€

Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

www.kenwoodworld.com
18367/1



KENWOOQOD




English

Nederlands

Francais
Deutsch
Italiano
Portugués
Espaiiol
Dansk
Svenska
Norsk
Suomi
Tirkce
Cesky
Magyar
Polski
Pycckuin

EAAnvikda

e

13-14

15 - 16

17 - 18

19 - 20

21-22

23-24

25-26

27 - 28

29 - 30

31-32

33 -35

36 - 38







before using your Kenwood
attachment

Read these instructions carefully and
retain for future reference.

Remove all packaging and any
labels.

safety

Switch off the appliance before fitting
and removing this attachment.

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

Ensure the attachment is secured in
position before switching on the
mixer.

Never leave the appliance
unattended when it is operating.
Never use a damaged attachment
and/or appliance.

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

To avoid electric shocks, never let
the power unit, cord or plug get wet.
Never let the cord hang down where
a child could grab it.

This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

Only use the appliance for its
intended domestic use. Kenwood
will not accept any liability if the
appliance is subject to improper use,
or failure to comply with these
instructions.

key

@ adjustable knob
@ pasta feed roller
® flat pasta attachment

to assemble

1 Remove the outlet cover by pressing
its top then lifting off @.

2 With the pasta maker in the position
shown locate in the outlet, then
rotate into position @.

to use your pasta maker

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

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

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

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

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

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

7 Cut the rolled pasta into
desired/manageable pieces.

Use as required.



using an additional
attachment

tagliatelle (Ax971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

and spaghetti (AX974)

1 To use these attachments you must
have rolled out pasta using the flat
pasta attachment (AX970) first.

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

3 Feed the rolled out pasta through
the pasta attachment and the
different cutters will slice the pasta to
create different pasta variations @.

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

to cook pasta

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

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

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

cleaning

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

recipes

basic pasta dough

500g (11b 20z) flour 00 grade or plain
flour

5-6 eggs

2.5ml (4tsp) salt

15ml (1tbsp) oil

wholemeal pasta

5009 (1Ib 20z) wholemeal flour
5-6 eggs

2.5ml (4tsp) salt

15ml (1tbsp) oil

pasta rossa

500g (11b 20z) flour 00 grade or plain
flour

4-5 eggs

75 g (30z) pureed tomato

2.5ml (4tsp) salt

15ml (1tbsp) oil

Method

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

Mix the ingredients with the K beater
on ‘min’ speed for 10 seconds, then
speed 1 for 15 seconds. Switch off and
scrape down the bowl and tool.
Remove the beater and replace with
the dough hook and continue mixing
on speed 1 for approximately 2
minutes or until a dough is just formed.
Switch off and remove the dough and
continue kneading by hand until a
smooth dough is obtained. For best
results wrap the dough then let it rest
for approximately 15 minutes before
rolling out with the pasta attachment.
Fit the flat pasta making attachment
and follow the previous instructions.



Nederlands

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

voordat u een Kenwood
hulpstuk gaat gebruiken

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

® \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® /et het apparaat uit voordat u dit
hulpstuk monteert en verwijdert.

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

® Zorg dat het hulpstuk in de juiste
stand bevestigd is voordat u de
mixer inschakelt.

® | aat het apparaat tijdens gebruik
nooit onbeheerd achter.

® Gebruik nooit een beschadigd
hulpstuk en/of apparaat.

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

® Om elektrische schokken te
voorkomen mag u het
motorgedeelte, het snoer of de
stekker nooit nat laten worden.

® | aat het snoer nooit overhangen,
zodat een kind erbij kan.

® Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

® Op kinderen moet toezicht
gehouden worden om er zeker van
te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

® Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het
is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het
geval dat het apparaat niet correct is
gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

overzicht

@ regelknop
@ pastatoevoerrol
® pastaplethulpstuk

montage

1 Verwijder de afdekking van het
aansluitpunt door bovenaan te
drukken en de afdekking vervolgens
op te tillen @.

2 Houd het pasta-apparaat in de
afgebeelde stand, plaats het in het
aansluitpunt en draai het vast @.

hoe de pastamachine
moet worden gebruikt

1 Maak pastadeeg. Volg een van de
onderstaande deegrecepten.

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

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

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

5 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 1 t/m 9, waarbij u telkens
het deeg weer door het hulpstuk
voert om de gewenste dikte te
verkrijgen @. De pastadikte
verkregen met stand 5, 6 of 7
verdient aanbeveling.

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



het gebruik van een
extra hulpstuk

tagliatelli (AX971);
tagliolini (AX972);
trenette (AX973);
en spaghetti (AX974).

1 Om deze hulpstukken te kunnen
gebruiken, moet u de pasta met het
platte pastahulpstuk (AX970) hebben
uitgerold.

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

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

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

de pasta koken

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

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

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

reiniging
1 Verwijder het hulpstuk en veeg het

met een vochtige doek schoon. Niet
in water onderdompelen.

recepten

elementair pastadeeg

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

5-6 eieren

2,5 ml (halve theelepel) zout

15 ml olie

volkorenpasta

500 g volkorenbloem

5-6 eieren

2,5 ml (halve theelepel) zout
15 ml olie

pasta rossa

500 g “00”-bloem of bloem zonder
bakpoeder

4-5 eieren

75 g tomatenpuree

2,56 ml (halve theelepel) zout

15 ml olie

Methode

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

Meng de ingrediénten met de K-
klopper gedurende 10 seconden op de
laagste snelheid en vervolgens 15
seconden op stand 1. Schakel het
apparaat uit en schraap de kom en het
hulpstuk schoon. Verwijder de klopper
en zet de deeghaken erop; ga
gedurende ongeveer 2 minuten door
met mixen op stand 1 of totdat het
deeg net gevormd is. Schakel het
apparaat uit en verwijder het deeg;
kneed dit verder met de hand tot een
soepel deeg verkregen is. Voor het
beste resultaat, wikkelt u het deeg in
folie en laat u het ongeveer 15 minuten
rusten voor u het met het
pastahulpstuk uitrolt. Bevestig het
platte pastahulpstuk op het apparaat
en volg de hierboven beschreven
instructies.



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

avant d’utiliser votre
accessoire Kenwood

® |isez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

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

sécurité

® Fteignez I'appareil avant de fixer ou
de retirer cet accessoire.

® Gardez les doigts éloignés des
éléments mobiles et des ouvertures
situées sur I'accessoire.

® Assurez-vous que I'accessoire est
sécurisé en place avant de mettre le
mixer en marche.

® Ne laissez jamais I'appareil
fonctionner sans surveillance.

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

® Avant 'utilisation de cet accessoire,
assurez-vous toujours du rangement
correct de tout vétement ou article
qui pourrait pendre.

® Afin d’éviter toute décharge
électrique, veillez a ne pas mouiller le
bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.

® Ne laissez jamais le cordon pendre
de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.

® Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, a moins
qu’elles n'aient été formées et
encadrées pour I'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

® | es enfants doivent étre surveillés
afin qu'ils ne puissent pas jouer avec
cet appareil.

® N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou I'appareil est utilisé

incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

légende

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

assemblage

1 Retirez le cache de la prise en
appuyant sur le dessus puis en le
soulevant @.

2 Apres avoir placé la machine a pates
dans la position illustrée, branchez-la
sur la prise, puis faites-la pivoter
pour la mettre en place @.

utilisation de votre
appareil a pates fraiches

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

2 Réglez le bouton situé sur le coté de
I’accessoire pour pates sur le
numéro 1, en tirant le bouton vers
Iextérieur et en le tournant.

3 Aplatissez un morceau de pate et
saupoudrez de la farine entre les
rouleaux.

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

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

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

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



utilisation d’un
accessoire
supplémentaire

tagliatelles (AX971)
tagliolini (AX972)
trenette (AX973)

et spaghetti (Ax974)

1 Pour utiliser ces accessoires, vous
devez d’abord avoir étendu de la
pate a I'aide de I'accessoire a pate
(AX970).

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

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

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

cuisson des pates

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

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

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

nettoyage

1 Retirez I'accessoire et essuyez-le
avec un chiffon humide. Ne le
plongez pas dans I'eau.

recettes
pate simple

500 g de farine fine ou ordinaire
5-6 ceufs

2,5 ml (% c. a café) de sel

15 ml d’huile

pates completes

500 g de farine compléte
5-6 ceufs

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

pates rouges

500 g de farine fine ou ordinaire
4-5 ceufs

75 g de tomates en purée

2,5 ml (% c. a café) de sel

15 ml d’huile

Méthode

Placez la farine, le sel, I'huile et les
ceufs battus (les ceufs doivent étre
meélangés avec la purée de tomate
selon le cas) dans le bol mélangeur.
Mélangez les ingrédients avec le
batteur K a vitesse minimum pendant
10 secondes, puis a vitesse 1 pendant
15 secondes. Arrétez I'appareil et
décollez le mélange des parois du bol
et du batteur. Retirez le batteur et
remplacez-le par le crochet a pate, puis
continuer a mélanger a vitesse 1
pendant environ 2 minutes ou jusqu’a
ce gqu’une pate commence a se former.
Arrétez I'appareil et retirez la pate, puis
continuez a la pétrir a la main jusqu’a
ce que la péte soit lisse. Pour un
résultat optimal, enveloppez la pate et
laissez-la reposer pendant environ 15
minutes avant de la rouler a I'aide de
|'accessoire a pates. Fixez I'accessoire
de fabrication de pates et suivez les
instructions précédentes.



