pvz. duonos tešlos). 

 Nesmulkinkite ledo kubelių ir kitų labai kietų produktų, pvz. prieskonių - galite sugadinti priedą. 
 

Tešlos minkymo priedas 



Naudojamas mielinės tešlos gamybai. 

 Sausus ingredientus sudėkite į dubenį. Skysčius supilkite per produktų padavimo angą prietaisui 
veikiant. Maišykite tol, kol susidarys vientisas elastingas tešlos gumulas: turėtų trukti apie 60 
sek.  

 Perminkykite rankomis. Nerekomenduojame perminkyti tame pačiame dubenyje: dėl to prietaisas 
gali tapti nestabilus. 

 

 Priedas talpai padidinti 

Dubenyje maišydami skysčius, kartu su priedu talpai padidinti naudokite smulkinimo peilius. Tai 
apsaugos nuo pratekėjimo ir pagerins peilių kapojimo efektyvumą 

1. Uždėkite dubenį ant prietaiso. 
2. Uždėkite smulkinimo peilius. 
3. Sudėkite maisto produktus, kuriuos norite smulkinti. 
4. Uždėkite priedą talpai padidinti ant smulkinimo peilių. Įsitikinkite, kad jis tinkamai uždėtas ant 

dubens viduje esančios briaunos . Nespauskite priedo talpai padidinti.  
5. Uždėkite dangtį ir įjunkite prietaisą. 
 

Dviguba plakimo šluotelė 
Naudojamas plakti skystus mišinius, tokius kaip, kiaušinio baltymas, grietinėlė, sutirštintas pienas, 

kiaušiniai su cukrumi neriebiems biskvitams. 
 
Plakimo šluotelės naudojimo instrukcija 
 
1. Uždėkite dubenį ant prietaiso ir įstatykite pavaros perdavimo veleną. 

2. Kiekvieną plaktuvą įkiškite į pavaros galvutę. 
3. Norėdami pritvirtinti plakimo šluotelę prie prietaiso, įstatę ją atsargiai sukite, kol įsistatys pilnai ir 

užsifiksuos. 
4. Sudėkite ingredientus. 
5. Uždėkite dangtį; Įsitikinkite, kad pavaros perdavimo veleno galiukas tinkamai įkištas į dangčio 

viduryje esančią angą. 
6. Įjunkite prietaisą. 
        

Svarbu 

 Nenaudokite plakimo šluotelių, gamindami pyragus iš tešlos mišinio: ši tešla per tiršta ir gali 
sugadinti plakimo šluoteles. Naudokite smulkinimo peilius.  

 
Patarimai 

 Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, naudokite kambario temperatūros kiaušinius. 

 Prieš plakdami įsitikinkite, kad ir plakimo šluotelės, ir dubuo yra švarūs ir nepadengti riebalų 
sluoksniu. 

 
Sviesto su cukrumi maišymas 

 Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, prieš maišydami, leiskite sviestui suminkštėti kambario 
temperatūroje (20°C). 
 
NENAUDOKITE sviesto tiesiai iš šaldytuvo – jis gali sugadinti plakimo šluoteles. 

 Tirštus ingredientus, pavyzdžiui, miltus ar džiovintus vaisius, įminkykite rankomis. 

 Neviršykite didžiausio „rekomenduojamo greičio“ lentelėje nurodyto maisto produktų kiekio. 

Apverčiami pjaustymo/tarkavimo diskai – 2 mm , 4 mm . 
Tarkuojamąją puse tarkuokite sūrius, morkas, bulves ir panašius produktus. 
Pjaustomąja puse riekelėmis pjaustykite sūrius, morkas, kopūstus, bulves, agurkus, cukinijas, 
burokėlius ir svogūnus.  



Itin smulkus tarkavimo diskas  
Tarkuokite parmazano sūrį ir bulves (vokiškiems bulvių kukuliams/cepelinams). 

Prancūziškų bulvyčių pjaustymo diskas  
Pjausto bulves į plonas prancūziškas bulvytes ir ingredientus troškiniams ir mirkalams (pvz., 
agurkus, obuolius ir kriaušes). 
 
Saugumo instrukcija 

 Nenuimkite dangčio, kol pjaustymo diskas visiškai nustos suktis. 

 Su pjaustymo disku elkitės itin atsargiai – jis labai aštrus. 

 Neperpildykite dubens – neviršykite didžiausio ant dubens nurodyto ingredientų kiekio. 
 

Pjaustymo disko naudojimo instrukcija: 
1. Uždėkite dubenį ant prietaiso pagrindo, įdėkite nuimamą pavaros ašį. 

2. Laikydami už disko vidurio, uždėkite jį ant pavaros perdavimo veleno, iškiliąja puse į viršų  
3. Uždėkite dangtį 
4. Per produktų padavimo angą sudėkite ingridientus. 

Pasirinkite reikiamą angos dydį. Į siauresnę produktų padavimo angą dėkite atskirus maisto 
produktus ar plonus ingridientus. 
Norėdami naudoti siaurą produktų padavimo angą- pirmiausiai įkiškite platesnį stūmiklį į 
produktų padavimo angą. 
Norėdami naudoti platesnę produktų padavimo angą – naudokite abu stūmiklius vienu metu. 

