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Maccheroni Rigati

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® Pasta mix made too dry or fed
through too quickly can break your
pasta maker and/or machine.

® Do not place your fingers or any
other item, except the
spanner/pusher supplied, down the
feed tube.

® Only use the spanner/pusher handle
to push dough down the feed tube.
And don’t push too hard.

® Never attach or remove the pasta
maker whilst the machine is in
operation.

® Feed the dough small amounts at a
time and at a steady rate. Don’t
allow the feed tube to fill up.

® Take care when handling or cleaning
as the cutting assembly blade will be
sharp.

® Always unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

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

® To avoid electric shocks, never let
the power unit, cord or plug get wet.

® Never use a damaged machine. Get
it checked or repaired: see ‘Service’.

® Never use an unauthorised
attachment.

® Never let the cord hang down where
a child could grab it.

® Do not let infirm people use the
appliance without supervision.

® Do not let children use or play with
the appliance.

e

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.

before plugging in

Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your machine.

This machine complies with

European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
Wash the parts: see ‘cleaning’.
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hopper

feed tube

body

scroll

die*

securing nut
clamp ring of cutting assembly
cutting blade
spanner/pusher
cleaning tool
power unit
attachment outlet
locking screw
on/off switch
reverse switch

*Included in your pack is the
Maccheroni rigati die shown on the
illustration page. To purchase any of
the additional dies shown on the
back page of this booklet, please
contact the shop where you
purchased the attachment.



to assemble
;

Optional: for easier pasta making,
warm the body, die and ring nut in
hot water, then dry.

Release the locking screw by turning
anti clockwise @, then slide the
pasta maker body into the outlet.
Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

Fit the scroll inside the body and
rotate until it engages with the
machine.

Fit the die.

Fit the securing nut and hand
tighten. (Don’t use the
spanner/pusher as this is to assist
with removal only).

Make sure the securing nut is almost
flush against the body of the
attachment.

Fit the hopper.

Optional: The cutting assembly
can be fitted to the assembled pasta
maker to assist with cutting the
pasta into the desired lengths.

With the handle of the cutting blade
uppermost, unscrew the clamp ring
slightly. Place over the securing nut
and twist if necessary until fully
home on the attachment. The die
should fit flush with the front of the
cutting assembly.

Hold the edge of the cutting
assembly and at the same time
tighten the clamp ring by turning
away from you @.

Note - Whenever you fit or remove
the cutting assembly, always hold
the edge of the assembly in one
hand and twist the clamp ring with
the other.

to use your pasta maker

1 Make your pasta mix following a
recipe supplied.

® Don’'t make the mix too dry as it

could break your pasta maker or
machine. It should resemble coarse
breadcrumbs or a coarse crumble
texture. The particles should be
separate but if squeezed together it
should form a clump which bonds
together.

2 Switch on.
3 Place some of the mix onto the

hopper. Feed a small amount of mix
into the feed tube at a time. Allow
the scroll to clear before continuing.
If the feed tube becomes clogged
use the end of the spanner/pusher
handle to push the mix onto the
scroll (don’t use anything other than
the spanner handle and don’t push
too hard). Never let the feed tube fill
up.

4 When the pasta is long enough,

move the handle on the cutting
assembly back and forth to cut the
pasta into the desired length.
Alternatively if the cutting assembly is
not fitted use a knife to cut the pasta.

® To change dies remove the cutting

assembly. Always hold the edge of
the cutting assembly in one hand
and twist the clamp ring towards you
and remove. Remove the securing
nut (use the spanner/pusher to
loosen the securing nut if necessary)
and switch on briefly to eject the die.
Remove the die and any visible
excess pasta and then fit the desired
die. Replace the securing nut and
cutting assembly.

warning

The pasta maker will get hot in use —
this is normal and is caused by the
pasta being compressed in the
attachment.



If the machine stalls or jams during
use, switch off. Depress the reverse
switch for a few seconds to release
the clogged pasta. Unplug and
remove any clogged material.
NOTE

The dies are specially made from a
bronze material to give the pasta a
rough textured surface to hold pasta
sauce for an authentic full flavour.

cleaning

dismantle the attachment
Always hold the edge of the cutting
assembly in one hand and twist the
clamp ring towards you and remove.
Remove the securing nut, use the
spanner/pusher to loosen the
securing nut if necessary. Remove
the attachment from the machine by
turning the locking screw anti-
clockwise and pulling off the
attachment. Dismantle the parts.
dies

The Maccheroni rigati, Maccheroni
lisci and Bucatini dies can be pulled
apart to assist with the cleaning
process @.

Clean immediately after use,
otherwise the pasta will dry and be
extremely difficult to remove. Use the
cleaning tool to remove all the pasta
from the dies. The thicker end of the
tool is ideal for cleaning the larger
holes on the Maccheroni rigati die,
whilst the thinner end is suitable for
cleaing other dies. Wash in hot
soapy water, then dry thoroughly.

scroll

Do not immerse in water.

Wipe clean, then dry.

hopper, ring nut, body,
spanner, cutting assembly.
Remove any pasta dough and if
necessary wash in hot soapy water,
then dry thoroughly.

service and customer
care

If the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

If you need help with:

using your pasta maker or

servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought
your machine.

recipe for plain pasta
mix

We recommend using 00 flour, but if
this is not available, use All Purpose
Plain Flour. Measure the ingredients
carefully as too dry a mix could
break your attachment and/or
machine. However, if the mixture
forms a ball of dough then too much
liquid has been added.

200g 00 flour
1009 beaten egg (approximately 2
medium sized eggs)

Method

Place the flour into a bowl and
gradually add the beaten egg. Mix
until the ingredients resemble coarse
breadcrumbs or a coarse crumble
texture. The particles should be
separate but if a small amount is
squeezed together it should form a
clump which remains bonded
together.



to make flavoured pasta

herb pasta

Use the above recipe but add 20ml
washed and finely chopped herbs
such as parsley to the beaten egg,

wholemeal - replace the flour with
ordinary plain wholemeal flour

tomato - Replace 15ml beaten egg
with 15ml tomato puree

verdi — Replace 30ml beaten egg
with 30ml finely pureed spinach.

eggless pasta

200g 00 flour

pinch salt

25ml virgin olive oil
approximately 100ml water

Follow the method for plain pasta
mix adding the salt to the flour and
replacing the egg with the oil and
water.

Japanese Soba
Buckwheat Noodles

— Ideal for people who require a
gluten free diet.

800g buckwheat flour
150g beaten egg

Follow the method for plain pasta
mix.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths. Cook
in boiling water.

udon noodles

350g All Purpose Plain flour
140ml cold water
20g salt

Stir the salt into the water until
dissolved.

Follow the method for plain pasta
mix replacing the beaten egg with
the salt water.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths. Cook
in unsalted boiling water for
approximately 5 minutes, the
noodles should be firm but tender.
Drain immediately and rinse in cold
water. Serve immediately with a
sauce of your choice.

to cook your pasta

Before cooking, pasta can be dried
for short periods - up to an hour
before cooking. This will vary
according to the type of pasta
produced.

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

2 Add your pasta and boil stirring
occasionally. Cook until the pasta is
al dente. It should be tender but yet
still firm to bite. As a guide this will
take 1 - 10 minutes but will vary on
the type of pasta and the texture
desired. Always check the texture
regularly as the pasta will continue to
cook a little after being removed
from the heat.

® Never add oil to your water as it
makes the pasta slippery, preventing
the sauce from sticking properly.



choosing a sauce for
pasta

Selecting the pasta to the sauce can
make a difference. Tubular shapes
trap bits of food in thick sauces,
wheras long strands are good for
absorbing juices of tomato sauces
and seafood sauces without going
soft, whilst thicker pasta usually
goes with strong flavoured sauces.

biscuit maker (AT910014)

See back page for illustration of the
biscuit maker.

1 Make up one of the following biscuit
recipes and chill in the fridge to allow
the mix to firm.

® Use small eggs otherwise the mix
will be too soft.

2 Remove the shaper from the bisuit
die. Assemble the pasta maker with
the biscuit die, making sure the slots
in the die end up on either side. Fit
the attachment to the mixer. (The
cutting assembly should not be
fitted.)

3 Slide the shaper into the slots either
side of the die and move until the
desired shape is in the centre of the
hole.

plain biscuits

1509 softened butter
150g caster sugar

2 small eggs, beaten
8009 plain flour, sieved
lemon essence optional

Cream the butter and the sugar in a
bowl until the mixture is light and
fluffy. Beat in the egg, then fold in
the sifted flour and essence. Pass
the mixture through the attachment,
having selected the desired shape
and cut into suitable lengths. Place
onto a greased baking sheet and
bake in the centre of a hot oven
190°C, 375°F, gas mark 5 for
approximately 10 minutes or until
cooked. Cool on a wire rack.

chocolate biscuits

1259 softened butter
200g caster sugar

2 small eggs, beaten
250g plain flour

} sieved together
259 cocoa powder

Follow the method for plain biscuits,
replacing the essence with the
cocoa powder.

