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Siguranta

Cititi aceste instructiuni cu atentie si pastrati-le pentru consultari viitoare.
Scoateti toate materialele de ambalare si orice etichete.

Opriti si scoateti din priza:

o Tnainte de a monta sau de a scoate piese;

o cand aparatul nu este utilizat;

o inainte de curatare.

Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat cand este in functiune.
Amestecurile de paste prea uscate sau alimentate in aparat prea repede pot strica
aparatul de preparat paste si/sau aparatul de bucatarie.

Nu introduceti degetele sau orice obiecte, cu exceptia cheii de piulite/
impingatorului livrat(e) pe tubul de alimentare.

Folositi cheia de piulite/impingatorul numai ca sa impingeti aluatul in tubul de
alimentare. Si nu impingeti prea tare.

Nu atasati sau nu scoateti niciodata aparatul de preparat paste cat timp aparatul
de bucatarie este in functiune.

Alimentati aluatul in cantitati mici odata si constant. Nu permiteti umplerea
tubului de alimentare.

Aveti grija la manipulare sau curatare, pentru ca lama ansamblului de taiere este
ascutita.

Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate conduce la vatamari corporale.
Consultati manualul de instructiuni al aparatului de bucatarie principal pentru
avertismente suplimentare privind siguranta.

Acest aparat electric este conform cu Reglementarea Legenda

CE 1935/2004 privind materialele si articolele destinate _

intrarii in contact cu alimentele. @ cutie _

Acest accesoriu KAX9IOME este prevazut cu sistem % Z%k:pde alimentare

de conectare prin rasucire si este proiectat sa @ melc

se monteze direct pe ultima generatie de modele ® matrits*

Kenwood Chef (identificate prin seria KVC si KVL). ® piulité de fixare

Acest accesoriu poate fi de asemenea montat pe @ inel ae prindere a ansamblului de taiere
aparatele de bucatarie Kmix prevazute cu un soclu de lams de taiere

accesorii de viteza mica (seria KMX). @ cheie de piulite/impingstor
Pentru a verifica daca accesoriul este compatibil cu unealts de cu’rét,are

aparatul dvs. de bucatarie, va trebui sa va asigurati
cd ambele componente sunt echipate cu sistemul de
conectare prin rasucire

*Inclusa in colet: matrita de Maccheroni rigati ilustrata
in pagina cu imagini. Pentru achizitia oricareia dintre
matritele suplimentare ilustrate pe coperta de la

Daca aparatul dvs. de bucatarie este prevazut cu spate a acestei brosuri, sunati la 0844 557 3653 sau
sistem de conectare cu bara veti avea nevoie contactati magazinul de unde ati cumpérat accesoriul.
si de un adaptor inainte de a le putea folosi. Codul

de referinta pentru adaptor este KATOOIME. Pentru Asamblare

mai multe informatii si despre cum puteti comanda

adaptorul, intrati pe www.kenwoodworld.com/twist. 1 Optional: pentru o preparare mai usoara a pastelor,

incalziti, corpul accesoriului, matrita, piulita inelului in
apa calda si apoi uscati-le.

2 Montati melcul la interiorul corpului.

Instalati matrita.

4 Montati piulita de fixare si strangeti-o la mana. (Nu
folositi cheia de piulite/impingatorul pentru ca sunt
destinate numai sa va ajute la scoatere).

e Asigurati-va ca piulita de fixare este aproape ingropata
in corpul accesoriului.

5 Ridicati capacul soclului de accesorii de viteza mica
prin apasarea partii de sus si ridicare @.

inainte de prima utilizare
Spalati piesele: vezi ,curatare”.
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6 Cu accesoriul in pozitia ilustrata, pozitionati-I pe soclul
de accesorii de viteza mica si rotiti pentru blocarea in
pozitie @.

7 Montati cutia de alimentare.

Optional: Ansamblul de taiere poate fi montat pe
aparatul de preparat paste asamblat pentru ajutor la
taierea pastelor la lungimile dorite.

1 Cu maneta lamei de tdiere in cea mai de sus pozitie,
desurubati usor inelul clemei. Asezati deasupra
piulita de fixare si rotiti daca este necesar pana la
aducerea completa a accesoriului in pozitia de repaus.
Matrita trebuie sa fie ingropata cu partea din fata a
ansamblului de taiere.

2 Tineti marginea ansamblului de taiere si, in acelasi
timp, strangeti inelul de prindere prin rotire dinspre
dvs. ©.

Nota - Ori de cate ori montati sau scoateti ansamblul
de taiere, tineti intotdeauna de marginea ansamblului
cu 0 mana si rotiti inelul de prindere cu cealalta.