5. Įjunkite prietaisą ir tolygiai stumkite stūmikliu ingridientus – nekiškite pirštų į produktų padavimo 
angą. 

 
Patarimai: 

 Naudokite šviežius ingredientus. 

 Nepjaustykite maisto produktų per smulkiai. Užpildykite visą padavimo angos skersmenį: taip, 
smulkinant, maisto produktai neslidinės į šonus. Arba galite naudoti siauresnę produktų 
padavimo angą. 

 Naudodami prancūziškų bulvyčių pjaustymo diską, maisto produktus dėkite horizontaliai.  

 Pjaustydami skiltelėmis ar tarkuodami: maisto produktai dedami vertikaliai  išeina trumpesni, 

nei juos dedant horizontaliai . 

 Baigus procesą ant disko ar ant dubens sienelių visada liks maisto likučių. 
 

Tešlos maišymo priedas 
 

Naudokite tešlos maišymo priedą, norėdami sutirštinti skystus produktus, pvz., gamindami 
morengus, putėsius ar vaisių putėsius. 

1. Uždėkite dubenį ant prietaiso, įstatykite pavaros perdavimo veleną.  

2. Įstatykite mentelę į laikiklio tešlos ruošimo priedams angą . 
3. Uždėkite laikiklį tešlos ruošimo priedams su mentele ant pavaros perdavimo veleno ir 

užfiksuokite.   
4. Sudėkite ingridientus. 
5. Uždėkite dangtį; Įsitikinkite, kad pavaros perdavimo veleno galiukas tinkamai įkištas į dangčio 

viduryje esančią angą. 
6. Pasirinkite min. – mažą greitį. 
 
Norėdami nuimti plaktuvus 
Norėdami išimkti plaktuvą iš laikiklio tešlos ruošimo priedams angos, paspauskite atleidimo 

mygtuką  



  
Patarimai 

 Nejunkite didelio greičio, nes mažas greitis reikalingas pasiekti geriausiam maišymo efektyvumui. 

 Norėdami pasiekti geresnių rezultatų neperplakite kiaušinio baltymų ar grietinėlės – maišymo 
priedas nebus pajėgus sumaišyti per tirštos masės. 

 Nemaišykite mišinio ilgiau, nei nurodyta rekomenduojamų greičių lentelėje, nes į mišinį patekus 
orui jis gali būti per skystas 

 Nesusimaišiusius ingredientus nuo indo sienelių ir maišymo priedo nubraukite mentele ir 
sumaišykite su likusia mase.  

 Mažas dubuo ir smulkinimo peiliai 
 

Mažą dubenį naudokite kapodami žoleles ir ruošdami mažus ingredientų kiekius, pvz., mėsą, 
svogūnus, riešutus, majonezą, daržoves, piurė, padažus ar kūdikių maistelį. 

 
 ᷁Maži smulkinimo peiliukai 

        ᷂Mažas dubuo 
 

Mažo dubens ir smulkinimo peilių naudojimo instrukcija 
 
1. Uždėkite dubenį ant prietaiso pagrindo, įdėkite pavaros perdavimo veleną. 

2. Uždėkite mažą dubenį ant pavaros perdavimo veleno – sulygiuokite žymes  ant dubens ir 
prietaiso pagrindo. 
Pastaba. Pagrindinis dubens dangtis neužsidės, jei dubuo blogai įstatytas ant prietaiso 
pagrindo. 

3. Uždėkite smulkinimo peilius ant pavaros perdavimo veleno . 
4. Sudėkite ingridientus, kuriuos norite smulkinti. 
5. Uždėkite dangtį ir įjunkite prietaisą. 
 
Saugumo instrukcijos 

 Nenuimkite dangčio, kol smulkinimo peiliai visiškai nustos suktis. 

 Su smulkinimo peiliais elkitės itin atsargiai – jie labai aštrūs. 
 
Svarbu 

 Nesmulkinkite prieskonių – jie gali pažeisti plastikines detales. 

 Nesmulkinkite kietų maisto produktus, pvz., kavos pupelių, ledo kubelių ar šokolado – jie gali 
sugadinti peilius. 

 
Patarimai: 

 Geriausia smulkinti švarias ir sausas žoleles. 

 Gamindami kūdikių maistelį į trinamus virtus ingredientus įpilkite šiek tiek skysčių. 

 Prieš smulkindami tokius maisto produktus, kaip mėsa, duona, daržovės, supjaustykite juos 
maždaug 1-2 cm dydžio kubeliais. 

 Gamindami majonezą, per produktų padavimo angą įpilkite aliejaus. 
 

  malūnėlis (jei jie yra) 
Malūnėlį naudokite smulkindami kietus maisto produktus, tokius kaip, riešutai, kavos pupelės ir 
tokius prieskonius, kaip juodieji pipirai, kardamono, kumino, kalendrų, pankolių sėklos, šviežia 
imbiero šaknis, česnako skiltelės ir šviežios aitriosios paprikos. 

 

 malūnėlio indas 



 malūnėlio peilių blokas  
 

Malūnėlio naudojimo instrukcija 

1. Sudėkite ingredientus ant peilių bloko . 

2. Uždėkite malūnėlio indą ir užfiksuokite, pasukę pagal laikrodžio rodyklę .  

3. Uždėkite malūnėlį ant prietaiso pagrindo ir užfiksuokite pasukę jį pagal laikrodžio rodyklę  ⓱      
4. Pasirinkite greitį arba įjunkite pulsavimo rėžimą (P). 
 