After the biscuits have cooled, they
can be decorated by dipping in
melted chocolate or dusted with
icing sugar.



trouble shooting

Question

Answer/Hint

The appearance of the pasta is rough

® The screens/dies are specifically
made of bronze. A feature of the
bronze die is that it gives the pasta a
rough surface which is preferred as it
allows any accompanying sauce to stick

The quality of the extruded pasta
varies throughout the mix

® This is normal, but can be minimised
by:-

-ensuring the mix is of a fairly even
consistency to start with.

- adding the mix to the pasta maker at a
steady rate.

- ensuring that all the mix is extruded in
one batch.

- ensuring the mix is not allowed to dry
out.

Pasta doesn’t come out of the holes

® Ensure the dies are clean before
starting, any dried pasta in the holes
will prevent extrusion.

® Check that the feed tube is not blocked.

® Use the spanner/pusher to help
feed the pasta onto the scroll.

The dies are difficult to clean

® Always clean immediately after use,
do not allow the mix to dry onto the
die.

® Use the tool provided. The thicker
end of the tool is ideal for cleaning the
larger holes on the Maccheroni rigati
die, whilst the thinner end is suitable
for cleaning other dies.

Pasta shapes are ragged

® Sometimes the first pasta extruded is
slightly ragged. Add the pasta mix in
a constant steady rate, try adjusting
the rate at which the mix is added.
Warm the body, die and ring nut in hot
water and dry thoroughly before using.

The die doesn't fit onto the scroll

® Check that the centre hole in the die
is cleared of any dry mix from
previous tests.

® Check that if you are changing dies
during operation, there is no mix
between the die and scroll preventing
it from fitting flush.




Question

Answer/Hint

The feed tube keeps blocking

® Add small amounts of pasta at a time

in a steady rate and only add more
when the feed tube is clear.

The mix is too wet.

Use the end of the spanner/pusher to
push the mix down the feed tube.
(Removing the hopper will enable the
spanner to reach lower down the feed
tube).

® \ary the speed of adding the mix.

The cutting assembly is difficult
to remove

® | eave the attachment to cool down

for approximately 30 minutes.

The cutting assembly is difficult
to fit

Make sure the metal clamp ring is
partially unscrewed from the plastic
inner before pushing onto the
attachment.




Nederlands

Vouw v66r het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Pastamix die te droog is of te snel
door de machine wordt gevoerd, kan
uw pastamaker en/of machine
beschadigen.

® Steek geen vingers of andere
voorwerpen in de toevoerbuis,
behalve het meegeleverde
duwelement.

® Gebruik alleen het duwelement om
het deeg door de toevoerbuis te
duwen. Duw niet te hard.

® Bevestig of verwijder de pastamaker
nooit terwijl de machine in werking
is.

® \/oer het deeg in kleine
hoeveelheden en met een gelijkmatig
tempo door de buis. Laat de
toevoerbuis niet vol worden.

® \Wees voorzichtig bij het hanteren of
het schoonmaken van het snij-
instrument, omdat het mes scherp
is.

©® Haal altijd de stekker uit het
stopcontact:
o voordat u onderdelen aanbrengt

of verwijdert;

O na ieder gebruik;
o voor het reinigen.

® Controleer of het opzetstuk stevig op
zijn plaats vastzit voordat u het
apparaat inschakelt.

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

® Neem een machine die beschadigd
is nooit in gebruik. Laat de machine
nakijken of repareren: zie
Onderhoud.

® Gebruik nooit opzetstukken die niet
bij het apparaat horen.

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

® |ichamelijk of verstandelijk zwakke
personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

® | aat kinderen nooit het apparaat
bedienen of er mee 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.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

® Controleer of uw stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op
de onderzijde van het apparaat.

® Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEG.

voordat u het hulpstuk voor
het eerst gebruikt

1 De onderdelen wassen: zie
‘schoonmaken’.

legenda

vultrechter

toevoerbuis

apparaat

rol

vorm*

bevestigingsmoer
bevestigingsring van het snij-
element

snijmes

duwelement
schoonmaakinstrument
motorgedeelte

opening voor opzetstukken
vastzetschroef
aan/uit-schakelaar
omkeerschakelaar

CISICICICICICICANCICICICICICIC)



*In de verpakking is de weergegeven
vorm voor Maccheroni Rigati
meegeleverd. Als u één of meer van
de andere vormen wilt kopen die
achterin dit boekje staan, neem dan
contact op met de winkel waar u het
hulpstuk hebt gekocht.

installeren

—_

Optioneel: het is gemakkelijker om
pasta te maken als het apparaat, de
vorm en de ringmoer eerst met
warm water zijn voorverwarmd en
daarna afgedroogd.

2 Haal de borgschroef los door deze
naar links te draaien @ en schuif de
behuizing van de pastamaker daarna
in de uitlaat.

3 Draai deze naar beide kanten zodat
hij op zijn plaats komt. Draai de
borgschroef daarna naar rechts om
vast te zetten.

4 Duw de rol in het hulpstuk en draai
eraan totdat er verbinding is met het
apparaat.

5 Installeer de vorm.

6 Monteer de bevestigingsmoer en
draai deze met de hand aan.
(Gebruik het duwelement niet, omdat
dit alleen wordt gebruikt bij de
verwijdering).

® Zorg dat de bevestigingsmoer haast
helemaal tegen het hulpstuk aan ligt.

7 Zet tenslotte de vulbeker bovenop

de pastamaker.

Optioneel: Het snij-element kan op
de gemonteerde pastamaker worden
bevestigd, zodat de pasta op de
gewenste lengte afgesneden kan
worden.

Met de hendel van het snij-element
naar boven, draait u de ring iets los.
Plaats het element over de
bevestigingsmoer en draai het zo
nodig, totdat het goed op het
hulpstuk past. De vorm moet plat
tegen de voorkant van het snij-
element aan liggen.

e

2 Houd de rand van het snij-element
vast en draai tegelijkertijd de ring
vast door deze van u af te draaien
0.

NB - Wanneer u het snij-element
plaatst of verwijdert, houdt u altijd de
rand van het toestel met één hand
vast en draai u met de andere de
ring vast.

de pastamaker
gebruiken

1 Maak het pastadeeg volgens het
meegeleverde recept.

® Zorg dat u de mix niet te droog
maakt, omdat u uw pastamaker of
machine hierdoor kan beschadigen.
Het mengsel moet op grove
broodkruimels lijken of een grove,
kruimelige structuur hebben. Het
moeten individuele balletjes zijn, die
eenmaal samengeknepen een
deegbal vormen.

2 Schakel de machine in.

3 Doe wat deeg in de vultrechter. Voer
telkens een klein beetje deeg door
de toevoerbuis. Zorg dat de rol leeg
is, voordat u doorgaat. Als de
toevoerbuis verstopt raakt, gebruikt
u het uiteinde van het duwelement
om het deeg op de rol te duwen
(gebruik alleen het duwelement en
duw niet te hard). Vul de toevoerbuis
nooit tot aan de rand met deeg.

4 Wanneer de pasta lang genoeg is,
beweegt u de hendel op het snij-
element heen en weer, om de pasta
op de gewenste lengte af te snijden.
Als het snij-element niet gemonteerd
is, kunt u de pasta ook met een mes
afsnijden.

® \Nanneer u een andere vorm wilt
plaatsen, moet u het snij-element
verwijderen. Houd de rand van het
snij-element altijd in één hand en
draai de bevestigingsring naar u toe
en verwijder deze. Verwijder de
bevestigingsmoer (gebruik eventueel
het duwelement om de



bevestigingsmoer los te draaien) en
schakel het kort in om de vorm uit te
werpen.

Verwijder de vorm en pastaresten die
zijn achterbleven. Plaats de
gewenste vorm. Plaats de
bevestigingsmoer en het snij-element
terug.

waarschuwing

De pastamaker wordt tijdens het
gebruik heet — dit is normaal. Dit
komt omdat de pasta in het hulpstuk
wordt samengedrukt.

Wanneer de machine tijdens het
gebruik stilvalt of vastloopt, moet u
de machine uitschakelen. Druk de
omkeerschakelaar enkele seconden
in om de pastaresten te verwijderen.
Haal de stekker uit het stopcontact
en verwijder de pastaresten.

N.B.