Utilizarea aparatului de preparat paste

1 Preparati amestecul de paste dupa reteta furnizata.

¢ Nu faceti amestecul prea uscat pentru ca poate
strica aparatul de preparat paste sau masina. Trebuie
sd arate ca un pesmet de paine grosier sau sa aiba o
textura de aluat faramicios grosier. Particulele trebuie
sa fie separate, dar daca sunt stranse laolalta trebuie
sa formeze un cocolos.

2 Comutati masina pe viteza 2-3.

3 Introduceti o parte din amestec in cutia de alimentare.
Alimentati o cantitate mica din amestec in tubul
de alimentare odata. Lasati melcul sa se elibereze
inainte de a continua. Daca tubul de alimentare se
infunda, folositi capatul manerului cheii de piulite/
Impingatorului pentru impingerea amestecului in melc
(nu utilizati nimic altceva decat manerul cheii de piulite
si nu impingeti prea tare). Nu Iasati niciodata tubul de
alimentare sa se umple.

4 Cand pastele sunt suficient de lungi, deplasati manerul
de pe ansamblul de taiere in spate si inainte pentru
a taia pastele la lungimea dorita. Alternativ, daca
ansamblul de taiere nu este montat, folositi un cutit ca
sa taiati pastele.

e Pentru schimbarea matritelor, scoateti ansamblul de
taiere. Tineti intotdeauna de marginea ansamblului de
taiere cu 0 mana si rasuciti inelul de prindere inspre
dvs. si scoateti. Scoateti piulita de fixare (folositi cheia
de piulite/impingatorul pentru desfacerea piulitei de
fixare daca este necesar) si comutati scurt pe vitezal
pentru ejectarea matritei. Scoateti matrita si orice
exces vizibil de paste si apoi montati matrita dorita.
Reinstalati piulita de fixare si ansamblul de taiere.
Avertisment
Aparatul de preparat paste se va incalzi la utilizare -
este ceva normal, din cauza comprimarii pastelor in
accesoriu.

Curatare

Nu spalati nicio piesa in masina de spalat vase.

Demontarea accesoriului

Tineti intotdeauna de marginea ansamblului de taiere
CuU 0 mana si rasuciti inelul de prindere inspre dvs. si
scoateti. Scoateti piulita de fixare, folositi cheia de
piulite/ impingatorul pentru desfacerea piulitei de
fixare daca este necesar. Scoateti accesoriul de pe
masina si demontati piesele.

Matrite

Matritele Maccheroni rigati, Maccheroni lisci si Bucatini
pot fi demontate pentru ajutor la curdtare @.

Curatati imediat dupa utilizare, altminteri pastele

se vor usca si vor fi extrem de dificil de indepartat.
Folositi unealta de curatare pentru a indeparta toate
pastele de pe matrite. Capatul mai gros al uneltei este
ideal pentru curatarea gaurilor mai mari de pe matrita
Maccheroni rigati, iar capatul mai subtire este adecvat
pentru curatarea celorlalte matrite. Spalati cu apa
fierbinte cu detergent, apoi uscati foarte bine.

Melc

Nu-I scufundati in apa

Stergeti-I cu o carpa umeda, apoi uscati-I.

Cutie de alimentare, piulita inel, corp, cheie de
piulite, ansamblu de taiere

Indepértati aluatul de paste si, dacs este cazul,
spalati-le cu apa fierbinte cu detergent, apoi uscati-le
foarte bine.

Service si asistenta pentru clienti

Daca intampinati orice probleme la utilizarea
accesoriului, inainte de a solicita asistenta, consultati
sectiunea ,ghid de depanare” din manual sau intrati pe
www.kenwoodworld.com.

Retineti ca produsul este acoperit de o garantie, care
este conforma cu toate prevederile legale referitoare la
orice garantie existenta si drepturi ale consumatorilor
in tara in care a fost cumparat produsul.

Daca produsul Kenwood functioneaza defectuos sau
daca identificati orice defecte, trimiteti-I sau aduceti-|
la un Centru de Service KENWOOD autorizat. Pentru
detalii actualizate referitoare la cel mai apropiat
Centru de Service KENWOOD autorizat, intrati pe
www.kenwoodworld.com sau site-ul web specific din
tara dvs.

Proiectare si inginerie de Kenwood in Regatul Unit.
Fabricat in China.