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor dem Gebrauch lhres
Kenwood Aufsatzes

® | esen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéateren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

® Schalten Sie das Geréat vor dem
Anbringen oder Entfernen dieses
Aufsatzes aus.

® Achten Sie darauf, dass lhre Finger
nicht mit beweglichen Teilen oder
den Offnungen am Aufsatz in
Berlhrung kommen.

® Achten Sie darauf, dass der Vorsatz
sicher eingerastet ist, bevor Sie den
Mixer einschalten.

® | assen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

® \/erwenden Sie den Aufsatz
und/oder das Gerét nicht, wenn
Beschadigungen vorliegen.

® \/ergewissern Sie sich vor dem
Gebrauch des Aufsatzes stets, dass
keine losen Gegenstande oder
Kleidungsstticke hinein geraten
kénnen.

® Gehduse, Kabel und Stecker nicht
nass werden lassen —
Elektroschockgefahr!

® | assen Sie niemals das Kabel nach
unten hangen. Ein Kind kénnte
danach greifen.

® Dieses Gerat darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt
werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerét haben,
dieses erst nach Anweisungen durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige
Person in Betrieb nehmen.

® Kinder mussen Uberwacht werden,
damit sie mit dem Gerat nicht
spielen.

® \erwenden Sie das Gerat nur flr

seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgeméaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Legende

@ Einstellknopf
@ Pasta-Zufuhrwalze
® Flacher Pastaaufsatz

Montage

1

Nehmen Sie die Abdeckung des
Vorsatzanschlusses durch Driicken
des oberen Teils und Abheben ab

2 Halten Sie den Nudelvorsatz wie in

der Abbildung gezeigt und setzen
Sie ihn durch Drehen in den
Anschluss ein @.

Gebrauch Ihrer
Pastamaschine

1

Bereiten Sie Ihren Nudelteig zu.
Rezepte fir Nudelteig folgen.
Stellen Sie den Einstellkknopf an der
Seite des Pastaaufsatzes auf 1,
indem Sie den Knopf herausziehen
und ihn drehen.

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

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

Teigstlck solange durch die beiden
Rollen drehen, bis dieser eine glatte
Oberflache aufweist. (Ein
Zusammenfalten des Teigs entweder
in der Breite oder der Lange,
zwischen den einzelnen
Durchgéngen, ist in diesem Fall
hilfreich).



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

7 Schneiden Sie den ausgeroliten
Nudelteig in die gewlinschten
Sticke. Verarbeiten Sie den Teig
nach lhren Winschen.

Verwendung eines
Zusatzaufsatzes

Tagliatelle (Ax971),
Tagliolini (AX972),
Trenette (AX973),
Spaghetti (AX974)

1 Vor Verwenden dieses
Zusatzgerates, muss der Teig erst
mit dem Zusatzgerat fur flache Pasta
(AX970) gerollt werden.

2 Zum Anbringen der erhaltlichen
Zusatzaufsétze befolgen Sie bitte die
Anweisungen unter ,Montage®.

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

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

Kochen der Pasta

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

2 Wenn gewUnscht, kdnnen Sie dem
Kochwasser etwas Olivendl
hinzuftigen, damit die Pasta nicht
aneinander kleben.

3 Geben Sie die Pasta in das
kochende Wasser und garen Sie die
Nudeln ca. 2-4 Minuten.

Reinigung

1 Nehmen Sie den Vorsatz ab und
wischen Sie ihn mit einem feuchten
Tuch ab.

Rezepte

Grundrezept fur Pastateig
500 g Mehl

5-6 Eier

% TL Salz

15mi Ol

Vollkorn-Pasta
500 g Vollkornmehl
5-6 Eier

% TL Salz

15mi Ol

Pasta Rossa
500 g Mehl

4-5 Eier

75 g Tomatenmark
% TL Salz

15mi OI

Zubereitung

Geben Sie das Mehl, Salz, Ol und die
geschlagenen Eier (die Eier sollten mit
Tomatenpaste vermischt werden, falls
vorhanden) in die Ruhrschussel.
Tauchen Sie den Vorsatz nicht in
Wasser. Mischen Sie die Zutaten mit
dem Ruhrwerkzeug auf
Mindestgeschwindigkeit fur 10
Sekunden, dann mit
Geschwindigkeitsstufe 1 fir 15
Sekunden. Schalten Sie das Geréat aus
und entfernen Sie die Reste aus der
Schussel und vom Ruhrwerkzeug.
Nehmen Sie das Ruhrwerkzeug aus
dem Geréat und ersetzen Sie es mit
dem Knethaken. Mischen Sie flir
weitere 2 Minuten auf
Geschwindigkeitsstufe 1 oder bis sich
der Teig bildet. Schalten Sie das Gerét
aus, nehmen Sie den Teig aus der



Schissel und kneten Sie den Teig mit
der Hand, bis er glatt ist. Sie erzielen
optimale Ergebnisse, wenn Sie den
Teig dann flr etwa 15 Minuten stehen
lassen, bevor Sie ihn mit dem
Nudelvorsatz ausformen. Setzen Sie
die flache Nudelvorsatzscheibe auf und
befolgen Sie die 0. a. Anweisungen.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

prima di utilizzare il proprio
accessorio Kenwood

® | eggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Spegnere I'apparecchio prima di
montare o smontare questo
accessorio.

® Tenere le dita lontane dalle parti in
movimento e dalle aperture
dell’accessorio.

® \ferificare che I'accessorio sia ben
inserito prima di accendere il mixer.

® Non lasciare mai incustodito
I'apparecchio in funzione.

® Non usare mai un accessorio /0
apparecchio danneggiato.

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

® Per evitare scosse elettriche, non
lasciare mai che il corpo motore, il
filo o la spina di corrente
dell'apparecchio si bagnino.

® Non lasciare mai che il cavo penzoli,
per via del rischio che un bambino lo
afferri e faccia cadere I'apparecchio.

® Non consentire 'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.

® Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.

® Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui € stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

legenda

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

montaggio

1 Togliere il copri-attacco facendo
pressione sulla parte alta e
sollevandolo @.

2 Con la macchina per la pasta in
posizione corretta, inserirla
nell’attacco e ruotarla in posizione

0.
come usare la pastaia

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

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

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

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

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

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

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



uso di un accessorio
supplementare

tagliatelle (Ax971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

e spaghetti (AX974)

1 Per usare questi accessori occorre
aver prima steso la pasta utilizzando
I’accessorio per pasta piatta
(AX970).

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

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

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

per cucinare la pasta

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

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

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

pulizia
1 Ruotare I'accessorio e pulirlo

passandolo con un panno umido.
Non immergere in acqua.

ricettario

impasto base

500g di farina di grano tenero
5-6 uova

2,5ml (% cucchiaino) di sale
15ml di olio

pasta integrale

500g di farina integrale

5-6 uova

2,5ml (% cucchiaino) di sale
15ml di olio

pasta rossa

500q di farina di grano tenero
4-5 uova

759 di puré di pomodoro
2,5ml (% cucchiaino) di sale
15ml di olio

Preparazione

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

Amalgamare gli ingredienti con la frusta
a K, prima a velocita ‘min’ per 10
secondi e poi a velocita 1 per 15
secondi. Spegnere I'apparecchio e
staccare gli ingredienti dal recipiente e
dall’utensile.

Disinserire la frusta e sostituirla con il
gancio impastatore. Continuare a
miscelare gli ingredienti a velocita 1 per
circa 2 minuti, oppure fino a formare
appena I'impasto.

Spegnere ed estrarre I'impasto dal
recipiente, quindi continuare a lavorarlo
a mano, fino ad avere una pasta
morbida. Per i migliori risultati,
avvolgere I'impasto in un panno e
lasciarlo riposare per circa 15 minuti
prima farlo passare attraverso
I’accessorio per fare la pasta..

Montare I'accessorio per pasta piatta e
seguire le istruzioni fornite in
precedenza.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

antes de utilizar o seu
acessorio Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® Desligue a aplicacao antes de
encaixar e remover 0 acessorio.
Mantenha os dedos afastados das
partes em movimento e aberturas
do acessorio.

Certifique-se que o acessorio esta
Seguro na posigao correcta antes de
ligar o aparelho.

Nunca deixe o equipamento sozinho
em funcionamento.

Nunca utilize um acessorio e/ou
equipamento danificado.
Certifique-se sempre que as pecas e
0 vestuario solto se encontram
afastados do equipamento antes de
proceder a sua utilizagao.

Para evitar choques eléctricos nunca
deixe molhar a unidade eléctrica, o
cabo ou a ficha.

Nunca deixe o cabo dependurado
num local onde uma crianga o possa
agarrar.

Este electrodoméstico ndo devera
ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou
com falta de experiéncia e
conhecimento, a nao ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodoméstico por uma
pessoa responsavel pela sua
seguranga.

As criancas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodoméstico.

Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugdes nao sejam respeitadas.
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legenda

@ botao ajustavel
@ rolo de alimentacédo da pasta
® acessorio para alisar a pasta

para montar

1 Remova a tampa de saida
pressionando-a no topo e retirando-
a depois @.

2 Com o acessorio de fazer massa na
posicao apresentada, insira-o na
saida, e rode em seguida para a
posicao correcta @.

para utilizar o acessorio
de fazer massa

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

Posicione o botao ajustavel na lateral
do acessorio para pasta para o
numero 1, puxando o botéo para
fora e rodando.

Estique uma peca de massa e
espalhe alguma farinha entre os
rolos.

Rode a maquina de cozinha para a
velocidade 1 (ir& 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 ira ajudar a obter este efeito).
Ajuste o botéo progressivamente de
1 a9, voltando a colocar a massa
através do acessorio até alcangar a
espessura desejada @.
Recomenda-se uma espessura de
massa entre 5e 7.