Saugos instrukcija  

 Niekada nedėkite smulkinimo peilių ant prietaiso, prieš tai neuždėję malūnėlio indo. 

 Nenusukite indo, kol malūnėlis uždėtas ant prietaiso. 

 Nelieskite aštrių peilių ašmenų – stebėkite, kad peilių nepaimtų vaikai. 

 Nenuimkite malūnėlio tol, kol smulkinimo peiliai visiškai nesustos. 

 Norėdami prailginti malūnėlio galiojimo laiką, nelaikykite jo įjungę ilgiau nei 60 sek. Išjunkite jį iš 
karto, kai susidarys reikiama maisto produktų konsistencija. 

 Prietaisas neveiks, jei malūnėlį uždėsite netinkamai. 

 Malūnėliu nemalkite ciberžolės šaknų: jos pernelyg kietos ir gali sugadinti peilių bloką. 
 

Patarimai  

 Norėdami, kad prieskoniai geriausiai susimaltų į malūnėlį dėkite jų ne daugiau nei 50 g  

 Kadangi nemalti prieskoniai ilgiau išlaiko savo aromatą, patariame malti nedidelį jų kiekį, kad 
aromatas neišgaruotų. 

 Norėdami išskleisti prieskonių aromatą ir jų eterinius aliejus, prieš maldami prieskonius 
paskrudinkite. 

 Prieš maldami imbiero šaknį, supjaustykite ją mažais gabalėliais. 

 Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, žoleles smulkinkite mažame inde. 
 

  citrusinių vaisių sulčiaspaudė 
Su citrusinių vaisių sulčiaspaude išspausite sultis iš įvairių citrusinių vaisių (pvz. apelsinų, žaliųjų 
ir geltonųjų citrinų, greipfrutų ir pan.). 

 kūgis 

 sietas 

 
 

Citrusinių vaisių sulčiaspaudės naudojimo instrukcija 
1. Uždėkite smulkinimo indą ant pavaros mechanizmo, įstatykite nuimamą ašį. 

2. Įstatykite į indą sietą – įsitikinkite, kad sieto rankena yra užfiksuota virš indo rankenos ❽ . 
3. Uždėkite kūgį ant ašies ir pasukite taip, kad jis nusileistų į padėtį ❾ . 
4. Perpjaukite vaisių pusiau. Įjunkite prietaisą ir prispauskite vaisių prie kūgio viršūnės. 

 Netinkamai uždėjus sietą prietaisas neįsijungs. 

 Kad sultys lengviau spaustųsi, vaisus laikykite kambario temperatūroje, o prieš spausdami sultis 
juos rankomis ant stalo pakočiokite. 

 Spausdami sultis judinkite vaisių į šonus. 

 Spausdami didesnį kiekį vaisių retkarčiais ištuštinkite sietą, kad jo neužkimštų vaisių minkštimas 
ir sėklos. 

 sulčiaspaudė 
Šia sulčiaspaude galite spausti sultis iš kietų vaisių ir daržovių. 

 
Saugumo instrukcijos 



 Nesinaudokite sulčiaspaude, jei, jei filtras pažeistas 

 Naudokitės stūmikliu. Nekiškite pirštų į produktų padavimo angą. Prieš išimdami stumiklį išjunkite 
prietaisą iš elektros tinklo. 

 Prieš nuimdami dangtį, išjunkite prietaisą ir palaukite kol filtras visiškai sustos. 

 Nenaudokite priedo, jei jis pažeistas. 

 stūmiklis 

 sulčiaspaudės dangtis 

 išspaudų atskyriklis 

 būgninis filtras 

 
Sulčiaspaudės naudojimo instrukcija 

1 Uždėkite dubenį ant prietaiso pagrindo . 
2. Į būgninį filtrą įdėkite išspaudų atskyriklį. Įstumkite fiksatorius į jiems skirtas išpjovas ⓮ . 
3. Įdėkite būgninį filtrą (22). 
4  Uždėkite dangtį ant dubens, pasukite, kad užsifiksuotų ir produktų padavimo 

    anga atsidurtų ties dubens rankena . Netinkamai uždėjus arba neužfiksavus 
sulčiaspaudės indo arba dangčio prietaisas neįsijungs. 

5. Supjaustykite vaisius taip, kad gabaliukai tilptų į padavimo angą. 
6  Įjunkite prietaisą ir tolygiai spauskite maisto produktus stūmikliu – nekiškite pirštų į produktų 

padavimo angą. Pridėkite maisto produktų tik tuomet, kai baigsite smulkinti ankstesnius. 
• Įdėję paskutinį gabalėlį leiskite sulčiaspaudei veikti apie 30 s, kad iš filtro būgno pasišalintų visos 

sultys. 
 

Svarbu 

 Jei sulčiaspaudė ima vibruoti, išjunkite prietaisą, iš būgno išimkite vaisių minkštimą (sulčiaspaudė 
ima vibruoti, jei minkštimas pasiskirsto netolygiai) 

 Vienu kartu galima išspausti sultis iš 800 g vaisių arba daržovių. 