Reteta pentru amestec simplu de paste

Recomandam faina 00, dar daca nu aveti, folositi faina
normala. Masurati ingredientele cu atentie pentru ca
amestecurile prea uscate pot strica accesoriul si/sau
aparatul de bucatarie. Totusi, daca amestecul formeaza
o bila de aluat, atunci ati adaugat prea mult lichid.

200g faing 00

100g ousa batute (aproximativ 2 oua medii)

Metoda

Puneti faina in bol si, cu batatorul in K instalat,
adaugati treptat oudle batute la viteza minima, cu
crestere la viteza 1. Amestecati pentru 30-45 de
secunde, apoi razuiti aluatul de pe peretii aparatului.
Puneti aparatul in functiune si continuati sa amestecati
pentru aproximativ alte 30 de secunde. Amestecul
trebuie sa arate ca un pesmet de paine grosier sau sa
aiba o textura de aluat faradmicios grosier. Particulele
trebuie sa fie separate, dar daca sunt stranse laolalta
trebuie sa formeze un cocolos care isi pastreaza forma.

Pentru paste aromate

Paste cu ierburi

Folositi reteta de mai sus si adaugati 20ml ierburi
spalate si tocate marunt, precum patrunjel in oudle
batute,

Faina integrala - inlocuiti faina cu faina integrala
normala simpla

Verdi - inlocuiti cei 30ml de oud batute cu 30ml
spanac pasat fin.

Paste fara oua

200g faina 00 un varf de sare

25ml ulei de masline virgin aproximativ 100m/ de apa
Urmati metoda pentru amestecul simplu de paste,
adaugand sare la faina si inlocuiti oudle cu uleiul si apa.

Soba japoneze
Taitei de hrisca

- Ildeale pentru persoanele cu o dieta fara gluten.
300g faina de hrisca

150g oua batute

Urmati metoda pentru amestecul simplu de paste.
Treceti amestecul prin aparatul de preparat paste pe
care ati instalat sita Bigoli si taiati la lungime adecvata.
Gatiti-le in apa clocotita.

Taitei udon

3509 fainad simpla de uz general
140m/ apa rece
20g sare

Amestecati sarea in apa pana ce se dizolva.

Urmati metoda pentru amestecul simplu de paste,
inlocuind oudle batute cu apa cu sare.

Treceti amestecul prin aparatul de preparat paste pe
care ati instalat sita Bigoli si taiati la lungime adecvata.
Gatiti-le In apa clocotita nesarata pentru aproximativ
5 minute; taiteii trebuie sa fie fermi, dar moi. Scurgeti-i
imediat de apa si clatiti-i in apa rece. Serviti-i imediat
cu un sos la alegere.

Gatirea pastelor

Tnainte de gétire, pastele pot fi uscate pe perioade
scurte de timp - pana la o ora inainte de preparare.
Timpul va varia in functie de tipul de paste produse.

1 Fierbeti apa intr-o tigaie plina pe trei sferturi. Adaugati
sare dupd gust.

2 Adaugati pastele si fierbeti-le, amestecand din cand
in cand. Gatiti pastele al dente. Trebuie sa fie moi,
dar ferme. Va dura in jur de 1 - 10 minute, dar timpul
variaza in functie de tipul de paste si de textura
dorita. Verificati intotdeauna textura periodic pentru
ca pastele vor continua sa se prepare si dupa ce sunt
luate de pe foc.

e Nu adaugati niciodata ulei in apa pentru ca face pastele
alunecoase si sosul nu va adera cum trebuie la ele.

Alegerea unui sos pentru paste

Combinatia de paste cu sosuri face diferenta. Formele
tubulare capteaza bucati de alimente in sosurile
groase, iar firele lungi sunt bune pentru absorbirea
sucurilor din sosurile de tomate si sosurile cu fructe de
mare fara sa se inmoaie, iar pastele mai groase merg
de obicei cu sosuri puternic aromate.

Aparat de biscuiti (AT910014)

Vezi coperta pentru imaginea aparatului de biscuiti.

1 Preparati una dintre urmatoarele retete de biscuiti si
dati la frigider pentru intarirea amestecului.

e Folositi oua mici, altminteri amestecul va fi prea moale.

2 Scoateti formatorul de pe matrita de biscuiti.
Asamblati aparatul de preparat paste cu matrita de
biscuiti, asigurandu-va ca fantele de pe matrita trec
de o parte si de alta. Montati accesoriul pe aparatul de
bucatarie. (Ansamblul de taiere nu trebuie montat)

3 Glisati formatorul in fantele aflate de o parte si de alta
a matritei si deplasati-l pana ce forma dorita este in
centrul gaurii.