Corte a pasta conforme as pegas
que deseja. Utilize de acordo com a
receita.



utilizacédo de um
acessorio adicional

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

e esparguete (AX974)

1 Para utilizar estes acessorios devera
primeiro enrolar a pasta com o
acessorio para alisar pasta (AX970).

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

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

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

para cozinhar a pasta

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

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

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

limpeza

1 Remova o acessorio e limpe com
um pano um pouco humido. Nao
submerja em agua.

receitas

massa basica para
pasta

500g (1lb 20z) de farinha, qualidade 00
ou simples

5-6 ovos

2.5ml (% colher) de sal

15ml de azeite

pasta integral

5009 (1lb 20z) de farinha integral
5-6 ovos

2.5ml (% colher) de sal

15ml de azeite

pasta rosa

5009 (1lb 20z) de farinha, qualidade 00
ou simples farinha

4-5 ovos

75 g (3 0z) de puré de tomate

2.5ml (% colher) de sal

15ml de azeite

Método

Deite a farinha, o sal, o azeite e os
ovos batidos (os ovos devem ser
batidos com puré de tomate, se
aplicavel) numa taga de mistura.
Misture os ingredientes com a vara
misturadora na velocidade “min”
durante 10 segundos, passando em
seguida para a velocidade 1 durante
15 segundos. Desligue e rape a taca e
0 acessorio. Remova a vara
misturadora e substitua-a pelo gancho
da massa de pao e continue a misturar
na velocidade 1 durante
aproximadamente 2 minutos ou até
que a massa esteja formada. Desligue
e remova a massa e continue a
amassa-la a mao até obter uma massa
macia. Para melhores resultados
embrulhe a massa num pano e deixe-a
repousar durante aproximadamente 15
minutos antes de a estender com o
acessorio de fazer massa. Coloque o
acessorio de estender massa e siga as
instrugdes anteriores.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de usar su accesorio
Kenwood

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

Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® Apague el aparato antes de acoplar
y de sacar este accesorio.
Mantenga los dedos alejados de las
piezas movibles y de las aperturas
del accesorio.

Asegurese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su posicion
antes de encender el aparato.
Nunca deje el aparato desatendido
cuando se esté utilizando.

Nunca utilice un accesorio y/o
aparato danado.

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

Para evitar descargas eléctricas,
nunca permita que la unidad de
potencia, el cable o el enchufe se
mojen.

No permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio
pueda cogerlo.

Este aparato no esté pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para
el uso domeéstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si
el aparato se somete a un uso
inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

elementos principales

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

para montar

1 Retire la tapa de salida presionando
su parte superior y levantandola @.
Con el aparato para hacer pasta en
la posicion mostrada, encaje en la
salida, entonces gire para que
quede sujeto en su posicion @.
Suelte el tirador de retencion.

2

3

para utilizar la maquina
para pasta

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

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

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

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

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

Utilice seguin sea necesario.

utilizacion de un
accesorio adicional

tagliatelle (Ax971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

y espaguetis (AX974)

1 Para utilizar estos accesorios, habra
enrollado la pasta utilizando primero
el accesorio para pasta laminada
(AX970).

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

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

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

para cocinar pasta

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

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

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

limpieza
1 Retire el accesorio y limpie con un

trapo humedo limpio. No sumerija el
aparato en agua.

recetas

masa basica para pasta

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

5-6 huevos

2,56 ml (% cucharada) de sal

15 ml de aceite

pasta integral

500 g de harina integral
5-6 huevos

2,5 ml (% cucharada) de sal
15 ml de aceite

pasta rossa

500 g de harina de grado 00 6 harina
normal

4-5 huevos

75 g de tomate concentrado

2,56 ml (% cucharada) de sal

15 ml de aceite

Método

Ponga la harina, la sal, el aceite y los
huevos batidos (si procede, los huevos
se mezclaran con el tomate
concentrado) en el bol para mezclar.
Mezcle los ingredientes con el batidor
K a velocidad minima “min” durante 10
segundos, luego a velocidad 1 durante
15 segundos. Desconecte y rasque el
bol y el utensilio. Retire el batidor y
sustitUyalo por el gancho de amasar, y
siga mezclando a velocidad 1 durante
2 minutos, aproximadamente, o hasta
que se forme una masa. Desconecte y
retire la masa; siga amasando a mano
hasta obtener una masa suave. Para
obtener los mejores resultados, tape la
masa y déjela reposar durante 15
minutos, aproximadamente, antes de
pasarla por el rodillo con el accesorio
para pasta. Acople el accesorio para
hacer pasta laminada y siga las
instrucciones anteriores.
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Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

finden Kenwood tilbehoret
tages i brug

Lees denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sl& noget op i den.

Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

Sluk for kekkenmaskinen for
tilbeheret monteres og fiernes.

Hold dine fingre veek fra dele i
beveegelse samt dbningerne pa
tilbeheret.

Kontrollér at anordningen er korrekt
fastgjort, fer der teendes for
roremaskinen.

Lad aldrig kekkenmaskinen sta uden
opsyn mens den er i brug.

Brug aldrig et beskadiget tilbehor
og/eller kakkenmaskine.

Sorg altid for at lose dele og toj er
holdt veek, fer tilbeheret tages i brug.
Lad aldrig motorenhed, ledning eller
stik blive vade for at undga elektriske
sted.

Lad aldrig ledningen haenge ned,
hvor et barn kan gribe fat i den.
Dette apparat er ikke tilsigtet brug af
personer (inklusiv bern) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis
de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Barn ber overvages for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

oversigt

@ Justerbar knap
@ Indfedningsruller til pasta
® fladpastatilbehor

sadan samles produktet

1 Borttag deeksel til kraftudtag ved at
trykke pa toppen og derefter lofte
den af @.

2 Nér pastamaskinen er i den viste
position monteres den i kraftudtaget
og drejes derefter til den korrekte
position @.

sadan bruger du din
pastamaskine

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

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

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

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

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

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

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

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

0g spaghetti (AX974)

1 For at kunne bruge disse tilbeher,
skal du have rullet pastaen ud ved
brug af fladpastatilbeharet (AX970)
forst.

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

3 Indfer den udrullede pasta gennem
pastatilbeheret og de forskellige
skeeringer vil skeere pastaen ud og

danne forskellige pastavariationer @.

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

s&dan tilbereder du
pasta

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

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

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

rengering

1 Borttag anordningen og renger med
en fugtig klud. Ma ikke nedseenkes i
veeske.

opskrifter
grundopskrift til pastadej

5009 mel 00 Klasse eller almindeligt
mel

5-6 &g

2,5ml (ptsk) salt

15ml olie

groft pasta

500g usigtet mel
5-6 &g

2,5ml (tsk) salt
15ml olie

pasta rossa

500g mel 00 klasse eller almindeligt
mel

4-5 seg

75 g tomatpuré

2,6ml (tsk) salt

15ml olie

Tilberedelse

Kom mel, salt, olie og piskede aeg
(eeggene ber piskes med tomatpuré
ved den pagesldende opskrift) i
kokkenskalen.

Ingredienserne reres med K-spaden pa
‘min’ hastighed i 10 sekunder og
derefter ved hastighed 1 i 15 sekunder.
Sluk og skrab blandingen af skal og
redskab. Fjern K-spaden og erstat den
med dejkrogen. Rer igen dejen pa
hastighed 1 i cirka 2 minutter, eller indtil
dejen har samlet sig. Sluk og tag dejen
ud af skélen og fortseet med at eelte i
hénden, indtil denne har en jesvn
konsistens. For bedste resultat, tildesk
dejen og lad den hvile i cirka 15
minutter inden den rulles ud med
pastaanordningen. Montér det flade
tilbeher til udrulning af pastadejen, og
folg de foregdende anvisninger.
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Vik ut framre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

innan du anvédnder ditt
tillbehor fran Kenwood

® | s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Sténg av apparaten innan du satter i
och tar bort det har tillbehoret.

® Hall fingrarna borta fran rorliga delar
och dppningarna pa apparaten.

® Se till att tillbehdret sitter ordentligt
pa plats innan du satter igang
mixern.

® | 3mna aldrig apparaten obevakad
nar den &r igang.

® Anvénd aldrig ett skadat tillbehor
och/eller apparat.

® Sitt alltid fast I6sa delar och klader
innan du anvander tillbehoret.

® | it aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata. Da kan du fa
elektrisk stot.

® | it aldrig sladden hanga ner sa ett
barn kan gripa tag i det.

® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller
mental forméga eller begransad
kansel. Den &r inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

® Barn far inte lov att leka med
apparaten. Ld&mna dem inte
ensamma med den.

® Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte
pa sig nagot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.

nyckel

@ installbart vred
®@ pastamatningsvals
®@ tillbehor for platt pasta

séatta ihop

1 Ta bort locket till uttaget genom att
trycka pa dess ovansida och sedan
lyfta av @.

2 Med pastamaskinen i laget som
visas satter du den i uttaget och
vrider den sedan pa plats @.

anvanda pastamaskinen

1 Gor pastadeg. Folj ett av de
medféliande degrecepten.

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

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

4 Vrid kdksmaskinen 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 lattare att uppna detta om du
viker degen péa hélften pa bredden
eller langden mellan valsarna.)

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

7 Skar den valsade pastan i
onskade/hanterbara bitar.

Anvénd efter behov.
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anvanda ytterligare ett
tillbehor

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

och spaghetti (AX974)

e

Om du vill anvanda dessa tillbehor
maste du forst ha rullat ut pasta med
tillbehdret for platt pasta (AX970).