 Spaudžiant sultis iš labai kietų produktų sulčiaspaudė gali veikti lėčiau arba sustoti. Jei taip 
nutiko, prietaisą išjunkite ir išvalykite filtrą. 

 Spausdami sultis, kartas nuo karto išjunkite prietaisą ir išimkite susikaupusį minkštimą. 
 

Patarimai 

 Prieš smulkindami ingredientus, pašalinkite kauliukus ir kietas sėklas (pvz., pipirų, meliono, slyvų) 
ir nupjaukite kietas žieveles (pvz., meliono, ananaso). 

 Obuolių ir kriaušių galite nelupti. 

 Naudokite tvirtus, šviežius vaisius ir daržoves. 

 Norėdami padidinti sulčių kiekį, į produktų padavimo angą vienu metu dėkite nedidelį maisto 
produktų kiekį ir lėtai spauskite juos stūmikliu. 

 Spausdami citrusinius vaisius nulupkite vaisių ir pašalinkite baltą žievelę, kitaip sultys bus karčios. 
Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, naudokite citrusinių vaisių sulčiaspaudę. 

 

 Priedų laikymo dėžė 
Prie virtuvinio kombaino pridėta dėžė Jūsų pjaustymo/tarkavimo diskams. 

1. Nenaudojamus diskus įdėkite į laikymo dėžę . 
2. Saugojimo dėžė yra su saugos užraktu – norėdami užfiksuoti, uždarykite dangtį. 

Norėdami atidaryti dėžę, pakelkite dangtį . 
 

Priežiūra ir valymas 
Prieš valydami prietaisą visada išjunkite ir atjunkite nuo elektros tiekimo tinklo. 



 Atsargiai elkitės su smulkinimo peiliu ir diskais – jie labai aštrūs. 

 Kai kurie maisto produktai gali nudažyti plastikines prietaiso dalis. Tai visiškai normalu, nekenkia 
plastikui ir nekeičia maisto produktų skonio. Dėmes galite išvalyti augaliniame aliejuje suvilgyta 
šluoste. 

 
Prietaisas 

 Valykite drėgna šluoste, tuomet nusausinkite sausa. Įsitikinkite, kad fiksatorius švarus, ant jo 
nelikę maisto likučių. 

 Nemerkite prietaiso korpuso į vandenį. 

 Užvyniokite maitinimo kabelį ant maitinimo kabelio laikiklio, esančio ant prietaiso galinės sienelės 

. 
 
Plaktuvas 

1. Ištuštinkite ąsotį, nusukite smulkinimo peilius, pasukdami juos į atrakinimo padėtį . Tuomet 
nuimkite smulkinimo peilius, paspausdami juos iš apačios.  

 Būkite atsargūs nuimdami smulkinimo peilius nuo pagrindo.  
2. Ąsotį plaukite rankomis. 
3. Nuimkite ir nuplaukite žiedinę tarpinę. 
4. Stenkitės neliesti aštrių ašmenų – nušveiskite juos šepetėliu su karštu muilinu vandeniu ir 

nuskalaukite po tekančiu vandeniu. Nemirkykite ašmenų vandenyje. 
5. Apverskite ir leiskite išdžiūti.  
 
Dviguba plakimo šluotelė 

 Nuimkite šluoteles nuo pavaros mechanizmo nestipriai patraukdami. Plaukite šiltu vandeniu su 
muilu. 

 Nušluostykite pavaros mechanizmą su drėgna šluoste ir išdžiovinkite. Nemerkite pavaros 
mechanizmo į vandenį. 

 
Malūnėlis 

 Nuimkite peilių bloką nuo malūnėlio indo, pasukdami jį prieš laikrodžio rodyklę. 

 Malūnėlio indą plaukite rankomis.  

 Nelieskite aštrių peilių ašmenų  – valykite juos šepetėliu, sudrėkintu karštu muilinu vandeniu, 
kruopščiai nuskalaukite po tekančio vandens srove. Nemerkite peilių bloko į vandenį. 

 Džiovinkite, apvertę dugnu aukštyn. 
 
Maišymo priedas 

 Norėdami išimkti maišymo mentelę iš laikiklio tešlos ruošimo priedams angos, paspauskite 

atleidimo mygtuką  Plaukite šiltame, muiliname vandenyje.  

 Maišymo priedo angą valykite drėgna šluoste ir nusausinkite. Nemerkite pavaros perdavimo 
veleno galvutės į vandenį. 

 
Būgninis filtras 

 Pjaustymo peiliukai ant Būgninio filtro labai aštrūs, valydami būgną būkite atsargūs. 

 visos kitos detalės 

 Išplaukite rankomis ir išdžiovinkite. 

 Pasitikrinkite lentelėje, kurias dalis galima plauti indaplovėje, viršutinėje lentynoje.  Nedėkite jokių 
prietaiso dalių į apatinę indaplovės lentyną arti kaitinimo elemento. Rekomenduojame rinktis 
trumpo plovimo žemoje temperatūroje (maks. 50°C) programą. 

 

Dalis Tinkamas plauti 
indaplovėje 

Pagrindinis dubuo, mažas dubuo, 
dangtis, stūmiklis.  