De vormen zijn vervaardigd van een
speciaal soort brons waarmee de
pasta een ruw opperviak krijgt, zodat
de pastasaus eraan blijft kleven en
de pasta heerlijk smaakt.

schoonmaken

het hulpstuk uit elkaar halen
Houd de rand van het snij-element
altijd in één hand en draai de
bevestigingsring naar u toe en
verwijder deze. Verwijder de
bevestigingsmoer; gebruik eventueel
het duwelement om de
bevestigingsmoer los te draaien.
Verwijder het hulpstuk uit de
machine door de borgschroef naar
links te draaien en het hulpstuk eraf
te trekken. Demonteer de
onderdelen.

vormen
De vormen voor Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci en Bucatini kunnen
uit elkaar gehaald worden. Zo
kunnen ze beter schoongemaakt
worden @.

® Maak ze onmiddellijk na elk gebruik
schoon, anders droogt het
pastadeeg en dan is het veel
moeilijker om alles schoon te maken.
Gebruik het schoonmaakinstrument
om alle pasta van de vormen af te
halen. Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken,
terwijl het dunnere uiteinde geschikt
is om de andere vormen schoon te
maken. Was de vormen in zeepsop.
Droog ze goed af.

rol
Dompel de rol niet onder in water.
Veeg de rol schoon en droog hem
af.

vultrechter, ringmoer,
apparaat, duwelement, snij-
element.

Verwijder al het pastadeeg en was
deze zo nodig in warm zeepsop af.
Daarna goed drogen.

klantenservice

® Als het snoer is beschadigd, moet
het om veiligheidsredenen worden
vervangen door Kenwood of een
bevoegde Kenwood-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

het gebruik van uw apparaat of
onderhoud, reserveonderdelen of
reparaties

Neem dan contact op met de winkel
waar u uw apparaat heeft gekocht.
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recept voor gewoon
pastadeeg

We raden het gebruik van 00-bloem
aan, maar wanneer dit niet
verkrijgbaar is, kunt u gewone bloem
gebruiken. Meet de ingrediénten
zorgvuldig af, omdat een te droge
mix het hulpstuk en/of de machine
kan beschadigen. Wanneer het
mengsel een deegbal vormt, is er te
veel vioeistof toegevoegd.

200 gr 00-bloem

100 gr geklopt ei (ca. 2 medium
eieren)

Bereidingswijze

Doe het meel in een schaal en voeg
langzaam het geklopte ei toe. Meng
de ingrediénten totdat ze op grove
broodkruimels lijken of een grove,
kruimelige structuur hebben. Het
moeten individuele balletjes zijn, die
eenmaal samengeknepen een
deegbal vormen.

pasta met een smaakje

kruidenpasta

Gebruik het bovenstaande recept,
maar voeg 20 ml gewassen en
fiingehakte kruiden, zoals peterselie,
aan het geklopte ei toe.

volkoren - vervang de bloem met
gewone volkorenbloem

tomatenpasta - vervang 15 ml
geklopt ei met 15 ml tomatenpuré

verdi — Vervang 30 ml geklopt ei
met 30 ml gepureerde spinazie.

12

eiloze pasta

200 gr 00-bloem

een snufje zout

25 ml maagdelijke oljjfolie
ca. 100 ml water

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het zout aan
de bloem toevoegt en u het ei
vervangt met de olie en het water.

Japanse Soba
boekweitpasta

- Ideaal voor mensen die een
glutenvrij dieet volgen.

300 gr boekweitmeel
150 gr geklopt ei

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg.

Duw de mengeling door de
pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot
handzame stukjes. Kook de pasta in
kokend water.

Udonpasta

350 gr bloem
140 ml koud water
20 gr zout

Roer het zout in het water, totdat het
is opgelost.

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het opgeklopte
ei met het zoute water vervangt.
Duw de mengeling door de
pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot
handzame stukjes. Kook ca. 5
minuten lang in ongezouten kokend
water. De pasta moet stevig, maar
zacht zijn.

Onmiddellijk afgieten en in koud
water spoelen. Onmiddellijk
opdienen met de saus van uw
keuze.



de pasta koken

Voordat u de pasta kookt, kunt u de
pasta enige tijd laten drogen — max.
een uur voordat u de pasta gaat
koken. Dit varieert al naar gelang
het soort pasta dat u hebt gemaakt.

1 Breng een pan tot driekwart gevuld
met water aan de kook. Voeg naar
smaak zout toe.

2 Leg de pasta in het kokende water
en roer af en toe. Kook de pasta,
totdat hij al dente is. Dit betekent dat
de pasta zacht is, en toch stevig om
in te bijten. Gewoonlijk duurt dit 1-10
minuten, maar dit hangt van het
soort pasta en van het gewenste
eindresultaat af. Controleer de pasta
regelmatig, aangezien de pasta
enige tijd door blijft koken wanneer
de pan van het vuur gehaald is.

® \/oeg nooit olie aan het water toe,
omdat de pasta daardoor glibberig
wordt, waardoor de saus er niet
goed aan blijft kleven.

een pastasaus kiezen

Het is belangrijk dat u de juiste saus
voor de soort pasta kiest.
Buisvormige pastastukjes zijn
geschikt voor dikkere sauzen, terwijl
lange slierten uitstekend
tomatensaus en sauzen met
zeervruchten absorberen zonder
zacht te worden. Dikkere
pastavormen passen gewoonlijk
goed bij sauzen met een sterkere
smaak.
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koekjesmaker (AT910014)

Zie de achterpagina voor een
afbeelding van de koekjesmaker.

1 Maak één van de volgende
koekjesrecepten en leg het deeg in
de koelkast, zodat het steviger
wordt.

® Gebruik kleine eieren, anders wordt
het deeg te zacht.

2 Haal het vormelement van het
hulpstuk af. Zet de pastamaker en
het koekjeshulpstuk in elkaar, waarbij
de gleufies van het hulpstuk aan
weerszijden komen te zitten.
Monteer de pastamaker plus
koekjeshulpstuk op de mixer. (Het
snijelement is niet geinstalleerd.)

3 Schuif het vormelement in de
gleufies aan weerszijden van het
koekjeshulpstuk en zorg dat de
gewenste vorm midden voor het gat
zit.

gewone koekjes

150 gr zachte boter

150 gr poedersuiker

2 Kleine, geklopte eieren

300 gr gewone bloem, gezeefd.
Indien gewenst,

wat citroenextract

Meng de boter en de suiker in een
schaal totdat een licht en luchtig
mengsel ontstaat. Klop het ei erdoor
en schep daarna de gezeefde bloem
en het citroenextract door het
mengsel. Haal het mengsel door het
hulpstuk, dat op de gewenste vorm
is ingesteld, en snij het deeg in
plakjes. Leg ze op een ingevette
bakplaat en bak ze in het midden
van een hete oven op 190°C,
gasstand 5, ongeveer 10 minuten of
totdat ze gaar zijn. Laat ze op een
rooster afkoelen.



chocoladekoekijes

125 gr zachte boter

200 gr poedersuiker

2 Kleine, geklopte eieren

250 gr gewone bloem }samen
25 gr cacaopoeder gezeefd

Volg het recept voor gewone
koekjes, waarbij u het citroenextract
door de cacaopoeder vervangt.
Nadat de koekjes zijn afgekoeld,
kunnen ze versierd worden, door ze
in gesmolten chocolade te dopen of
ze met poedersuiker te bestrooien.
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problemen oplossen

Vraag

Antwoord/tip

De pasta ziet er ruw uit

® De schermen/vormen zijn van een
speciaal soort brons gemaakt. Eén
kenmerk van brons is dat de pasta er
een ruw opperviak door krijgt, wat
goed is, omdat de saus die erbij
wordt geserveerd dan goed aan de
pasta blijft kleven

De kwaliteit van de verkregen
pasta varieert telkens

® Dit is normaal, maar kan zoveel
mogelijk voorkomen worden door:-

- te zorgen dat het deeg een
gelijikmatige consistentie heeft.

- het deeg op een gelijkmatig tempo
aan de pastamaker toe te voegen

- te zorgen dat al het deeg in één stuk
door de pastamaker wordt geduwd.

- te zorgen dat het deeg niet kan
uitdrogen.

Er komt geen pasta uit de openingen.

® Zorg dat de vormen schoon zijn. Als
er opgedroogde pasta in de gaatjes
zit, kan er geen pasta uit komen.

® Als Controleer of de toevoerbuis
verstopt is.

® Gebruik het duwelement om de pasta
op de rol te duwen.

De vormen zijn moeilijk schoon
te maken

® Maak de vormen onmiddellijk na elk
gebruik schoon. Zorg dat er geen
deeg in of op de vorm opdroogt.

® Gebruik het meegeleverde
instrument. Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken,
terwijl het dunnere uiteinde geschikt is
om de andere vormen schoon te
maken.

De pastavormen zijn gekarteld

® Soms zijn de eerste pastavormpjes
gekarteld. Duw het deeg met een
constant tempo op de rol, en pas dit
tempo aan. Zorg dat het apparaat, de
vorm en de ringmoer goed met heet
water voorverwarmd zijn.