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

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

4 Pastan kan sta i upp till 4 timmar

fore tillagning.

tillaga pasta

1 Koka upp vatten i en kastrull fylid till
tre firdedelar. Tillsatt salt efter smak.

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

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

rengdring

1 Ta bort tillbehdret och torka ren med
en fuktad trasa. Sank inte ned i
vatten.

recept

naturell pastadeg

500 g vetemjol 00-grad eller vanligt
vetemjol

5-6 499

2,5 ml (/tsk) salt

15 ml olja

fullkornspasta

500 g fullkornsvetemjol
5-6 499

2,5 ml (/tsk) salt

15 ml olja

rod pasta

500 g vetemjdl 00 grad eller vanligt
vetemjol

4-5 dgg

75 g tomatpuré

2,5 ml (/tsk) salt

15 ml olja

Metod

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

Blanda ingredienserna med K-vispen
péa 'min'-hastigheten i 10 sekunder och
sedan pa hastighet 1 i 15 sekunder.
Stang av och skrapa ren skélen och
redskapet. Ta bort vispen och byt ut
mot degkroken. Fortsétt att blanda pa
hastighet 1 i cirka 2 minuter eller tills en
deg precis bildats. Stang av, ta bort
degen och fortsatt knada for hand tills
en mjuk deg bildats. Resultatet blir bast
om du lindar in degen och later den vila
i cirka 15 minuter innan du rullar ut den
med pastatillbehoret. Satt det platta
pastatilloehdret och folj foregdende
instruktioner.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du bruker Kenwood-
tilbehoret

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

sikkerhet

Sla maskinen av for du setter pa og
tar av dette tilbehoret.

Hold fingrene unna bevegelige deler
og apningene pa tilbeheret.

Serg for at tilbeharet er festet pa
plass fer du slér pa mikseren.

lkke gé fra maskinen nar den er i
bruk.

lkke bruk skadet tilbeher og/eller
maskin.

Soerg alltid for at lese gjenstander og
kleer er festet for du bruker dette
tilbeheret.

Unnga elektrisk stet — la aldri
motordelen, ledningen eller stopselet
bli vate.

Ikke la ledningen henge ned der et
barn kan f& tak i den.

Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de
ikke leker med apparatet.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

deler

@ |justerbar knott
@ matekjevie
®@ tilbeher til flat pasta

montering

1 Ta av uttaksdekselet ved a trykke
oppa det og deretter lofte det av @.

2 Med pastaapparatet i posisjonen
som vist skal du sette det i uttaket
og deretter vri det pa plass @.

slik bruker du
pastatilbeheret

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

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

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

4 Sla kjokkenmaskinen pé hastighet 1
(du ser at kjevlene gar rundt).

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

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

7 Skjeer den utkjevlete pastaen i
onskete/handterbare biter.

Bruk etter behov.
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slik bruker du et ekstra
tilbehor

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

0g spaghetti (AX974)

1 For du bruker det forskjellige
tiloeheret ma du ferst kjevle ut
pastadeigen ved hjelp av det flate
pastatilbeheret (AX970).

2 Alt tilgiengelig tilbeher settes pa ved
a folge “monterings”-anvisningen.

3 For den utkjevlete pastaen gjiennom
pastatilbeheret og de forskjellige
knivene skjeerer pastaen i forskjellige
pastavarianter @.

4 Pasta kan sta inntil 4 timer for den
kokes.

koke pasta

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

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

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

rengjering

1 Ta av tilbeheret og terk rent med en
fuktig klut. Ikke legg det i vann.

oppskrifter

grunndeig til pasta

500 g mel 00 grad eller vanlig hvetemel
5-6 egg

2, 5 ml (Vts) salt

15 ml olje

grov pasta

500 g grovmel
5-6 egg

2,5 ml (/ts) salt
15 ml olje

pasta rossa

500 g mel 00 grad eller vanlig hvetemel
4-5 egg

75 g tomatpuré

2,5 ml (/ts) salt

15 ml olje

Framgangsmate

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

Bland ingrediensene med K-spaden pa
"min" i ca. 10 sekunder, og deretter pa
1ica. 15 sekunder. Sla apparatet av
og skrap ned bollen og redskapen. Ta
ut spaden og sett i deigkroken og
fortsett & blande pa 1 i ca. 2 minutter
eller til det akkurat er blitt en deig. Sla
av apparatet og ta ut deigen og fortsett
& kna for hand til du har fatt en jevn
deig. For best resultat skal du pakke
inn deigen og la den hvile i ca. 15
minutter for du kjevler den ut med
pastatilbeheret. Sett pa det flate
pastatilbeheret og felg tidligere
bruksanvisning.



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen Kenwood-lisélaitteen
kayttoa

® | ue ndma ohjeet huolella ja séailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Sammuta laitteesta virta ennen
t&man lisélaitteen kiinnittamista tai
irrottamista.

® Pida sormet loitolla likkuvista osista
ja lisélaitteen aukoista.

® \armista aina ennen vatkaimen
kaynnistéamista, etta laite on
kiinnitetty siihen tiukasti.

® Ala koskaan jaté laitetta valvomatta,
kun se on toiminnassa.

® Ala koskaan kayta viallista laitetta tai
lisévarustetta.

@ Kiinnita aina irtonaiset osat ja 18ysat
vaatteet ennen tdman laitteen
kayttéamista.

® Sahkoiskuvaaran valttmiseksi &la
anna runko-osan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

® Al4 anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, missé lapsi voi
tarttua siihen.

® T&t4 laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heité ei valvota.

® | apsia tulee pitad silmélla sen
varmistamiseksi, ettéd he eivét leiki
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néité ohjeita ei ole
noudatettu.

selitykset

@ saadettava nuppi
@ pastatela
®@ littedn pastalevyn lisélaite

kokoaminen

1 Irrota aukon suoja painamalla
yldosaa ja nostamalla irti @.

2 Kun pastakone on kuvassa @
nakyvassa asennossa, paikanna
aukko ja kdannéa paikoilleen.

pastakoneen
kayttaminen

1 Valmista pastataikina. Kaytéa jotain
laitteen mukana toimitettua
pastataikinaohjetta.

2 Aseta pastakoneen saadettava nuppi
asentoon 1 vetamalla ja kiertamalla
nuppia.

3 Litista pala taikinaa ja levita jauhoja
telojen valiin.

4 Valitse yleiskoneen nopeudeksi 1.
Huomaat telojen pydrivan.

5 Syo6ta taikinapala useita kertoja
telojen lapi, kunnes taikinan pinta on
tasainen. Pinnasta tulee helpommin
tasainen, kun taittelet taikinan
kaksinkerroin pituus- tai
leveyssuuntaan.

6 Saat taikinalevysta haluamasi
paksuista sédatamalla nuppia
asentoihin 1-9 ja syéttamalla taikinan
telojen 1&pi aina uudelleen @.
Pastalevyn suositeltu paksuus
saadaan asennoissa 5-7.

7 Leikkaa valmis pasta haluamasi
kokoisiksi paloiksi.

Kayta haluamallasi tavalla.
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lisGvarusteiden
kayttdminen

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

ja spaghetti (AX974)

1 Naiden lisévarusteiden kayttaminen
edellyttad, etté pastataikina
kasitelladn ensin pastalisdvarusteen
AX970 avulla.

2 Voit kiinnittd& lisévarusteen
noudattamalla sen kiinnitysohjeita.

3 Syodta pastataikina pastalaitteen 1api.
Leikkurit leikkaavat pastataikinan
erilaisiksi lopputuotteiksi @.

4 Pasta voi odottaa keittdmisté
enintdéan 4 tuntia.

pastan keittaminen

1 Kiehauta keitinvesi. Lisaa suolaa
maun mukaan.

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

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

puhdistaminen

1 Irrota laite ja pyyhi puhtaaksi kostean
linan avulla. Ala upota veteen.

ruokaohijeita

peruspastataikina

500 g vehnédjauhoja
5-6 kananmunaa
1/2 tl suolaa

15 tl éljyé

kokojyvapasta

500 g kokojyvéjauhoja
5-6 kananmunaa

1/2 tl suolaa

15 tl 6ljyd

pasta rossa

500 g vehnégjauhoja
4-5 kananmunaa

75 g tomaattipyretta
1/2 tl suolaa

15 tl 6ljyé

Valmistaminen

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

Sekoita aineosia K-vatkaimella
pienimmalla nopeudella 10 sekunnin
ajan. Sekoita tdman jélkeen 15
sekunnin ajan nopeudella 1. Sammuta
laite. Kaavi kulho ja vatkain. Poista
vatkain ja vaihda sen tilalle
taikinakoukku. Jatka sekoittamista
nopeudella 1 noin 2 minuutin ajan tai
kunnes taikina on juuri ja juuri valmista.
Sammuta virta ja irrota taikina. Jatka
vaivaamista kasin, kunnes taikina on
tasaista. Saat parhaat tulokset
antamalla taikinan levatéa noin 15
minuuttia ennen pastan valmistamista
pastalaitteen avulla. Kiinnité litted
pastantekolaite ja noudata edellisia
ohjeita.
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On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood aksesuarini
kullanmadan 6nce

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlari ve etiketleri
cikartin guvenlik.

guvenlik

® Bu eki yerlstirmeden ve
kaldirmadan énce cihazi kapatin.
Parmaklarinizi ekin Gzerindeki
hareketli pargalardan ve
acikliklardan uzak tutun.