Biscuiti simpli
150g unt moale
150g zahdar pudra

2 oua mici, batute
300g faina normala, cernuta

Spumati untul si zaharul in bol folosind batatorul in K
pana ce amestecul este usor si pufos. Bateti oul, apoi
amestecati delicat faina cernuta. Treceti amestecul prin
accesoriu, dupa ce ati selectat forma dorita si taiati la
lungimea adecvata. Asezati-i pe o foaie de copt unsa
si coaceti-i in centrul cuptorului la 190°C, 375°F, marcaj
de gaz 5 pentru aproximativ 10 minute sau pana ce
sunt gata. Raciti-i pe un stativ din sarma.

Biscuiti cu ciocolata

1259 unt topit
200g zahar pudra
2 oua mici, batute
250g faina normala

3 } cernute impreuna
25g pudra de cacao

Urmati metoda pentru biscuiti simpli.

Dupa ce s-au racit biscuitii, pot fi ornati prin
scufundare in ciocolata topita sau pudrare cu zahar de
glazura.



Depanare

intrebare

Raspuns/sfat

Pastele au un aspect rugos

e Sitele/matritele sunt facute in mod specific din bronz. O caracteristica a
matritelor din bronz este aceea de a conferi pastelor o suprafata rugoasa,
care este de preferat, pentru ca permite aderarea oricaror sosuri

Calitatea pastelor extrudate variaza in
amestec

® Este ceva normal, dar se poate minimaliza prin:-
- asigurarea ca amestecul este de o consistenta relativ uniforma de la
bun inceput.
- adaugarea amestecului in aparatul de preparat paste la un ritm
constant.
- asigurarea ca tot amestecul este extrudat intr-un singur lot.
- asigurarea ca amestecul nu este lasat sa se usuce.

Pastele nu ies prin orificii

® Asigurati-va ca matritele sunt curate inainte de a incepe; orice paste
uscate in orificii vor impiedica extrudarea.

e Verificati sa nu fie blocat tubul de alimentare.

e [Folositi cheia de piulite/Impingatorul ca sa ajutati alimentarea pastelor pe
melc.

Matritele sunt greu de curatat

e Curatati-le intotdeauna imediat dupa utilizare, nu lasati amestecul sa se
usuce pe matrite.

e Folositi unealta livrata. Capatul mai gros al uneltei este ideal pentru
curatarea gaurilor mai mari de pe matrita Maccheroni rigati, iar capatul
mai subtire este adecvat pentru curatarea celorlalte matrite.

Pastele au un contur neregulat

e Uneori primele paste extrudate nu au conturul perfect. Adaugati
amestecul de paste la un ritm constant, incercati sa reglati viteza la care
este adaugat amestecul. Tncélziti corpul, matrita si piulita inelului in apa
fierbinte si uscati-le bine inainte de utilizare.

Matrita nu se potriveste pe melc

e Verificati daca gaura centrald a matritei este libera de orice amestec
uscat de la incercarile anterioare.

e Verificati, daca schimbati matritele in timpul utilizarii, sa nu fie deloc
amestec intre matrita si melc, care sa impiedice montarea incastrata.

Tubul de alimentare se blocheaza in
continuu

e Adaugati cantitati mici de paste odata, la viteza constanta si adaugati
mai mult amestec numai cand tubul de alimentare este gol.

o Amestecul este prea ud.

e Folositi capatul cheii de piulite/impingatorului ca sa impingeti amestecul
in tubul de alimentare. (Inl&turarea cutiei de alimentare va permite s&
ajungeti cu cheia de piulite mai jos pe tubul de alimentare).

e Variati viteza de addaugare a amestecului.

Ansamblul de taiere este greu de scos

o | 3sati accesoriul sa se raceasca pentru aproximativ 30 de minute.

Ansamblul de taiere este dificil de montat

® Asigurati-va ca inelul clemei de metal este partial desurubat de pe cel din
plastic interior inainte de a Impinge pe accesoriu.




e
_///

Bigoli (AT910002)
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Maccheroni Lisci (AT910004)

il
‘d

Spaghetti Quadri (AT910006)
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Silatelli (AT910008)
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Fusilli (AT910010)
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Bucatini (AT910012)
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Casarecce (AT910003)

Spaccatelli (AT910005)
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Pappardelle (AT910007)
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Linguine (AT910009)
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Conchigliette (AT910011)
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Orecchiette (AT910013)

A

Biscuit Maker (AT910014)

B designed & engineered by KENWOOQOD in the UK

made in China
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