De vorm past niet op de rol

® Controleer of er droog pastadeeg van
eerdere tests in het middengat van de
vorm zit.

® Als u tijdens de productie van vorm

verandert, moet u controleren of er
deeg tussen de vorm en de rol zit,
waardoor de elementen niet goed op
elkaar passen.
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Vraag

Antwoord/tip

De toevoerbuis raakt telkens verstopt

Voeg telkens een kleine hoeveelheid
pastadeeg toe en dan alleen wanneer
de toevoerbuis leeg is.

Het deeg is te nat.

Gebruik het uiteinde van het
duwelement om het deeg door de
toevoerbuis te duwen. (Als u de
vultrechter verwijdert, kunt u met het
duwelement lager in de toevoerbuis
geraken.)

Varieer de snelheid waarmee het
deeg wordt toegevoegd.

Het snij-element is moeilijk te
verwijderen

Laat het hulpstuk ca. 30 min.
afkoelen.

Het snij-element past niet goed

Zorg dat de metalen ring gedeeltelijk
van de plastic kern losgedraaid is,
voordat u hem op het hulpstuk drukt.
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Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité
® Sijla pate malaxée est trop séche ou
introduite trop rapidement dans le
robot, vous risquez de casser votre
appareil a pates fraiches et/ou la
machine.
Ne mettez pas vos doigts ou tout
autre objet, sauf le
meélangeur/poussoir fourni, dans le
tube d’alimentation.
Utilisez la poignée du
meélangeur/poussoir uniquement
pour pousser la pate dans le tube
d’alimentation et ne poussez pas
trop fort.
Ne fixez ou n’enlevez jamais
I'appareil a pates fraiches lorsque la
machine est en marche.
Faites passer la pate en petites
quantités et régulierement. Ne
laissez pas le tube d’alimentation se
remplir.
Prenez garde lors de la manipulation
ou le nettoyage car la lame de
I'ensemble de découpage est
tranchante.
Veillez a toujours débrancher
I'appareil :
o Avant de placer ou d’enlever
d’autres accessoires
o Apres utilisation
o Avant de le nettoyer.
Assurez-vous que I'accessoire est
bien en place avant d’allumer
I'appareil.
Afin d’éviter toute décharge
électrique, veillez a ne pas mouiller le
bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.
N’utilisez jamais une machine
endommagée. Faites-la alors vérifier
ou réparer : voir ‘Dépannage’.
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N’utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.

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

Ne laissez pas les infirmes se servir
de I'appareil sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec
I'appareil ni I'utiliser.

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.

avant de brancher Pappareil
Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous votre
appareil.

Cet appareil est conforme a la
directive 89/336 de la C.E.

Avant d’utiliser votre
accessoire pour la premiére
fois

Lavez les différentes parties.
Reportez-vous pour cela a la partie
‘Nettoyage’.

gende
trémie
tube d’alimentation
corps
spirale
matrice*
écrou de fixation
collier de serrage de I'ensemble de
découpage
lame a découper
mélangeur/poussoir
outil de nettoyage
bloc moteur
orifice pour accessoire
vis de verrouillage
interrupteur marche/arrét
bouton marche arriere



* La matrice a Maccheroni rigati
présentée sur la page d'illustration
est inclue dans cet emballage. Pour
acheter une des matrices
supplémentaires présentées a la fin
de ce livret, veuillez contacter le
magasin ou vous avez acheté cet
accessoire.

pour assembler les

pieces

1 Optionnel : pour simplifier la
fabrication des pates, mettez le
corps de I'appareil, la matrice et
I’écrou du collier dans de I'eau
chaude puis séchez-les.

2 Desserrez la vis de fermeture en la
faisant pivoter dans le sens inverses
des aiguilles d’'une montre @, puis
faites glisser le corps de 'appareil a
pates fraiches dans I'orifice
d’évacuation.

3 Tournez-le dans les deux sens
jusqu’a ce qu'il s’enclenche en
position. Resserrez ensuite la vis
dans le sens des aiguilles d’'une
montre pour sécuriser I'assemblage.

4 Placez la spirale a I'intérieur du
corps de I'appareil et faites-la
tourner jusqu’a ce qu’elle
s’enclenche dans la machine.

5 Placez la matrice.

6 Emboitez I'écrou de fixation et
serrez-le a la main (n’utilisez pas le
mélangeur/poussoair, il aide a le
retirer uniquement).

® Assurez-vous que I'écrou de fixation
se trouve presque au ras du corps
de I'accessoire.

7 Mettez la trémie en place.

optionnel : 'ensemble de
découpage peut s’adapter a
I'appareil a pates fraiches assemblé
pour aider a couper les pates a la
longueur souhaitée.

1 La poignée de la lame de
découpage vers le haut, dévissez
légerement le collier de serrage.
Mettez-le sur I'écrou de fixation et
vissez-le si nécessaire jusqu’a ce
qu’il soit bien emboité sur
I’accessoire. La matrice doit étre au
ras de la partie antérieure de
I’'ensemble de découpage.

2 Maintenez le bord de I'ensemble de
découpage et en méme temps
serrez le collier de serrage en le
tournant du cété opposé a vous. @.
remarque — des que vous mettez
en place ou que vous retirez
I’'ensemble de découpage,
maintenez toujours le bord de
I’'ensemble d’une main et vissez le
collier de serrage avec 'autre.

pour utiliser votre
appareil a pate fraiche

1 Faites la préparation pour pates a
I’aide de I'une des recettes fournies.

® Ne malaxez pas une pate trop seche
pour ne pas risquer de casser votre
appareil a pates fraiches et/ou la
machine. Elle doit présenter I'aspect
de miettes de pain grossieres ou la
texture d’une pate sablée émiettée
(crumble). Les morceaux doivent étre
dissociés mais s’agglomérer en un
amas compact si vous les pressez.

2 Mettez la machine en marche.

3 Mettez un peu de préparation pour
pates sur la trémie. Passez une
petite quantité de préparation dans
le tube d’alimentation a la fois.
Laissez la spirale se vider avant de
continuer. Si le tube d’alimentation
se bouche, utilisez I'extrémité de la
poignée du mélangeur/poussoir pour
pousser la préparation sur la spirale
(n’utilisez pas d’autre objet que la
poignée du mélangeur et ne
poussez pas trop fort). Ne laissez
jamais le tube d’alimentation se
remplir.
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4 Lorsque la pate est suffisamment
longue, actionnez la poignée de
I’'ensemble de découpage vers
I'arriere puis vers I'avant pour couper
la pate a la longueur souhaitée. Vous
pouvez également utiliser un
couteau pour couper la pate si
I'ensemble de découpage n’est pas
en place.

® Retirez le bloc de coupe pour
changer la matrice. Tenez toujours le
bord du bloc de coupe d’une main
tout en dévissant le collier de
serrage vers vous pour le retirer.
Enlevez I'écrou de fixation (a I'aide
du mélangeur/poussoir pour
desserrer I'écrou de fixation si
nécessaire) et mettez brievement
I’appareil en marche pour éjecter la
matrice. Otez la matrice et tout
morceau de pate excédentaire
visible puis ajustez la matrice
requise. Remettez I'écrou de fixation
et le bloc de coupe.
avertissement
"appareil a pates fraiches chauffe
lors de son I'utilisation — ceci est
normal et provient de la compression
de la pate dans I'accessoire.

® Sila machine se bloque ou
s’obstrue durant I'emploi, arrétez-en
le fonctionnement. Appuyez sur
I'inverseur de mouvement pendant
quelques secondes pour détacher la
pate résiduelle. Débranchez
I'appareil et extrayez les restes de
pate tenaces.

REMARQUE

Les matrices sont faites
spécialement en bronze afin de
donner a la péate cette surface a la
texture rugueuse pour que la sauce
se fixe sur les pates et obtenir un
goUt pleinement authentique.

nettoyage

démontez PPaccessoire

® Tenez toujours le bord du bloc de

coupe d’une main tout en dévissant
le collier de serrage vers vous pour
le retirer. Enlevez I'écrou de fixation
en vous servant du
mélangeur/poussoir pour desserrer
I’écrou de fixation si nécessaire.
Otez I'accessoire de la machine en
tournant la vis de fermeture dans le
sens inverses des aiguilles d’'une
montre tout tirant sur I'accessoire.
Désassemblez les pieces.

matrices

Les matrices pour Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci et Bucatini peuvent
étre démontées pour faciliter le
nettoyage @.