Mikseri agmadan 6nce eklentinin
guvenilir konumda oldugundan
emin olun.

Calisirken cihazin basindan
ayriimayin.

Hig bir zaman hasarli ek ve/veya
cihaz kullanmayin.

Bu eki kullanmadan énce esyalarin
ve giysilerin glvenli oldugundan her
zaman emin olun.

Ceryana carpilmamak icin aygitin
guc birimini, elektrik kordonunu ve
fisini 1slatmayiniz.

Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Glnki
cocuklar kordonu gekip aygiti
dusurebilir.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
go6zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanihsi
hakkinda aciklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak tzere
tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

25

bolumler

@ ayarlabilir digme
(®@ makarna merdanesi
® makana agma eki

monte etme

1 Dis kapagi ustine basarak ¢ikarin
sonra kaldirin @.

2 @'de gosterilen pozisyondaki
makarna yapicisi ile gikisa
yerlestirin sonra pozisyona getirin.

makarna yapicinizi
kullanma

1 Makarna hamurunuzu yapin.
Saglanan hamur tariflerinden birini
kullanin.

Makarna ekinin aynindaki
ayarlanabilir digmeyi cekerek ve
cevirerek 1 numaraya ayarlayin.
Bir parga hamuru dizlestirin ve
makaralarin arasina biraz un
serpin.

Mutfak makinesini hiz 1’e getirin
(makaralarin donduguni
gbreceksiniz).

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

istenilen inceligi elde etmek igin her
defasinda hamuru ekin iginden
yeniden besleyerek digmeyi
kademe kademe 1'den 9'a kadar
ayarlayin @. Makarna kalinligi igin
5'den 7'ye kadar olan ayarlar
Onerilmigtir.

Agilmis makarnayi
istenilen/ayarlanabilen parcalar
halinde kesin.

Gerektigi gibi kullanin.

3



ek kullanimi

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

ve spagetti (AX974)

1 Bu ekleri kullanmak igin makarna
agma ekini (AX970) kullanarak
makarnay! agmalisiniz.

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

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

4 Makarna pisirmeden 6nce 4 saat e
kadar saklanabilir.

3

makarnanin pigiriimesi

1 Dortte Ggu suyla dolu tencereyi
kaynatin. Tuz ekleyin.

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

3 Makarnayi ekleyin ve yaklasik 2 ila
4 dakika kaynatin.

temizleme

1 Eklentiyi ¢ikarin ve nemli bir bezle
temizleyin. Suya sokmayin.

tarifler

basit makarna hamuru

500gr (1Ib 20z) ¢ok ince veya sade un
5-6 yumurta

2.5ml (1/12yk) tuz

15ml yag

doygun makarna

500gr (1Ib 20z) doygun un
5-6 yumurta

2.5ml (1/2yk) tuz

15ml yag

makarna rossa

500gr (1Ib 20z) ¢ok ince veya sade un
4-5 yumurta

75 gr (30z) salga

2.5ml (1/2yk) tuz

15ml yag

Yoéntem

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

10 saniye boyunca malzemeleri K
cirpict ile minimum hizda karistirin,
sonra 15 saniye boyunca hiz 1'de
karistirin. Kapatin ve kaseyi ve aleti
kaziyin. Cirpiciyi ¢ikarin ve hamur
kancasini ile yeniden takin ve yaklagik
2 dakika boyunca ve hamur sekle
girinceye kadar hiz 1’de galistirmaya
devam edin. Kapatin ve hamuru
cikartin ve pulriizsliz bir hamur elde
edilene kadar el ile yogurmaya devam
edin. En iyi sonuglar igin, hamuru
sarin sonra makarna ekiyle agmadan
once yaklasik 15 dakika boyunca
dinlendirin. Makarna agma ekini
yerlestirin ve 6nceki talimatlari
uygulayin.
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Nezapomerite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

dfive nez pouzijete nastavec
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Pred pfipojenim a odpojenim
prislusenstvi pristroj vypnéte.

® Drzte prsty v bezpeéné vzdalenosti
od pohyblivych ¢asti a otvorl
pFisluSenstvi.

® Predtim, nez mixér zapnete, ujistéte
se, ze prislusenstvi je zajisténo ve
Své pozici.

® Je-li pfistroj zapnuty, nikdy jej
nenechavejte bez dozoru.

® Jsou-li pristroj nebo prislusenstvi
poskozeny, nepouzivejte je.

® Pred pouzitim tohoto pfislusenstvi
zajistéte vSechny volné ¢asti odévu
a privésky.

® Dbejte na to, aby spotiebi¢, Sritra
ani zastrcka nebyly vihké -
zabranite tim dUrazu elektrickym
proudem.

® Nikdy nenechéavejte kabel viset
dolud, kde by ho mohly zachytit déti.

® Toto pfisluSenstvi by nemély
pouzivat osoby (vcéetné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi €i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nélezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chtéji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpeéném
pouzivani prislusenstvi.

® Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

® Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vyluéuje veskerou
odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

legenda

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

montaz

1 Kryt vypusti odmontujete tak, ze
stisknéte jeji vrchni ¢ast a
nadzvednete jej @.

2 Pristroj na téstoviny umistéte podle
obrazku a nastavte vystup, potom
jej otocte do své polohy @.

pouziti nastavce na
téstoviny

1 Pripravte tésto na téstoviny.
Postupujte podle nékterého z nize
uvedenych receptl.

2 Vytahnéte otocny knoflik na boku
prislusenstvi a otocte jej do polohy
1.

3 Vyvdlejte trochu tésta a valecky
pfisluSenstvi zapraste trochou
mouky.

4 Ovladag¢ rychlosti motoru nastavte
na 1 (valecky se za¢nou otacet).

5 Opakované protahnéte tésto mezi
valec¢ky, dokud neni hladké. (Tomu
pomuzete preloZzenim tésta po
délce nebo po Sifce.)

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

7 Hotové platky tésta nakrajejte na
pozadovanou Sifku.

Zpracujte podle potreby.



pouziti doplrikového
pfislusenstvi

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

a spaghetti (AX974)

1 Chcete-li pouzit toto pfislusenstvi,
musite nejprve pfipravit t&sto
pomoci vale¢ku k nastaveni
tloustky (AX970).

2 Doplrikové pfisluSenstvi nasadte
podle pokynu v oddile ,montaz”.

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

4 Takto pfipravené téstoviny uvarte
nejpozdéji do &tyr hodin.

vareni téstovin

1 Hrnec naplrite ze tfi Ctvrtin vodou a
pfivedte k varu. Osolte podle chuti.

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

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

cisténi
1 PrisluSenstvi odmontuijte a utfete jej

vlhkym hadfikem. Neponofujte je
do vody.

recepty

zakladni tésto na
téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
5-6 vejce

2,5 ml (1/2 IZicky) soli

15 ml oleje

voda, je-li tfeba tésto zredit

celozrnné téstoviny

500 g celozrnné mouky
5-6 vejce

2,5 ml (112 IZicky) soli
15 ml oleje

razoveé téstoviny

500 g hladké nebo polohrubé mouky
4-5 vejce

75 g rajského protlaku

2,5 ml (112 IZicky) soli
15 ml oleje

Priprava

Mouku, stl, olej a naslehana vejce (pfi
pfipravé rizovych téstovin Slehejte
vejce s protlakem) pfidejte do misy.
Po dobu 10 sekund michejte pfisady
pomoci Slehace K na ,min.“ rychlost,
potom jej prepnéte na rychlost 1 po
dobu 15 sekund. Pfistroj vypnéte a
oskrabejte misku a nastroj.
Odmontujte Sleha¢ a nahradte jej
hakem na tésto a pokracujte michani
na rychlost 1 po dobu pfiblizné 2
minut nebo dokud se tésto
nezformuje. Pristroj vypnéte a vyjméte
tésto a pokracujte v hnéteni ruéné,
dokud neziskate jemné tésto.
Nejlepsiho vysledku dosahnete,
pokud tésto zabalite a nechate jej
odpocinout po dobu asi 15 minut
predtim, nez jej za¢nete valet pomoci
nastroju na téstoviny. Na pfistroj
nasadte plochy nastroj a pokracujte
podle pokynu uvedenych vyse.
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Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki ezt az
oldalt

miel6tt hasznalatba veszi a
Kenwood tartozékokat

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznalasral!

Tavolitson el minden
csomagoloanyagot és cimket!

biztonsag

Kapcsolja ki a készuléket, miel&tt
ezt a tartozékot berakna illetve
eltavolitana.

Tartsa tavol ujjait a tartozék mozgd
alkatrészeitdl és nyilasaitol.

A robotgép bekapcsolasa elétt
ellendrizze, hogy a tartozék
régzitve van-e a helyén.

Mikodés kdézben soha ne hagyja
Orizetlenul a készlléket.

Soha ne hasznaljon sériilt
tartozékot és/vagy késziiléket.

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

Az dramutés elkeriilése érdekében
a géptestet, a halozati vezetéket és
a dugaszt mindig tartsa szarazon.
Vigyazzon, hogy soha ne logjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy
gyermek elérheti.

A késziléket nem tUzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallald
személy a készilék hasznalatat
felligyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készllékkel jatsszanak.
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® A késziléket csak a
rendeltetésének megfelel
haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készUléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

jelmagyarazat

@ bedllitétarcsa
@ tésztanyuijté henger
® lapos tészta tartozék

osszeszerelés

1 Tavolitsa el a meghaijté fedelét,
lenyomva annak tetejét, majd
felemelve @.

2 Atésztakészitét az abran lathatd
helyzetben tartva @, keresse meg
a meghaijtét, majd forditsa a
helyére.

a tésztagép hasznalata

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

Allitsa a tésztakészitd tartozék
oldalan talalhatod bedllitétarcsat 1
allasba, a tarcsa kihtizasaval és
elforgatasaval.