V 



Smulkinimo peiliai, tešlos 
maišymo priedas  
 

V 

Pavaros perdavimo velenas V 

diskai V 

Priedas talpai padidinti V 

Plakimo šluotelės/ maišymo 
priedo mentelė. Nemerkite 
laikiklio tešlos ruošimo priedams į 
vandenį. 
 

V 

Trintuvo ąsotis, dangtis, angos 
dangtelis  

V 

Smulkinimo peiliukai ir plaktuvo 
tarpinė  

 

Sulčiaspaudė V 

Malūnėlio peilių blokas  

Malūnėlio indas V 

Mentelė V 

 
Aptarnavimas ir klientų aptarnavimo tarnyba 

 Jei laidas apgadintas, saugos sumetimais jį turi pakeisti KENWOOD tarnyba arba įgaliotas 
KENWOOD remontininkas. 

 Jei Jūsų prietaiso darbas sutriko, prieš kreipdamiesi į techninės priežiūros specialistą 
perskaitykite trikčių šalinimo žinyną. 

 
Jei jums reikia pagalbos: 

 naudojant jūsų prietaisą 

 aptarnavimas, atsarginės dalys ar remontas (su ar be garantijos) 
 

 Kitos šalys 
Susisiekite su parduotuve, kurioje pirkote savo prietaisą. 

 

 Suprojektuota Kenwood Jungtinėje Karalystėje. 

 Pagaminta Kinijoje. 
 

SVARBI INFORMACIJA TEISINGAM GAMINIO ŠALINIMUI PAGAL EB 
DIREKTYVĄ 2002/96/EB. 
Pasibaigus gaminio naudojimo laikui, jo negalima išmesti kartu su buitinėmis 
atliekomis. 
Jį būtina perduoti specializuotam vietiniam atliekų surinkimo centrui arba tokią 

paslaugą atliekančiam agentui. 
Buitinio prietaiso išmetimas atskirai leidžia išvengti galimų negatyvių pasekmių aplinkai ir 
sveikatai, kurios kyla dėl netinkamo šalinimo, ir leidžia išgauti sudedamąsias medžiagas, tokiu 
būdu taupant energiją ir išteklius. Kaip priminimas, kad buitinius prietaisus būtina šalinti atskirai, 
gaminys pažymėtas perbrauktu atliekų konteineriu. 

 

Trikčių šalinimo žinynas 
 

  

Triktis Priežastis Sprendimas Įrankis / priedas 
prastai dirba. 



Prietaisas neveikia Prietaisas neįjungtas į elektros tinklą. 
Įjungimo indikatorius nešviečia. 
Dubuo neteisingai uždėtas 
Dubens indas netinkamai užfiksuotas 
 

Patikrinkite, ar prietaisas įjungtas į 
elektros tinklą. 
Patikrinkite, ar dubuo teisingai 
uždėtas ir jo rankena atsukta į 
dešinę. 
  
Patikrinkite, ar dangčio fiksatoriai 
tinkamai sukabinti ties dubens 
rankena. 
 
Prietaisas neveiks, jei dubuo ar 
dangtis uždėti netinkamai. 
 

Pjaustymo/ kapojimo indas 
neveikia. 
 

Pjaustymo/ kapojimo indas 
neteisingai uždėtas. 
Pjaustymo/ kapojimo indas 
neteisingai surinktas. 
 
 

Pjaustymo/ kapojimo indas 
neveiks, jei jis netinkamai 
užfiksuotas. 
 
Patikrinkite, ar smulkinimo peiliai 
tinkamai pritvirtinti prie Pjaustymo/ 
kapojimo indo 
 
 

Plaktuvas neveikia Plaktuvas netinkamai pritvirtintas. 
Plaktuvas neteisingai surinktas. 
 

Plaktuvas neveiks, jei ji 
netinkamai užfiksuota fiksatoriumi. 
Patikrinkite, ar smulkinimo peiliai 
tinkamai pritvirtinti prie plaktuvo 
ąsočio. 

Smulkinant prietaisas sustoja arba 
ima veikti lėčiau. 
 

Įsijungė apsauga nuo perkaitimo. 
Smulkinat, prietaisas perkaito arba 
krūvis buvo per didelis. 
Viršytas maksimalus ingredientų 
kiekis. 
 

Išjunkite prietaisą ir palikite atvėsti 
maždaug 15 min. 
 
Dėdami ingredientus, atsižvelkite į 
rekomenduojamo greičio lentelę. 
 

Iš plaktuvo prateka skysčiai  
 

Trūksta tarpinės 
Tarpinė neteisingai įstatyta. 
Tarpinė pažeista. 

Patikrinkite, ar tarpinė įstatyta ir ar 
ji nepažeista. 
Norėdami gauti naują tarpinę, 
kreipkitės į klientų aptarnavimo 
tarnybą (žr. „  Aptarnavimas ir 
klientų aptarnavimo tarnyba 
    “) 
 

Išpakavus prietaisą trūksta plaktuvo 
tarpinės, tvirtinamos prie peiliukų 

Tarpinė yra supakuota kartu su 
peiliukais 

Atsukite ąsotį ir patikrinkite – 
tarpinė turi būti įdėta. Norėdami 
įsigyti atsarginę tarpinę žr. 
„Aptarnavimas ir klientų 
aptarnavimo tarnyba“ 

Įrankis / priedas prastai dirba. Perskaitykite sk. „Priedų naudojimas“ pateiktą informaciją. Įsitikinkite, kad 
priedas teisingai surinktas ir sumontuotas. 