Nettoyez immédiatement apres
utilisation sinon la pate va sécher et
sera tres difficile a enlever. Utilisez
I’outil de nettoyage pour retirer la
pate des matrices. L'extrémité plus
épaisse de I'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges sur la
matrice a Maccheroni rigati alors que
I'extrémité plus fine facilite le
nettoyage des autres matrices.
Lavez a I'eau savonneuse chaude
puis séchez bien.

spirale

Ne I'immergez pas dans I'eau.
Essuyez-la pour la nettoyer puis
séchez-la.

trémie, écrou du collier, corps
de Pappareil, mélangeur,
ensemble de découpage.
Enlevez toute la pate pour pates
fraiches et si nécessaire lavez a I'eau
chaude savonneuse puis séchez
bien.



service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il doit
étre remplacé pour des raisons de
sécurité par Kenwood ou par un
réparateur agréé de Kenwood.

contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

recette de pate nature
pour pates fraiches

Nous recommandons d’utiliser de la
farine ultra-fine mais si vous n’en
avez pas, utilisez de la farine
courante. Pesez bien les ingrédients
car une préparation trop séche
pourrait casser votre accessoire
et/ou votre machine. Si toutefois le
mélange forme une boule de pate,
c’est qu'’il contient trop de liquide.

200 g de farine Type 45
100 g d’oeufs battus (environ 2
oeufs de taille moyenne)

Méthode

Mettez la farine dans un saladier et
ajoutez-y progressivement les ceufs
battus. Mélangez jusqu’a ce que les
ingrédients présentent I'aspect de
miettes de pain grossiéres ou la
texture d’une pate sablée émiettée

(crumble). Les morceaux doivent étre

dissociés mais s’agglomérer en un
amas compact si vous les pressez

pour faire des pates
aromatisées

pates aux herbes

Suivez la recette ci-dessus mais
ajoutez 20 ml d’herbes lavées et
hachées finement, du persil par
exemple, aux oeufs.

pates complétes — remplacez la

farine par de la farine compléte
ordinaire
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tomate - remplacez 15 ml d’oeufs
battus par 15 ml de purée de tomate

verdi — remplacez 30 ml d’oeufs
battus par 30 ml d’épinard hachés
finement.

pates sans oeufs

200g de farine T45

une pincée de sel

25 ml d’huile d’olive vierge
environ 100 ml d’eau

Suivez la recette de préparation des
pates natures en ajoutant du sel a la
farine et en remplacant les ceufs par
I’huile et I'eau.

pates japonaises au blé
noir Soba

— idéales pour les personnes qui
suivent un régime sans gluten.

300 g de farine de blé noir
150 g d’oeufs battus

Suivez la recette pour la préparation
des pates nature.

Passez le mélange dans I'appareil a
pates fraiches avec la grille Bigoli et
coupez a la longueur adéquate.
Cuire a I'eau bouillante.

pates japonaises Udon

350 g de farine courante
140 ml d’eau froide
20 g de sel

Meélangez le sel dans I'eau jusqu’a
dissolution. Suivez la recette pour la
préparation des pates nature en
remplacant les oeufs battus par I'eau
salée. Passez ce mélange dans
I'appareil a pates fraiches avec la
grille Bigoli et coupez a la longueur
adéquate. Cuire a I'eau bouillante
non salée pendant environ 5
minutes. Les pates doivent étre
fermes mais tendres. Egouttez
immédiatement et rincez a I'eau
froide. Servez immédiatement avec
la sauce de votre choix.



la cuisson de vos pates

Avant la cuisson, les pates peuvent
étre séchées pendant une courte
durée - jusqu’a une heure avant la
cuisson. Cela dépend du type de
pates fabriquées :

1 Faites bouillir une casserole d’eau
remplie aux trois quarts. Ajoutez du
sel a votre convenance.

2 Ajoutez les pates et amenez a
ébullition en remuant de temps a
autre. Cuisez jusqu’a ce que les
pates soient al dente. Elles doivent
étre tendres mais fermes lorsque
vous les croquez. En général, cela
prend 1 a 10 minutes mais cela
dépend du type de péates et de la
texture souhaitée. Vérifiez
régulierement la texture des pates
car elles continuent a cuire un peu
apres les avoir retirées de la source
de chaleur.

® N’gjoutez jamais d’huile a I'eau car
cela rend les pates glissantes et la
sauce n’adhere alors pas bien aux
pates.

choix d’une sauce pour
VoS pates

Le choix des pates adaptées a une
sauce peut faire la différence. Les
formes tubulaires enferment des
morceaux d’aliments dans les
sauces épaisses alors que les
longues pates absorbent bien le jus
des sauces a la tomate et les
sauces aux fruits de mer sans
devenir molles. Enfin les pates plus
épaisses vont généralement avec les
sauces au goQt prononce.
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appareil a biscuits
(AT910014)

Reportez-vous a la derniere page
pour voir une illustration de I'appareil
a biscuits.

1 Suivez I'une des recettes de biscuit
suivantes et laissez refroidir au
réfrigérateur pour que le mélange se
raffermisse.

® Utilisez de petits oeufs sinon le
mélange sera trop mou.

2 Retirez la forme de la matrice a
biscuit. Assemblez I'appareil a pates
fraiches avec la matrice a biscuits et
vous assurant que les encoches de
la matrice s’accordent des deux
cotés. Fixez I'accessoire au batteur
("'ensemble de découpage ne doit
pas étre fixé).

3 Faites glisser la forme dans les
encoches d’un c6té de la matrice et
tournez-la jusqu’a ce que la forme
souhaitée se trouve dans le centre
du trou.

biscuits nature

150 g de beurre ramolli
150 g de sucre en poudre
2 petits oeufs, battus

300 g de farine, tamisée
extrait de citron en option

Travaillez le beurre et le sucre en
pommade dans le saladier jusqu’a
ce que le mélange soit léger et
mousseux. Incorporez-y les ceufs
battus puis la farine tamisée et
I’extrait de citron. Faites passer le
mélange dans I'accessoire aprés
avoir sélectionné la forme souhaitée
et coupez a la longueur adéquate.
Placez sur une feuille de cuisson
beurrée et laissez cuire en position
intermédiaire dans un four chaud a
190°C soit thermostat (gaz) réglé sur
5 pendant environ 10 minutes ou
jusqu’a cuisson complete. Laissez
refroidir sur une grille.



biscuits au chocolat

125 g de beurre ramolli

200 g de sucre en poudre

2 petits oeufs, battus

250 g de farine tamisés
25 g de poudre de cacao }ensemb/e

Suivez la recette des biscuits nature
en remplagant I'extrait de citron par
la poudre de cacao. Apres
refroidissement des biscuits, vous
pouvez les décorer avec du chocolat
fondu ou en saupoudrant du sucre
glace.
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solutionner les problemes

Question

Réponse/conseil

La pate a un aspect rugueux

® | es grilles/matrices sont spécialement
faites en bronze. Une des
caractéristiques de la matrice en
bronze est qu’elle donne a la pate
une surface rugueuse que I'on préfere
généralement puisqu’elle permet a la
sauce de coller.

La qualité de la pate qui est
expulsée varie pendant dans le
mélange

® C’est normal mais il est possible de

minimiser cela en :-

- s'assurant que le mélange est d’une
consistance relativement constante au
départ.

- versant le mélange dans I'appareil a
pates fraiches a un rythme constant.

- s'assurant que tout le mélange est
expulsé d’'un seul coup.

- s'assurant de ne pas laisser le
mélange sécher.

La pate ne sort pas des trous

® Assurez-vous que les matrices sont
propres avant de commencer. De la
péate seche dans les trous empéchera
I'expulsion.

® \/érifiez que le tube d’alimentation
n’est pas bouché.

® Utilisez le mélangeur/poussoir pour
faire passer la pate sur la spirale.

Les matrices sont difficiles a
nettoyer

® Nettoyez-les toujours apres
utilisation, ne laissez pas le mélange
sécher sur la matrice.

® Utilisez I'outil fourni. L'extrémité
épaisse de I'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges de la
matrice a Maccheroni rigati alors que
I'extrémité plus fine convient au
nettoyage des autres matrices.

Les formes des pates sont
déchiquetées

® Quelquefois, les premieres pates

expulsées sont un peu déchiquetées.
Versez le mélange de pate a un
rythme régulier constant et essayez
d’ajuster le rythme auquel le mélange
est ajouté. Faites chauffer sous I'eau
le corps de I'accessoire, la matrice et
I’écrou du collier et séchez-les bien

avant utilisation.
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Question

Réponse/conseil

La matrice ne s’ajuste sur la spirale

® \/érifiez que le trou central de la
matrice ne contient pas de mélange
séché d’essais antérieurs.

® Sivous changez de matrice en cours

d’opération, vérifiez qu'’il ne reste pas
de mélange entre la matrice et la
spirale ce qui les empécherait d’étre
collées.