Lapitson el egy tésztadarabot, és
szoérjon egy kevés lisztet a
hengerek kdzé.

Allitsa a robotgépet 1-es
sebességbe (ekkor forogni
kezdenek a hengerek).
Csusztassa be a tésztadarabot a
hengerek k6zé, mindaddig
ismételgetve a miveletet, mig sima
fellletet nem kap. (Ennek elérése
érdekében széltében vagy
hosszaban dsszehajtogatva
helyezze be a tésztat a hengerek
kozé).



6 Allitsa a beallitétarcsat fokozatosan
1-rél 9-re, Ujra meg Ujra
becsusztatva a tésztadarabot a
hengerek k6zé, mindaddig, mig el
nem éri a kivant vastagsagot @.
Tészta vastagsaghoz az 5-7
beallitast javasoljuk.

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

tovabbi tartozékok
hasznalata

tagliatelle (szalagtészta) (AX971),
tagliolini (cérnametélt) (AX972),
trenette (lapos spagetti) (AX973)
és spagetti (AX974)

1 Ezeknek a tartozékoknak a
hasznalatahoz el6bb ki kell
nyuUjtania a tésztat a lapos tészta
tartozékkal (AX970).

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

3 Helyezze be a kinyujtott tésztat a
tésztakészit6 tartozékba, és a
kulonféle vagobetétek kilonb6zd
formajura vagjak a tésztat. @.

4 Afézésig max. 4 ora telhet el.

a tészta f6zése

1 Toltsdn meg egy labast 3/4 részéig
vizzel, és forralja fel. S6zza izlés
szerint.

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

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

tisztitas
1 Tavolitsa el a tartozékot, és torolje

tisztara egy nedves ruhaval. Ne
meritse vizbe.

receptek

tészta alaprecept

500 g liszt 00 minéségli vagy sima
liszt

5-6 tojas

2,5 ml (1/2 tedskanal) s6

15 ml olaj

teljes kibrlésa tészta

500 g teljes ki6riésti liszt
5-6 tojas

2,5 ml (112 tedskanal) s6
15 ml olaj

vOros tészta

500 g liszt 00 min6ségli vagy sima
liszt

4-5 tojas

75 g (30z) paradicsompliré

2,5 ml (1/2 tedskanal ) s6

15 ml olaj

Munkamenet

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

Keverje a hozzavalokat a K
habverével “min” sebességen 10
masodpercig, majd 1. sebességen 15
masodpercig. Kapcsolja ki és kaparja
le a talat és a habverét. Vegye le a
habverét, és illessze fel a tészta
dagasztot, majd folytassa a keverést
az 1. sebességen korilbelll 2 percig,
vagy amig ki nem alakul a tészta.
Kapcsolja ki, és vegye ki a tésztat,
majd folytassa a dagasztast kézzel,
amig sima tésztat nem nyer. A jobb
eredmény érdekében takarja le a
tésztat, majd hagyja korulbelil 15
percig pihenni, miel6tt a tésztakészitd
tartozékkal megformazna. lllessze fel
a lapos tésztakészité tartozékot, és
kévesse a korabbi utasitasokat.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem nasadki Kenwood
Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Wytgczaj urzadzenie przed
montazem i demontazem nasadki.
Trzymaj palce z dala od ruchomych
czesci i szczelin urzadzenia.

Przed wigczeniem miksera upewnij
sie, ze przystawka z watkiem jest
dobrze umocowana w odpowiednim
miejscu.

W trakcie funkcjonowania
urzadzenia nie zostawiaj go bez
kontroli.

Nigdy nie korzystaj z uszkodzonej
nasadki i/ lub urzadzenia.

Uwazaj, zeby luzne czesci Twojego
ubrania nie wkrecity si¢ do
urzadzenia.

Aby unikng¢ porazenia pradem
nigdy nie dopuszczaj do
zamoczenia korpusu, sznura ani
wtyczki.

Nigdy nie nalezy pozostawia¢
zwisajgcego przewodu sieciowego
z uwagi na ryzyko $ciggniecia
urzadzenia przez dziecko.
Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
na urzgdzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacy za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad
dzie¢mi, zeby nie bawity si¢
urzadzeniem.
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® Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnos$ci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

opis
@ pokretto regulujace

@ watek do podawania ciasta
® nasadka do watkowania ciasta

montaz

1 Zdejmij pokrywke na gniazdo
naciskajac na jej gérng czesc,
nastgpnie pociagnij, aby zdja¢ @.

2 Trzymajac przystawke na makaron
tak, jak pokazane jest na rysunku,
umies¢ jg w gniezdzie i przekre¢ @.

eksploatacja nasadki do
robienia makaronu

1 Przygotuj ciasto na makaron. Stosuj
jaki$ z podanych ponizej przepiséw.

2 Wyciagajac i przekrecajac
znajdujace sie z boku nasadki do
makaronu, pokretto regulujace
ustaw go w pozycje 1.

3 Rozwatkuj kawatek ciasta i posyp
maka walki i przestrzen miedzy
nimi.

4 Ustaw robota kuchennego na
predkosc¢ 1 (watki zaczng sie
obracac).

5 Przepuszczaj kawatek ciasta przez
watki dotad, az uzyskasz gtadkg
powierzchnie. (Sktadanie ciasta
wpét wzdtuz jego szerokosci lub
dtugosci utatwi Tobie to zadanie).

6 Przekrecaj pokretto od 1 do 9, za
kazdym razem ponownie
przepuszczajac ciasto przez watki
w nasadce, az uzyskasz
odpowiednig grubos$¢ @. Zalecang
grubos$¢ osigga sig przy ustawieniu
pokretta w pozycji od 5 do 7.



7 Pokroj rozwatkowane ciasto na
odpowiednie kawatki. Uzyj zgodnie
Z przeznaczeniem.

eksploatacja
dodatkowych nasadek

tagliatelle (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

i spaghetti (AX974)

1 Zanim zaczniesz korzysta¢ z tych
nasadek, najpierw rozwatkuj ciasto,
uzywajac nasadki do watkowania
ciasta (AX970).

2 Zanim przymocujesz dowolng z
dostepnych dodatkowych nasadek,
zapoznaj sie z instrukcjg montazu.

3 Przepusc¢ rozwatkowane ciasto
przez nasadke do makaronu, a
rézne noze pokrojg go na rézne
gatunki makaronu @.

4 Zanim przystgpisz do gotowania
makaronu, ciasto powinno posta¢
okoto 4 godzin.

przyrzadzanie
makaronu

1 Zagotuj wode w garnku
wypetnionym na trzy czwarte
pojemnosci. Dodaj s6l do smaku.

2 Do wody mozna réwniez dodac
niewielka ilos¢ oliwy. To
zapobiegnie przypalaniu sie
makaronu.

3 Wsyp makaron i gotuj na matym
ogniu przez okoto 2-4 minuty (do
smaku).

czyszczenie

1 Zdejmij przystawke i wytrzyj do
czysta wilgotng Sciereczka. Nie
zanurzaj w wodzie.

przepisy

klasyczne ciasto do
makaronu

500g maki gatunku 00 lub zwyktej
5-6 jajka

2.5ml (112 tyzeczki) soli

15ml oliwy

makaron razowy

5009 maki razowej

5-6 jajka

2.5ml (112 tyZeczki) soli
15ml oliwy

makaron rossa

5009 maki gatunku 00 lub zwyktej
4-5 jajka

75 g puree z pomidoréw

2.5ml (112 tyZeczki) soli

15ml oliwy

Przygotowanie

Umie$¢ make, sdl, oliwe i ubite jajka
(jajka powinno sie ubija¢ z puree z
pomidoréw) w misce do miksowania.
Mieszaj sktadniki koncéwkag do
ubijania przez okoto 10 sekund przy
ustawieniu na minimalng predkosc¢.
Wytgcz, oczy$¢ miske i ubijaczke.
Wyciagnij koncéwke do ubijania i wiéz
hak do zagniatania ciasta. Kontynuuj
ubijanie przy predkosci 1 przez okoto
2 minuty, az ciasto si¢ ugniecie.
Wytacz, wyjmij ciasto i ugniataj go
rekami, az stanie sie gtadkie. Aby
osiagna¢ lepsze wyniki, przed
rozwatkowywaniem ciasta za pomocg
przystawki, zwin go i pozostaw na 15
minut. Zainstaluj przystawke z
watkiem i przestrzegaj wskazowek
podanych wczes$niej.



CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepep Tem, kak ucnonb3oBaTb
npucnoco6nexua Kenwood
BHumaTenbHo npoutute n
COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
Pacnakyiite nagenve un cHummte
BCE YNaKOBOYHbIE SIPIbIKU.

0e3onacHoOCTb

BoikntoyainTe npubop npu
YCTaHOBKE WM CHSATUW HacagKu.
[epxuTte nanbLbl NoanbsLue ot
OBWXKYLLUXCS YacTel 1 OTBepCTUi
Hacagku.

Mepea BknNtoYeHMEM MUKCepa
ybegnTech B TOM, 4TO Npubop
YCTaHOBMEH YCTONYMBO.
Hukorpa He ocTaBnsiTe 6e3
npucmoTpa paboTatoLiee
YCTPOWCTBO.

Huikorpa He ucnonbayiite

HeucnpaBHyl Hacaaky wunum an60p.