 



Receptų idėjos/rekomendacijos 
 
Naudokite plaktuvŃ 
25g sviesto 
50g kapoto svogūno  
1 sutrinta česnako skiltelė 
640g morkų, supjaustytų 1 cm kubeliais 
Šalto vištienos sultinio 
10-15ml (2-3t a. šaukšt. ) maltos kalendros 
Druskos ir pipirų 

 
1. Keptuvėje ištirpinkite sviestą, sudėkite svogūnus ir česnaką ir kepinkite, kol suminkštės.  
2. Į plaktuvą sudėkite morkas, tuomet, svogūnus ir česnaką.  Pridėkite pakankamai ingredientų, 

kad jų kiekis siektų ant ąsočio pažymėtą 1,6 l ribą. Uždėkite dangtį ir dangtelį pripildymo angai. 
3. Norėdami, kad trinta sriuba būtų grūdėta, trinkite maksimaliu greičiu 15 sek., jei norite, kad 

sriuba būtų vientisesnė, trinkite ilgiau. 
4. Supilkite mišinį į puodą, įdėkite kalendros ir kitų prieskonių ir virkite 30-35 min arba tol, kol išvirs. 
5. Jei reikia, pridėkite daugiau prieskonių ar papildomai įpilkite skysčių. 
 

Sluoksniuota (trapi) tešla 
Naudokite smulkinimo peilius 
300g miltų 
150g Taukų ir margarino mišinio, supjaustyto mažais gabaliukais 
2.5 ml (

1
⁄2 a. šaukšt.) druskos 

45 ml (3 šaukšt.) šalto vandens 
 
1. Uždėkite smulkinimo peilius ir į dubenį sudėkite miltus, druską ir riebalus. Maišykite maždaug 10 

sek. arba tol, kol mišinys atrodys kaip stambūs džiūvėsėliai.. 
2. Tuomet į produktų padavimo angą supilkite vandenį ir sumažinę greitį maišykite tol, kol masė 

taps vientisa. 
3. Išverskite tešlą ant darbastalio ir minkykite rankomis. Tešlą naudokite pagal poreikį. 

 Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, prieš naudodami tešlą, įdėkite ją į plastikinį maišelį ar 
suvyniokite į  plastikinę plėvelę ir įdėkite į šaldytuvą 20 min. 

  
Morengai 
 
Naudokite dvigubŃ plakimo ġluotelň ir maiġymo priedŃ 
4 kiaušinio baltymai (vidutinio dydžio) 
200g cukraus pudros 

 
Dviguba šluotelė 

1. Didžiausiu greičiu plakimo šluotele plakite kiaušinių baltymus, kol jie sustandės. 
2. Sudėkite pusę cukraus keikio ir toliau plakite, kol masė taps glotni. 
 

Maišymo priedas 
3. Išimkite plakimo šluotelę, uždėkite maišymo priedą ir mažu greičiu įmaišykite likusį cukrų.  
4. Konditeriniu švirkštu ar dekoravimo maišeliu ant nelimpančio kepimo popieriaus suformuokite 

morengus. 
5. Kepkite iš anksto įkaitintoje orkaitėje 110°C temperatūroje/ dujų padala ¼  apie 4-5 valandas, 

kol morengai sukietės ir taps traškūs. Kepkite iš anksto įkaitintoje orkaitėje iki  110°C/225°F/ 
dujų padala ¼ maždaug 4 - 5 valandas, kol sukietės ir pasidarys traškūs. Jei morengai ima 
skrusti. Palikite šiek tiek atviras orkaitės dureles. 

 
 

Lazanija 



 
Naudokite smulkinimo diskŃ ir smulkinimo peilius. 
300 g troškinto kepsnio, supjaustyto kubeliais. 
400 g konservuotų pomidorų 
30 ml(2 šaukšt.) pomidorų pastos 
1 svogūnas 
5ml (1a.šaukšt.) baziliko 
100g lakštų lazanijai 
500g „Bešamelio“ padažo 
(50g sviesto, 50g miltų, 500ml pieno) 
200g mozarelos sūrio 
15ml (1šaukšt.) aliejaus 
Druskos ir pipirų 

 
1. Pasigaminkite „Bešamelio“ padažą – puode ištirpinkite sviestą, įmaišykite miltus ir pavirkite 2 min. 

Tuomet lėtai supilkite pieną ir maišydami užvirinkite. Virkite tol, kol masė pradės tirštėti. 
2. Smulkinimo disku sutarkuokite sūrį 
3. Tuomet smulkinimo peiliais atskirai supjaustykite mėsą ir svogūnus.  
4. Įkaitintame aliejuje kepinkite svogūnus, kol šie suminkštės, tuomet sudėkite mėsos gabaliukus ir 

kepkite kol apskrus.  
5. Tuomet sudėkite konservuotus pomidorus, pomidorų pastą ir prieskonius.          
6. Masę gerai išmaišykite, uždenkite ir troškinkite ant silpnos ugnies, maždaug 40 min.  
7. Lakštus lazanijai virkite pasūdytame vandenyje, kol šie suminkštės. Tuomet gerai nusausinkite.  
8. Į 1 l talpos kepimo indą sudėkite ingredientus sluoksniais šia tvarka: mėsa, lakštai lazanijai, 

„Bešamelio“ padažas, sūris ir.t.t Viršutinis sluoksnis - sūrio.  
9. Kepkite 190°C temperatūroje/dujų padala 5 30 min arba kol apskrus ir ims burbuliuoti. 