Le tube d’alimentation ne cesse
de se boucher

® \ersez de petites quantités de pate a
la fois @ un rythme régulier et versez-
en davantage uniquement lorsque le
tube d’alimentation est vide.

® | e mélange est trop humide.

® Utilisez I'extrémité du
meélangeur/poussoir pour pousser le
mélange dans le tube d’alimentation
(si vous enlevez la trémie, cela
permettra au mélangeur d’aller plus
bas dans le tube d’alimentation).

® \ariez la vitesse a laquelle vous
versez le mélange.

"ensemble de découpage est
difficile a enlever

® | aissez I'accessoire refroidir pendant
30 minutes environ.

"ensemble de découpage est
difficile a mettre en place

® Assurez-vous que le collier de
serrage en métal est en partie
dévissé de la partie interne en
plastique avant de le pousser sur
I'accessoire.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

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

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

® Fin zu harter oder zu schnell durch
die Maschine gedrickter Nudelteig,
kann zum Zerbrechen lhres Pasta-
Aufsatzes und/oder Ihrer
Nudelmaschine fuhren.
Stecken Sie niemals lhre Finger oder
andere Gegenstande, auBer dem
mitgelieferten Spanner/Driicker, in
den Zufuhrschacht.
Driicken Sie den Teig nur mit dem
Spanner/Drickergriff durch den
Zufuhrschacht. Driicken Sie nicht zu
fest.
Setzen Sie den Pasta-Aufsatz weder
ein noch entfernen Sie diesen,
wahrend die Nudelmaschine in
Betrieb ist.
Schieben Sie den Teig nur jeweils in
kleinen Mengen und mit einer
stetigen Geschwindigkeit durch.
Achten Sie darauf, dass sich das
Zufuhrschacht nicht fUllt.
Gehen Sie beim Handhaben oder
Reinigen vorsichtig vor. Das Messer
des Schneidwerks ist scharf.
Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder
Entfernen einzelner Teile
o nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung.
Vor dem Einschalten sicherstellen,
dass der Zubehoraufsatz korrekt
angebracht ist und fest sitzt.
Gehéause, Kabel und Stecker nicht
nass werden lassen —
Elektroschockgefahr!
Verwenden Sie niemals eine
beschéadigte Nudelmaschine. Lassen

Sie diese Uberprifen oder reparieren:

siehe 'Service'.
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Nur zugelassene Zusatzteile
verwenden.

Lassen Sie niemals das Kabel nach
unten hangen. Ein Kind kénnte
danach greifen.

Beeintréchtigte Personen durfen das
Gerat nicht ohne Aufsicht benutzen.
Kinder durfen das Gerat weder
benutzen, noch damit spielen.
Verwenden Sie das Gerat nur flr
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgeméaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

Bitte Uberprifen Sie - bevor Sie das
Gerat anschlieBen -, ob die
Netzspannung den Angaben auf
dem Typenschild entspricht (siehe
Unterseite des Mixers).

Dieses Gerét entspricht der CEE-
Norm 89/336 (elektromagnetische
Vertraglichkeit).

Vor der ersten Verwendung
Waschen Sie die Teile: sieche
,Reinigung”

Schltssel
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Trichter
Zufuhrschacht
Gehause

Rolle

Formduse*
Sicherungsmutter
Klemmring des Schneidwerks
Messer
Spanner/Dricker
Reinigungswerkzeug
Stromeinheit
Zubehorausgang
Verriegelungsschalter
Einschalttaste
Umkehrschalter



*lhre Packung enthélt die Formdise
fUr Maccheroni rigati, die auf der
Seite mit der Abbildung zu sehen ist.
Wenn Sie eine der weiteren
Formdusen kaufen méchten, die auf
der Rickseite dieser Broschiire zu
sehen sind, wenden Sie sich bitte an
den Handler, bei dem Sie lhren
Aufsatz gekauft haben.

Montage

Fakultativ: Damit sich die Nudeln
leichter herstellen lassen, legen Sie
das Geh&use, die Formduse und die
Ringmutter zum Erwarmen in heiBes
Wasser und trocknen die Teile dann
ab.

2 Lockern Sie die
Sicherungsschraube, indem Sie
diese gegen den Uhrzeigersinn
drehen @ und schieben Sie
anschlieBend das Gehause des
Pasta-Aufsatzes in die Offnung.

3 Drehen Sie es hin und her bis es
einrastet. Zum Festziehen der
Sicherungsschraube drehen Sie
diese im Uhrzeigersinn.

4 Bringen Sie die Rolle im Gehause an
und drehen Sie sie, bis sie in der
Maschine einrastet.

5 Bringen Sie die Formduse an.

6 Setzen Sie die Sicherungsmutter ein
und ziehen Sie sie von Hand an.
(Verwenden Sie dazu nicht den
Spanner/Drlcker — er dient nur als
Hilfe bei der Entfernung).

® Achten Sie darauf, dass die
Sicherungsmutter fast bindig am
Gehause des Aufsatzes anliegt.

7 Bringen Sie den Trichter an.

e

Fakultativ: Die Schneidanordnung
kann am montierten Pasta-Aufsatz
angebracht werden, um die Pasta in
Stlicke mit der gewiinschten Lénge
zu schneiden.

Wenn sich der Griff des Messers
oben befindet, lockern Sie den
Klemmring etwas. Setzen Sie die
Anordnung Uber die

-

Sicherungsmutter und drehen Sie,
wenn notwendig, bis sie fest auf
dem Aufsatz sitzt. Die Formduse
sollte biindig an der Vorderseite der
Schneidanordnung anliegen.

2 Halten Sie den Rand der
Schneidanordnung und ziehen Sie
gleichzeitig den Klemmring an,
indem Sie ihn von lhnen weg drehen.
0.

Hinweis — Beim Anbringen oder
Entfernen der Schneidanordnung
sollten Sie stets den Rand der
Anordnung in einer Hand halten,
wahrend Sie mit der anderen Hand
den Klemmring drehen.

Verwenden lhres Pasta-
Aufsatzes

1 Bereiten Sie lhren Nudelteig nach
einem der mitgelieferten Rezepte zu.

® Machen Sie den Nudelteig nicht zu
hart, weil er Inren Pasta-Aufsatz oder
die Nudelmaschine zerbrechen
kénnte. Dieser sollte wie grobe
Brotkriimel aussehen bzw. eine
grob-krimelige Konsistenz
aufweisen. Die Kriimel sollten
getrennt sein, aber beim
Zusammendriicken einen
zusammenhangenden Klumpen
bilden.

2 Einschalten.

3 Geben Sie einen Teil des Teigs auf
den Trichter. Geben Sie durch den
Zufuhrschacht jeweils nur eine kleine
Teigmenge zu. Warten Sie, bis die
Rolle frei ist, bevor Sie mehr Teig
zufligen. Wenn der Zufuhrschacht
verstopft ist, driicken Sie den Teig
mit dem Ende des
Spanners/Drickergriffs auf die Rolle
(benutzen Sie nichts anderes als den
Spannergriff und driicken Sie nicht
zu fest). Achten Sie darauf, dass sich
der Zufuhrschacht niemals fullt.
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Wenn die Pasta die richtige Lange
erreicht hat, schieben Sie den Giriff
auf der Schneidanordnung vor und
zurlick, um die Pasta in Stlicke mit
der gewlnschten Lénge zu
schneiden. Wenn die
Schneidanordnung nicht angebracht
ist, kbnnen Sie die Pasta alternativ
mit einem Messer schneiden.

Zum Austauschen der Formdusen,

entfernen Sie die Schneidanordnung.

Halten Sie stets den Rand der
Schneidanordnung mit einer Hand
fest, drehen Sie den Klemmring in
lhre Richtung und entfernen Sie
diesen. Entfernen Sie die
Sicherungsschraube (bei Bedarf
verwenden Sie zum Lockern der
Sicherungsschraube den
Spanner/Driicker) und schalten Sie
kurz auf Geschwindigkeitsstufe 1,
damit die FormdUse ausgeworfen
wird. Entfernen Sie die FormdUse
und sichtbare Pasta-Reste und
setzen Sie die gewlinschte
Formduse ein. Setzen Sie die
Sicherungsmutter und die
Schneidanordnung wieder ein.
Warnhinweis

Der Pasta-Aufsatz wird im Betrieb
heiB — das ist normal und hangt
damit zusammen, dass die Nudeln
im Aufsatz komprimiert werden.
Blockiert die Maschine wahrend der
Benutzung oder bleibt etwas
stecken, schalten Sie sie ab.
Drlcken Sie ein paar Sekunden den
Umkehrschalter, um die
steckengebliebene Pasta wieder frei
zu geben. Ziehen Sie den
Netzstecker und entfernen alles
steckengebliebene Material.
HINWEIS

Die Formdusen bestehen aus einem
speziellen Bronzematerial, das der
Pasta eine raue strukturierte
Oberflache verleiht, auf der Sauce
besser haftet. So erhalten Sie das
authentische volle Aroma.
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Reinigung

Demontage des Aufsatzes
Halten Sie stets den Rand der
Schneidanordnung mit einer Hand
fest, drehen Sie den Klemmring in
lhre Richtung und entfernen Sie
diesen. Entfernen Sie die
Sicherungsschraube. Verwenden Sie
zum Lockern gegebenenfalls den
Spanner/Drlicker. Entfernen Sie den
Aufsatz von der Nudelmaschine,
drehen Sie die Sicherungsschraube
gegen den Uhrzeigersinn und ziehen
Sie den Aufsatz heraus. Zerlegen Sie
die Teile.