Bcerpa npoBepsiniTe HagéXHOCTb
3aKpenneHna npeaMeToB Ballen
oAexabl, akceccyapoB 1 camon
oaexabl nepes Ucnonb3oBaHNeM
Hacagku.

Bo nsbexaHve nopaxeHus
3MNEeKTPUYECKUM TOKOM He
fAonycKkante nonagaHunsa Bnarv B
MOTOPHbI GMOK, Ha CEeTEBOW LLHYP
N Ha BUKY.

He ponyckainte cBucaHusi ceTeBoro
LWUHYpa TaMm, rae pebeHok MoxeT
OOTAHYTBLCS A0 HEro.

Jioasm (Bkntovast aeten) ¢
OrpaHUYEHHbIMU PU3NYECKUMU,
CEHCOPHbIMW UMK NCUXUYECKUMMN
CnocobHOCTAMY, a Takke npu
HepgocTaTke onbiTa U 3HaHWUM
paspeluaeTcs nonb3oBaTbCs
OaHHbIM 6bITOBBIM NpuBopom
TONbKO Nof, HabnoaeHvem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a MX
6esonacHocTb, 1 nocne
MHCTPYKTaxa Mo UCMoNb30BaHmio
npubopa.

[eTn pomkHbl 6bITb Nog,
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npubopom.
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® DT0T GbITOBOW 3neKkTponpmbop

paspeLuaeTcs UCMonb3oBaTh
TONbKO MO €ro npsMomy
HasHayeHuto. KomnaHusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npnbop ncnonb3yeTcs He no
Ha3HaYeHWo NN He B
COOTBETCTBUM C JAHHON
VHCTPYKLMEN.

Ykasatenu

@ Perynsitop ckopocTu
@ Banuk nogauv nacTbl
® Hacafka Ans nrockoi nactbl

cbopka

1

CHUMUTE KPbILLKY BbIXOAHOIO
OTBEpPCTUS, NpeaBapuTenbHO
HagaBuB Ha Hee @.

C ycTaHOBNEHHOMN, KaK ykasaHo,
chopMoii ANst U3roToBRNEHNUs
MaKapoH YCTaHOBUTE BbIXOAHYHO
TPYOKY M NOBEPHUTE B HYXKHOE
nonoxexve @.

Kak Mcnonb3oBaTtb
nacra-memnkep

1

3amecuTe TecTo. Bl MoxeTe
BOCMOSIb30BaTbCH OAHUM U3
NPUNOXEHHbIX peLenToB.
YcTaHoBUTe perynsitop,
pacnonoXeHHbIN Ha CTOPOHe
Hacagku, Ha Homep 1. [ina aToro
BbITSIHUTE U NOBEPHUTE PErynaTop.
PasposHsiiTe Kycok Tecta n
NOACHINLTE HEMHOIO MyKN MeXay
ponnepamu.

[MepekntoynTe yCTpOCTBO Ha
ckopocTb 1 (Bbl yBMANUTE, Kak
ponnepbl NOBOPaYNBaOTCS).
[MponyckanTe Kycok Tecta mexay
ponnepamu, noka ero NoBepxHoCTb
He cTaHeT rnagkoit. (Ansa atoro
MOXHO CKnafblBaTb TECTO Mornonam
BAOSb UNK Nonepék, 1 3aHOBO
npornyckatb Mexay pornsiepamMi.)



6 [lMocTeneHHo yBenuumBanTe
MOLLHOCTb, Nepeknoyas perynsrop
oT 1 40 9 CKOPOCTM U Kaxabli pa3
nponyckas TecTto Yepes Hacagky,
ONs AOCTUXKEHUS HYXXHOW
KOHCUCTEeHLMW. @. [nst HyHOM
KOHCUCTEHLMM NacTbl pekomeHayem
yCTaHoBKy OT 5 o 7.

7 PaspexbTe NonyYeHHyto nacty Ha
Kycouku. Micnonbayiite ans
npuroToBnexus éniog.

Mcnonb3oBaHue
JOMNONHUTENbHbIX
NPUCTaBOK:

Tarnnatenne (tagliatelle) (AX971),
TarnvonuHm (tagliolini) (AX972),
TpeHeTTe (trenette) (AX973)

n cnarettu (spaghetti) (AX974)

1 YT1oObl ncnonb3oBaTb 3TU HaAcaaKu,
CcHayana Bam Hy>XHO NonyyuTb
packaTaHHyto (T.e. MPONyLLEHHYIO
Yepes pornnepbl) Nacty, UCMonb3ysi
Hacapky Ansi Mnockon nacTbl
(AX970).

2 YT06bl YyCTAHOBUTH MMELOLLMECS
[OMONHUTENbHbIE Hacaakw,
cnefyinTe UHCTPYKUMSM B pasgene
"cbopka".

3 [MponycTute nony4yeHHyo
packaTaHHyto NacTy Yyepes Hacaaky
ansi nactol. [Mpy 9ToM pasHble
HOXMW, YCTaHOBMEHHblE Ha
Hacagkax, paspexyT nacTty Ha
pasnuyHble dopmbl @.

4 Bpems O MOMEHTa NpUroTOBIIEHUS
6ntoga u3 nactbl — He Gonee 4
Yacos.

KaK roToBUTb NacTty

1 3anonHuTe ckoBopoay Ha Tpu
4YeTBEPTW BOAOW M BCKUMATUTE.
MoconuTe no BKycy.

2 Bbl Takke MmoxeTe A06aBUTb B
BoAy HebonbLLOe KONMYecTBO
ONMBKOBOrO Macna, 1o
npegoTBpaTUT CrvnaHne nacTbl.

3 [obaBbTe nacTy n oTBapuTe crnerka
nomMeLunBas B Te4eHne 2-4 MUHYT,
no BKyCy.

Unctka

1 CHumuTe npucnocobneHune un
NpoTpUTE BNaXHON TkaHbto. He
norpyxanTte B BOAy.

PeuenTbl

NpoCcToe TecTo Ana
nacTbl

500 e myku mernkoz2o nomorna unu
06b14HOU Xr1ebHOU MyKu

5-6 satiua

2,5mn (1/2 4aliHoU N0XKu) conu

15mn pacmumesibHo20 Macna

nacma us
HernpocessHHoU MyKu

500 e HenpocesiHHOU MyKU

5-6 stiya

2,5mn1 (1/2 waliHol noxku) conu
15mn pacmumernibHo20 Macna

nacra rossa (c
TomMaramm)

500 2 menkozo nomora unu obbi4HoU
xnebHol myKu

4-5 stiya

75 2 momamHoeo rnope

2,5mn (1/2 yatiHol noxku) conu

15mn pacmumeribHo20 Macna



Cnoco6 npurotoBneHus

MomecTuTe MyKy, conb, Macno u siiua
(ecnwu Bbl rOTOBUTE MacTy C TOMaTamu,
TO fliLa Heobxoanmo
npeaBapuTENbHO CMeLLaTh C
TOMaTHbIM Miope) B EMKOCTb MUKCepa.
CwmellanTe NHrpeaneHThbl C NMOMOLLbIO
B36uBanku K Ha ckopocTu ‘min’ B
TeyeHve 10 cek., 3aTem nepesegute
Ha ckopocTb 1 Ha 15 cek. OTknounTe
npubop 1 TWaTenbHO OYUCTUTE MUCKY
1 B3buBanky. CHumuTe B36UBanky,
3aMeHUTe ee Ha KpoK TecToMeLlanku
1 npofomkariTe MeLllaTb Ha CKOPOCTH
1 B Te4yeHune npmbnuanTensHo 2
MWHYT UMW NOKa He Nony4YnTCsa TeCTo.
OTkntounTe Npmbop, BbIHbTE TECTO M
BbIMELLUVBaNTE ero Bpy4Hyto A0
nonyyveHns Tpebyemori KOHCUCTEHLMN.
[Ina nOCTUXEHUs nyyliero
pesynbTata obepHuTe TeCTo 1
OoCTaBbTe MPUMEPHO Ha 15 MUHYT Ao
yAaneHusi BMecte ¢
npucrnocobneHnem Ans U3roToBneHns
MakapoH. YCTaHOBUTE NIIOCKYHO
opMy AnA MakapoH u cnegynTe
BbILLEN3NOXEHHBIM YKa3aHUsIM.
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Mpiv awéd TNV avdyvwon, TapakaAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61ToU

TAPEXETAI N EIKOVOYPAPNon

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE TO
e§apTnua Kenwood

® AlaBAoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
peEANOVTIKN avagopd.

® A@aipéaTe TN CUCKEUOOIO Kal TIG
ETIKETEG.

ao@aAcia

® O£0Te EKTOG AEITOUPYIOG TN OUCKEUN
TIPIV TIPOCAPUOCETE /} APAIPECETE
auTtd 1O €€APTNUA.

KpatroTe Ta dGXTUAG 00G pOKPId
atrd Ta KIVOUPEVA PéPN Kal TIG
OXIOpEG eTTAVW OTO EEAPTNHAL.
BeBawwbeite 0TL TO €€ApTnUa £XEL
ao®alAioel otn B€on TOU, TIPOTOU
B¢oete 1O UiEep Oe Aettoupyia.
MoTé pnv a@nveTe TN OUOKEUN O€
Aeimoupyia xwpig etTiAeyn.

MoTé pn xpnoigoTroleite £§apTNU
Kal/i CUOKEUR TTOU €XEI UTTOOTET
BAGBN.