 
Mišinys pyragui 
 
Naudokite smulkinimo peilius 
150 g minkšto margarino  
150 g cukraus pudros  
150 g savaime kylančių miltų 
5 ml (1a. šaukšt.) kepimo miltelių 
 3 kiaušiniai 
15 ml (1šaukšt.) šilto vandens 
 
Įdaras ir puošyba 

 
3 šaukšt. braškių džemo 
150 ml plaktos grietinėlės (neprivaloma) 
1 šaukšt. cukraus pudros arba smulkinto cukraus 
 
1. Įkaitinkite keptuvę iki 180°C/dujų žyma 4, ir įdėkite dvi, sviestu išteptas 18 cm skersmens 

pyrago formas. 
2. Uždėkite smulkinimo peilius. Visus biskvitui skirtus ingredientus sudėkite į dubenį ir maišykite 5 

sek. Mentele subraukite masę į dubens vidurį ir maišykite dar 5 sek.  
3. Supilkite masę į dvi prieš tai įkaitintas kepimo formas ir kepkite 20-25 min arba kol sutirštės ir 

lengvai atšoks nuo kepimo formos kraštų. Jie nesate tikras, kad pyragas iškepė, į jo centrą 
įbeskite medinį pagaliuką ir ištraukite: ištraukus jis turi būti švarus. Ištraukite ir padėkite ant 
vielinio padėkliuko atvėsti. 

4. Biskvitams atvėsus, ant vieno jų užtepkite braškių džemą ir grietinėlę ir ant viršaus uždėkite 
antrą biskvitą. Viršų apibarstykite cukraus pudra. 

 
Persikų pudingas (fool) 



Naudokite plaktuvŃ, dvigubŃ plakimo ġluotelň ir maiġymo priedŃ.  
300 g plaktos grietinėlės 
200 g konservuotų persikų puselių (nusausintų)  
 
1 Į plaktuvą sudėkite persikų puseles ir trinkite didžiausiu greičiu, kol susidarys vientisa piurė.  
 
Dviguba plakimo ġluotelǟ 
 
2 Plakimo šluotele plakite grietinėlę didžiausiu greičiu apie 30-40 sek. arba kol masėje ims 

formuotis standžios viršūnėlės.  
 

Maiġymo priedas 
 
3 Nuimkite plakimo šluoteles ir uždėkite maišymo priedą, Tuomet sudėkite persikų piurė. Maišykite 

piurė mažiausiu greičiu maždaug 60 sek.  
 
• Norėdami pasiekti geresnių rezultatų, maždaug po 30 sek. mentele nubraukite masę nuo dubens 
kraštų. Masę padėkite į šaldytuvą mažiausiai 2 val.  
 
Galimi pakeitimai: persikų puseles galite keisti bet kokiu kitu vaisiumi.  
 
Šokoladiniai putėsiai (6 X 150 ml porcijos) 
 
Naudokite dvigubŃ plakimo ġluotelň ir maiġymo priedŃ 
200 g juodojo šokolado (75% kakavos) 
60 ml šilto vandens 
3 dideli kiaušiniai (atskirti)  
40g cukraus pudros 
 
1 Į didelį, karščiui atsparų dubenėlį supilkite vandenį ir įdėkite jį į puodą su verdančiu vandeniu. 

Sulaužykite šokoladą mažais gabalėliais ir sudėkite į dubenėlį su vandeniu, kad ištirptų. Išimkite 
dubenėlį iš puodo ir gerai išmaišykite masę, kad ji taptų vientisa ir blizgi. Leiskite šokoladinei 
masei atvėsti 2-3 min., tuomet įmaišykite kiaušinių trynius. 

 
dviguba plakimo ġluotelǟ 
 2  Į dubenėlį sudėkite kiaušinio baltymus ir dviguba plakimo šluotele plakite juos apie 30-45 sek. 

arba kol masėje ims formuotis standžios viršūnėlės. Neplakite per ilgai. 
3. Plakdami po trečdalį pilkite cukrų. Plakite, kol masė taps standi ir glotni. 
 
Maiġymo priedas 
 
4 Į dubenį įdėkite maišymo priedą. Į kiaušinių masę atsargiai supilkite lydytą šokoladą. Mažu 

greičiu maišykite masę tol, kol ji taps vientisa (daugiausiai 60 sek.) Per ilgai NEPLAKITE. Ant 
sienelių susikaupusius nesumaišytus likučius įmaišykite rankomis.  

5. Padalinkite masę porcijomis į serviravimo indelius, uždenkite plastikine plėvele ir padėkite į 
šaldytuvą atvėsti mažiausiai 2 valandoms.   

 
Pastaba: 
Šiame putėsių recepte naudojami žali kiaušiniai. Įsitikinkite, kad kiaušiniai švieži, jų galiojimo data 

nėra pasibaigusi ir visą laiką jie buvo laikomi šaldytuve. Besilaukiančios moterys ar asmenys, 
turintys silpną imunitetą žalių kiaušinių valgyti neturėtų.   