Formdiisen

Die FormdUsen fur Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci und Bucatini
koénnen auseinandergezogen
werden, um die Reinigung zu
erleichtern @.

Reinigen Sie die Teile unmittelbar
nach dem Gebrauch, weil der
Pastateig sonst antrocknet und sich
nur extrem schwer entfernen lasst.
Entfernen Sie mithilfe des
Reinigungswerkzeugs alle Pastareste
von den Formdusen. Das dickere
Ende des Werkzeugs ist ideal zum
Reinigen der gréBeren Locher auf
der FormduUse fUr Maccheroni rigati,
wahrend das dunnere Ende zur
Reinigung der anderen Formdisen
verwendet werden kann. Waschen
Sie die Teile in heiBem Seifenwasser
und trocknen Sie sie dann grindlich.

Rolle

Tauchen Sie die Rolle nicht in
Wasser.

Wischen Sie die Rolle sauber und
trocknen Sie sie dann.

Trichter, Ringmutter, Gehiuse,
Spanner, Schneidanordnung.
Entfernen Sie Teigreste und waschen
Sie die Teile bei Bedarf in heiBem
Seifenwasser. Trocknen Sie sie
anschlieBend grindlich ab.



Kundendienst

® |st das Gerat oder Netzkabel
beschéadigt, muss es aus
Sicherheitsgrinden ausgewechselt
werden. Bringen Sie das Gerat zum
Hersteller, zum Kenwood
Kundendienst oder zu einem
Fachelektriker.

Sollten Sie Fragen zu Gebrauch,
Wartung, Ersatzteilen oder
Reparaturen haben, wenden Sie sich
bitte an den Handler, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

Rezept fur einfachen
Nudelteig

Wir empfehlen die Verwendung von
00 Mehl. Falls nicht vorhanden
kénnen Sie auch Allzweckmehl
verwenden. Messen Sie die Zutaten
sorgféltig ab, denn eine zu trockene
Mischung, kann zum Zerbrechen
lhres Aufsatzes und/oder Ihrer
Maschine flhren. Wenn der Teig sich
aber zu einer Kugel formt, wurde zu
viel Flissigkeit hinzu gefugt.

200 g 00 Mehl
100 g geschlagenes Ei (ca. 2
mittelgroBBe Eier)

Methode

Geben Sie das Mehl in eine
Schissel und figen Sie allmahlich
das geschlagene Ei hinzu. Mischen
Sie die Zutaten bis diese wie grobe
Brotkrimel aussehen bzw. eine
grob-krimelige Konsistenz
aufweisen. Die Krimel sollten
getrennt sein, aber wenn Sie eine
kleine Menge zusammen drlcken
sollten diese einen
zusammenhangenden Klumpen
bilden.
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Herstellen aromatisierter
Pasta

Kréduter-Pasta

Verwenden Sie das Rezept oben,
aber flgen Sie 20 ml gewaschene
und fein gehackte Krauter, wie z.B.
Petersilie, zum geschlagenen Ei
hinzu.

Vollkorn-Pasta - Ersetzen Sie das
Mehl durch normales Vollkornmehl

Tomaten-Pasta - Ersetzen Sie 15
ml geschlagenes Ei durch 15 ml
Tomatenmark

Pasta Verdi - Ersetzen Sie 30 ml
geschlagenes Ei durch 30 ml fein
purierten Spinat.

Pasta ohne Ei

200 g 00 Mehl

1 Prise Salz

25 ml kaltgepresstes Olivend!
ca. 100 ml Wasser

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung einfacher Pasta, fligen
Sie das Salz zum Mehl und ersetzen
Sie das Ei durch Olivendl und
Wasser.

Japanische Soba
Buchweizennudeln

Ideal fir Menschen, die sich glutenfrei
erndhren mussen.

300 g Buchweizenmehl
150 g geschlagenes Ei

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung des einfachen
Pastateigs.

Drlicken Sie den Teig durch den
Pasta-Aufsatz mit eingesetzter
Formduse fur Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Stlicke geeigneter
GroBe. Garen Sie die Nudeln in
kochendem Wasser.



Udon Nudeln

350 g Allzweckmehl
140 ml kaltes Wasser
20 g Salz

Ruhren Sie das Salz in das Wasser,
bis es aufgeldst ist.

Befolgen Sie die Methode flr die
Herstellung des einfachen Pasta-
Teigs, aber ersetzen Sie das
geschlagene Ei durch das
Salzwasser.

Drlicken Sie den Teig durch den
Pasta-Aufsatz mit eingesetzter
Formduse far Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Sticke geeigneter
GroBe. Garen Sie die Nudeln ca. 5
Minuten in ungesalzenem
kochendem Wasser. Sie sollten
bissfest sein.

Schitten Sie die Nudeln sofort ab
und spulen Sie mit kaltem Wasser
ab. Servieren Sie das Gericht sofort
mit einer Sauce lhrer Wahl.

Kochen lhrer Pasta

Vor dem Garen kann Pasta eine
kurze Zeit getrocknet werden — bis
zu einer Stunde vor dem Kochen.
Die Zeit schwankt je nach
hergestellter Nudelsorte.

Bringen Sie Wasser in einem zu _
geflliten Topf zum Kochen. Fligen
Sie nach Geschmack Salz hinzu.
Flgen Sie lhre Nudeln hinzu und
kochen Sie sie unter gelegentlichem
RUhren auf. Garen Sie die Pasta, bis
sie al dente, d.h. bissfest, sind. Die
Kochzeit betragt 1-10 Minuten, je
nach Nudelsorte und gewUlnschter
Konsistenz. Uberpriifen Sie die
Konsistenz regelméBig, denn die
Nudeln garen noch etwas nach,
nachdem sie von der Hitze entfernt
wurden.
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® Figen Sie niemals Ol zum
Kochwasser hinzu, weil die Pasta
dadurch glitschig werden und die
Sauce nicht richtig daran haftet.

Wahl einer Sauce fur
Pasta

Die Wahl der richtigen Nudelsorte flr
eine spezielle Sauce kann das
Ergebnis vollig verandern.
Réhrenférmige Sorten halten Stlicke
in dicken Saucen gut fest, wahrend
lange Strange gut Tomatensaucen
und Saucen mit Meeresfrlichten
aufsaugen, ohne weich zu werden.
Dickere Nudelsorten eignen sich im
Allgemeinen gut flr aromareiche
Saucen.

Platzchen-Aufsatz
(AT910014)

Eine Abbildung des Platzchen-
Aufsatzes sehen Sie auf der
Riickseite.

1 Bereiten Sie eines der folgenden
Platzchenrezepte zu und legen Sie
den Teig in den Kuhlschrank, damit
er fest werden kann.

® \erwenden Sie kleine Eier, weil der
Teig sonst zu weich wird.

2 Entfernen Sie die Schablone von der

Platzchen-Formduse. Montieren Sie

den Pasta-Aufsatz mit der

Platzchen-Formduse und achten Sie

darauf, dass die Schlitze in der

FormdUse auf beiden Seiten enden.

Bringen Sie den Aufsatz am Mixer

an. (Die Schneidanordnung sollte

nicht angebracht werden.)

Schieben Sie die Schablone in die

Schlitze auf beiden Seiten der

FormdUse und bewegen Sie sie, bis

sich die gewlnschte Form in der

Mitte des Lochs befindet.



Einfache Platzchen

150 g weiche Butter

150 g Zucker

2 Kleine Eier, geschlagen
300 g Mehl, gesiebt
Zitronenessenz, fakultativ

Schlagen Sie die Butter und den
Zucker in einer Schissel bis die
Mischung leicht und schaumig ist.
Ruhren Sie das Ei in die Masse und
heben Sie dann das gesiebte Mehl
und die Essenz unter. Driicken Sie
den Teig durch den Aufsatz mit der
gewunschten Formduse und
schneiden Sie diesen, in die von
lhnen gewiinschte Lange. Legen Sie
diese auf ein gefettes Backblech und
backen Sie diese bei bei 190°C,
375°F, Gas Stufe 5, ca. 10 Minuten
oder bis diese durch sind. Kihlen
Sie diese auf einem Kuchengitter ab.