BeBaiwbeite TravTa 6T dev UTTAPXEI
Kivduvog yia Ta pouxa Kal Ta
ageooudp TTou PopdTe va
OKOUMTTAOOUV KalI VA PTTAEXTOUV OTO
€CAPTNHA TTPIV TO XPNOIUOTTOINCETE.
o va atmro@uyeTe Tov Kivouvo
NAEKTPOTTANEIOG, TTOTE YNV a@rVETE
TN Hovada KivnTrpa, To KOAWSIo A
10 BUopa va Bpayouv.

MoTé pnv a@rveTe T0 KAAWDIO va
KPEPETAI OTTO ONpEIO OTTOU PTTOPET
va 10 aptdgel katolo TTaidl.

H ouokeun autn dev npoopideTal
ywa xpnon ané aropa
(oupnepthapBavouévayv Twv
TABLAOV) PE TIEPLOPLOUEVEG
QPUOLKEG, ALoBNTAPLEG T
SLAVONTIKEG LKAVOTNTEG N EAAELYN
EUMELPiag Kal YVOOoEWV, Tapda
Hovov edv Bpiokovtal uto TV
eniBAeyn atépou Tou eivat
ureUBuvo Yla TNV acPAAEeLd TOUG i
akoAouBouv TIg 0dnyieg Tou
OXETIKA e TN AetToupyia Tng
OUOKEUNG.
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Ta nadia Ba mpéerel va Ppiokovtal
urnoé TapakoAoUBnon, £T0L WOTE va
dlacpalidetal 6Tt dev Maiouv e
Tn OUCKEUN).

XPNOILOTTOIEITE TN CUCKEUR POVO yia
TNV OIKIOKA XPAon YIa TNV OTToia
mpoopideTal. H Kenwood d¢ @épel
oT1ToIadATTOTE €UBUVN AV N CUCKEUR
XpnaoigotroinBei pe AavBaapévo
TPOTTO i O€ TIEPITITWON KN
GUPPOPPWONG HE AUTEG TIG 0dNYiEG.

ETEEYNON

O]
@

®

PUBHIZOPEVOG DIAKOTITNG
KUAIVOPIKOG TTAGOTNG
TPOPOdETNONG CUUAPIKWV
€¢APTNHA TTAPOAOKEUAG
eTTTEOWV (UUAPIKWV

yla va

o

UVApPPOAOYNOETE

TN CUOKEUR

1

ApalpeoTe TO KAAUMMA UTTOSOXNQ
TECOVTAG TO OTO EMAVW PEPOG KAl
TPaBwvTag To £Ew @.

Kpatvtag Tov mapackeuaoTn
CUMapIK@V OTn B€on mou
arelkovidetal 0To oxnua,
TOTIOBETNOTE TOV OTNV UMOdoXN
Kal TIEPLOTPEYTE TOV yid va
epapuooel 0Tn B€on Tou @.

yla va XPNOIUOTTOINOETE
TOV TTOPACKEUAOTH
CUMOpPIKWV

1

O1GEre TN CUPN. AKOAOUBAOTE pia
atd TIG ouvTayEG yia {Uun TTou
TTapéxovTal.

PuBpioTe Tov dIoKOTITN TTOU
BpiokeTal oTn pia TTAEUpE Tou
€EAPTAPATOG TTAPAOKEUNG
Cupapikwy oTov apiBud 1
TPABWVTAG TTPOG Ta £§W TOV
BIOKATITN Kal OTPEPOVTAG TOV.



3 MAdoTe éva koppdT UuNg WOTE va
yivel emiredo kal TTacTraAioTe Aiyo
aAeUpl avapeoa oToug KUAIVOPIKOUG
TTAGOTEG.

4 PubpioTe TNV TTOAUPNXAVH Koudgivag
aTtnv Taxutnta 1 (Ba deite TOoug
KUAIVEpIKOUG TTAAOTEG Va
TTEPIOTPEPOVTQN)

5 Mepdote TO KOPPATL TNG CUUNG
avapeoa amnod Toug KUAIvEpoug Kat
enavalapete péxpL n CUun va yivet
Aela. (Ma va YnopeoeTe va Kavete
auTo, SIMA®OTE TN {UUN ota dUo
KATA TO PNAKOG N TO TMAATOG TNG
KABe POpPA Tou TNV TMePVATE
avapeoa arnod Toug KUAivEpoug).

6 PuBpioTte TpoOdEUTIKA TOV DIOKATITN
atmd 10 1 €wg T0 9, TPOPOBSOTWVTAG
KGBe @opa Tn JUuN OTO £EAPTNHA
yla va eTMITUXETE TO €TTIOUUNTO
TAX0G @. ZUVIOTATAl N XPron Twv
puBpioEwv 5 £wg 7 yIa va ETTITUXETE
TO KATAAANAO TTEX0G CUHAPIKWV.

7 Kowrte Ta CUUaApIKG TToU £XETE
TTAGOEI 0€ KOUUATIA OTO
€mMOUPNTO/O€ £UXPNOTO PEYEDOG.
XpNnoIJoTToIoTE Ta avaAoya.

XPNOIHOTTOIWVTAG
TTPO0BETO EEAPTNUA

TAAIOTEAEG (AX971),
tagliolini (AX972),
trenette (AX973)

KOl OTTAYVYETI (AX974)

1 TNa va xpnowornooete autd Ta
e&apTnuata, MpEMeL va ExXeTe
avoi€el T CUUN XpPNOoLoTIoIVTAG
MPWTA TO €EAPTNUA AVOlYUATOG
Cuung ya Cupaptka (AX970).

2 Mo va TpocapPOCETE OTTOIONTTOTE
armod Ta TTPOOHBETA EGUPTAPATA TTOU

SiaTiBevTal, akoAouBnoTE TIG 0dnyieg

oTnV EVOTNTA “yia VA
OUVAPUOAOYNOETE TN OUCKEUR”.

3 Tpo@odoTtoTe Ta JUUAPIKG TTOU
£xeTE TTAGOEI OTO €EAPTNHA
CUPApPIKWYV Kal ol dIAPOoPOoI KOTITAPEG
Ba Tepaxioouv Ta QUUAPIKG WOTE Va
dnuioupynBolv Ta SIOPOPETIKA €idn
Cupapikwy @.

4 MTTOpEITE VO HAYEIPEWETE TA
CuPapIKa péxpl Kal 4 WPES agou Ta
TTAGOETE.

YIO VO JOYEIPEYETE
Cupapika

1 TepioTe pia katoapdAa pe vepod Katd
Ta Tpia TETOPTA KAl APrOTE Va
Bpdoel. MpooBéaTte 600 ahdr
€TIOUpEITE.

2 TMpoaipeTikd TTPOCOETTE HIKPRA
TTO0OTNTA EAAIOAABOU OTO VEPO, PE
TOV TPOTTO QUTO UTTOPET VO
aTTOQUYETE VO KOAATOUV TO
Cupapika.

3 lMpoobéaTe Ta {upapikd Kal BpdoTe
g€ XapnAR ewTId yia TTEPITToU 2 wg
4 NeTTd OUPQWVA PE TV TTPOTIUNCA
0aG.

KaBapiopog

1 Apapeote 10 €EAPTNUA KaL
okourtioTe pe uypd mavi. Mnv
BubiCeTe o€ vepo.



(0) UVTGVég €EAPTNHA avoiypatog {Uung yia
, , CUMAPLKA Kal aKOAOUBNOTE TIG
aTTAd CUlJGpIKG 0odnyieq nMou avapEpovTal Maparnave.

500yp ammA6 aAeupr

5-6 auyd

2,6ml (V2 koutaAdki) aAdm
15ml A&di

Cupapik& oAIKAG aAéoEWG

500yp aAeupi oAiknG aAéoewg
5-6 auyd

2,5ml (72 koutaAdki) aAdr
15ml A&di

CUPAPIKA «KKOKKIVA»

500yp ammA6 aAeupi

4-5 auyd

75 yp TOUATOTTOATOS
2,6ml (V2 koutaAdki) aAdm
15ml A&di

M£60d0g TTaPaCTKEUNG

MpooBéoTte TO aAeupl, TO AAATL, TO
AGdL Kat Ta XTurmuéva apya (sav
BéAeTE, avakatéPTte Ta apya pe
TOMATOTIOATO) HECA OTO WUTOA TOU
uigep.

Avapeigte Ta UAIKA e TO XTUTINTIPL
K otnv gAdxtotn (min) taxumta ya
10 deutepOAeTTa Kal EMelTa OTNV
Taxutnta 1 yia 15 deutepoAermra.
©E0TE TN OUOKeEUT| €KTOG AelToupyiag
Kal kaBapiote TO pelypa ano ta
TOLXWHATA TOU UTTOA Kal TO €EAPTNUA.
ApalpéoTe TO XTUNNTNPL,
QVTIKATAOTAOTE TO HE TO EAPTNUA
CUUOMATOG KAl ouvexioTe TV
avapelgn otnv Taxutnta 1 ya
mepimou 2 Aemtd 1) €wg OTou TO
HElypa amoKTNoeL TNV ugr| UUNG.
©EQ0TeE TN CUOKEUT| €KTOG
Aettoupyiag, adeldote Tn CUUN Kat
ouvexiote 1o CUUWMA UE TA XEPLa
€Wg OTOU N CUKN Yivel paAakr. MNa
KAAUTEPQ AMOTEAEOUATA, OKEMAOTE
™ CUUN Kal AproTe TNV va «Yivel»
yla Touldyxlotov 15 Aertd, mpotou
Vv avoi&eTte pe 1o eEapTNUa
Cupaplkwv. Mpooapudote 10
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