 
Migdoliniai sausainukai (maždaug 20 didelių arba 40 mažų ) 
 
Naudokite dvigubŃ plakimo ġluotelň ir maiġymo priedŃ 



2 Kiaušinio baltymai  (maždaug 115g)  
120 g cukraus pudros  
140 g maltų migdolų  
120 g smulkinto cukraus  
2.5 ml (½ a. šaukšt. ) vanilės ekstrakto 
 
dvigubŃ plakimo ġluotelǟ  
1  Į dubenėlį sudėkite kiaušinio baltymus ir dviguba plakimo šluotele plakite juos apie 30-45 sek. 

arba kol masėje ims formuotis standžios viršūnėlės. Neplakite per ilgai. 
2. Plakdami po trečdalį pilkite cukrus pudrą. Plakite, kol masė taps standi ir glotni   (maždaug 30 

sek.). 
3  Išimkite plakimo šluoteles. Į dubenį sudėkit maltus migdolus, smulkintą cukrų ir vanilės ekstraktą. 

Įdėkite maišymo priedą ir, naudodami mažą greitį, maišykite mišinį iki vientisos masės (apie 60 
sek). Per ilgai nemišykite. Ant sienelių susikaupusius nesumaišytus likučius įmaišykite 
rankomis.  

4 Konditeriniu švirkštu ar dekoravimo maišeliu ant silikoninio popieriaus suformuokite sausainukus. 
5 Kepkite iš anksto įkaitintoje orkaitėje (140°C / dujų padala 1): mažus - maždaug 20 min., 

didesnius – 45 min. Prieš nuimdami sausainukus nuo silikoninio popieriaus, leiskite jiems 10 
min. atvėsti. 
 

Kitos galimybǟs: 
Šokoladiniai sausainukai – į maltus migdolus įdėkite 30g kakavos miltelių. 
 
Biskvitas tortui (maišymo būdas)  
 
Naudokite dvigubŃ plakimo ġluotelň ir maiġymo priedŃ 
 
Pyrago sudėtis: 
 
200g sviesto (minkšto)  
200g cukraus pudros  
200g vidutinio dydžio kiaušinių 
200g savaime kylančių miltų (persijotų) 
 
Dviguba plakimo ġluotelǟ 
1 Į dubenį sudėkite sviestą ir cukrų ir dviguba plakimo šluotele didžiausiu greičiu plakite tol, kol 

masė taps vientisa, lengva ir puri(maždaug 2min.) 
2. Po vieną įmaišykite kiaušinius. 

 
Miġymo priedas 
 

3. Maišymo priedu mažu greičiu į masę įmaišykite miltus. 
4. Atsargiai šaukštu sudėkite masę į kepimo skardas ir kepkite iš anksto įkaitintoje orkaitėje 15-

20min 180°C/ dujų žyma 4 temperatūroje. 
 
Balta duona 
 
Naudokite teġlos minkymo priedŃ 
500g miltų baltai duonai 
5mls (1a. šaukšt.) druskos 
15 g taukų 
15 g šviežių mielių arba 10 ml (2 a.šaukšt.) sausų mielių + 5mls (1a. šaukšt.) cukraus pudros 
300ml šilto vandens  (100ml verdančio vandens + 200ml šalto vandens) 
 

1. Sausos mielės( mielių rūšis, kurią reikia atskiesti vandeniu):    



Į šiltą vandenį įdėkite mieles ir cukrų. Palikite maždaug 5-10 min, kol masė ims putoti.   
 
Šviežios mielės: sutrupinkite į miltus. 
 
Kitos  mielių rūšys: vykdykite gamintojo instrukcijas. 
 

2. Uždėkite tešlos minkymo priedą arba smulkinimo peilius. Į indą sudėkite miltus(sumaišytus su 
šviežiomis mielėmis, jei tokias naudojate), druską ir taukus. Maišykite kelias sekundes, kol visi 
ingredientai pasiskirstys tolygiai. 

3.  Maišant per produktų padavimo angą pilkite skysčius, kol susiformuos elastinga minkšta tešla. 
Tai užtruks maždaug 60 sek. 

4.  Perpilkite tešlą į dubenį ir, uždengę ją aliejumi patepta plastikine plėvele ar maišeliu, įdėkite į 
šaldytuvą 45-60 min. kol tešla padvigubės. 
5. Perminkykite rankomis ( minkykite maždaug 2-3 min.).Jei minkysite tešlą virtuviniu 
kombainu, prietaisas gali tapti nestabilus. Iš tešlos suformuokite duonos kepaliukus ar 
nedidelius rutuliukus ir atskirai sudėkite juos ant riebalais išteptos kepimo skardos ir palikite, 
kol šie padvigubės.  

6. Tuomet kepkite iš anksto įkaitintoje orkaitėje 230°C/Dujų žymė 8 20-25 min, jei formavote 
kepaliukus arba 10-15 min jei kepate bandeles.  Norėdami įsitikinti, kad duonelės iškepusios, 
pirštais pabelskite į pagrindą: garsas turi būti lyg tuščiavidurio. 

 
 
 
 

Suprojektuota Kenwood Jungtinėje Karalystėje. 

 Pagaminta Kinijoje 
 

 
 
 
 
 

 