Schokoladen-Platzchen

125 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Kleine Eier, geschlagen

250 g Mehl }ges/ebz‘
25 g Kakaopulver

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung einfacher Platzchen,
ersetzen Sie aber die Zitronenessenz
durch Kakaopulver.

Nach dem Abkuhlen der Platzchen
koénnen sie zum Dekorieren in
geschmolzene Schokolade getaucht
oder mit Puderzucker bestaubt
werden.
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Fehlersuche und —behebung

Frage

Antwort/Tipp

Die Nudeln sehen rau aus

® Die Siebe/Formdulsen bestehen aus
Bronze. Ein Merkmal der Bronze-
FormdUse ist, dass sie der Pasta eine
raue Oberflache verleiht, auf der
Sauce besonders gut haften kann.

Die Qualitat der geformten Pasta
schwankt innerhalb einer
Teigmischung

® Das ist normal, lasst sich aber durch
folgende MaBnahmen minimieren:-

- Achten Sie darauf, dass der Teig
von Anfang an eine verhaltnismasig
gleichmaBige Konsistenz aufweist.

- Geben Sie den Teig mit gleichmé&Biger
Geschwindigkeit in den Pasta-Aufsatz.

- Achten Sie darauf, dass der gesamte
Teig in einer Charge extrudiert wird.

- Achten Sie darauf, dass der Teig nicht
austrocknet.

I?asta kommt nicht aus den
Offnungen.

® \ergewissern Sie sich vor dem Start,
dass die Formdusen sauber sind.
Angetrocknete Pastareste in den
Lochern verhindern das
Herausdricken der Nudeln.

® Uberpriifen Sie, ob der Zufuhrschacht
verstopft ist.

® Driicken Sie die Pasta mit dem
Spanner/Driicker auf die Rolle.

Die Formdusen lassen sich nur
schwer reinigen

® Reinigen Sie die FormdUsen stets
unmittelbar nach dem Gebrauch.
Lassen Sie den Teig nicht auf der
Formduse antrocknen.

® \lerwenden Sie das mitgelieferte
Werkzeug. Das dickere Ende des
Werkzeugs ist ideal zum Reinigen der
groBeren Locher der Formduse fur
Maccheroni rigati, wahrend das
diinnere Ende zum Reinigen der
anderen Formdusen verwendet
werden kann.

Die Pastaformen sind uneben

® Manchmal ist die erste geformte
Nudel etwas uneben. Fligen Sie den
Pastateig mit gleichméBiger
Geschwindigkeit zu und versuchen
Sie, die Geschwindigkeit anzupassen,
mit der der Teig zugefUhrt wird.
Erwérmen Sie das Gehéuse, die
FormdUse und die Ringmutter in
heiBem Wasser und trocknen Sie die

Teile grtindlich vor dem Gebrauch.
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Frage

Antwort/Tipp

Die FormdUse passt nicht auf
die Rolle

® Stellen Sie sicher, dass das Loch in

der Mitte der Formduse nicht mit
angetrocknetem Teig aus friheren
Zubereitungen verstopft ist.

Wenn Sie Formdusen zwischendurch
auswechseln, stellen Sie sicher, dass
sich zwischen der Formduse und der
Rolle kein Teig befindet, der
verhindert, dass die FormdUse auf die
Rolle passt.

Das Zufuhrschacht verstopft
immer wieder

Geben Sie jeweils nur kleine
Pastamengen mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit zu und fligen Sie
erst dann mehr Teig hinzu, wenn der
Zufuhrschacht frei ist.

Der Teig ist zu feucht.

Dricken Sie den Teig mit dem Ende
des Spanners/Drickers durch den
Zufuhrschacht. (Wenn der Trichter
entfernt wird, kann der Spanner
weiter in den Zufuhrschacht hinein
reichen).

Veréndern Sie die Geschwindigkeit
des Hinzufligens des Teigs.

Die Schneidanordnung lasst
sich nur schwer entfernen

Lassen Sie den Aufsatz ca. 30
Minuten abkuhlen.

Die Schneidanordnung l&sst
sich nur schwer anbringen

Vergewissern Sie sich, dass der
Metallklemmring teilweise vom
Plastikeinsatz abgeschraubt ist, bevor
der Aufsatz aufgedriickt wird.
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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 la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Un impasto troppo secco o
introdotto troppo rapidamente puo
portare alla rottura dell’accessorio
per fare la pasta e/o
dell’apparecchio.
Non mettere le dita o altri oggetti nel
tubo di introduzione, fatta eccezione
per la chiave/spingitore fornito.
Usare solo il manico della
chiave/spingitore fornito per spingere
impasto nel tubo di introduzione.
Evitare di spingere troppo forte.
Non attaccare né staccare mai
I'accessorio per la pasta con
I'apparecchio gia in funzione.
Introdurre I'impasto poco a poco e in
modo continuo. Non lasciare che il
tubo si riempia.
Fare attenzione quando si maneggia
0 si pulisce questo apparecchio: le
lame sono molto affilate.
Togliere sempre la spina
dell'apparecchio dalla presa di
corrente:
O prima di inserire od estrarre
componenti
o dopo l'uso
O prima della pulizia.
Controllare che I'accessorio sia ben
fissato in posizione prima di
accendere |'apparecchio.
Per evitare scosse elettriche, non
lasciare mai che il corpo motore, il
filo o la spina di corrente
dell'apparecchio si bagnino.
Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere la sezione
‘Assistenza tecnica’.
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Non usare mai accessori non
autorizzati.

Non lasciare mai che il cavo penzoli,
per via del rischio che un bambino lo
afferri e faccia cadere I'apparecchio.
Non lasciare che persone non
autosufficienti utilizzino
|'apparecchiatura senza
supervisione.

Non consentire a bambini di
utilizzare o giocare con
|'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.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
|'apparecchio.

prima dell’uso

Lavare i componenti: vedere la
sezione ‘pulizia’.

legenda

®o

CISISISISISICICICICICICIC)

tramoggia

tubo di introduzione
corpo dell’apparecchio
chiocciola

trafila®

ghiera

ghiera bloccalama

lama

chiave/spingitore
utensile per la pulizia
corpo motore

attacco per gli accessori
vite di fermo

interruttore acceso/spento
interruttore di inversione



*Questa confezione contiene la trafila
per i Maccheroni rigati, mostrata
sulla pagina delle illustrazioni. Per
procurarsi una delle altre trafile
mostrate sul retro della copertina, si
prega si rivolgersi al negozio in cui
avete acquistato questo accessorio.

montaggio

—_

—_

Facoltativo: per una lavorazione piu
facile della pasta, scaldare il corpo
dell’apparecchio, la trafila e la ghiera
bloccalama immergendoli in acqua
calda e poi asciugandoli.

Sbloccare la vite di fermo girandola
in senso antiorario @ e poi inserire il
corpo dell’accessorio per fare la
pasta nell’apertura.

Ruotarlo in entrambi i sensi, fino a
quando si blocca in posizione. Ora
rifissare la vite di fermo girandola in
Senso orario.

Inserire la chiocciola nel corpo
dell’apparecchio e ruotarla fino a
quando si aggancia.

Montare la trafila.

Montare la ghiera e stringerla a
mano. (Non usare la chiave/lo
spingitore, che servono solo a
facilitare I'estrazione della trafila).
Controllare che la ghiera sia quasi a
raso con il corpo dell’accessorio.
Ora montare la tramoggia.

Facoltativo: Le lame possono
venire installate sull’accessorio
impastatore gia montato, per
facilitare il taglio della pasta alla
lunghezza desiderata.

Tenendo il manico della lama rivolto
verso l'alto, svitare leggermente la
ghiera bloccalama. Ora collocare
sulla ghiera e se necessario ruotare
fino ad inserirla del tutto
nell’accessorio. La trafila dovrebbe
poter essere montata a raso con la
parte anteriore della lama.

2 Tenere il bordo della lama e allo
stesso tempo stringere la ghiera
bloccalama, ruotandola per
allontanarla da voi @.

NB: Quando si monta o si smonta la
lama, tenere sempre il bordo con
una mano e usare I'altra mano per
ruotare la ghiera bloccalama.

come usare |'accessorio
impastatore

1 Preparare I'impasto seguendo una
delle ricette fornite.
® Non fare un impasto troppo secco,
altrimenti si rischia di rompere
I’accessorio per fare la pasta o
I’apparecchio. Limpasto dovrebbe
avere I'aspetto di grosse briciole di
pane, oppure una consistenza
friabile e grossolana. Vi dovrebbero
essere grumi separati, ma che se
pigiati dovrebbero formare un
impasto colloso.
Accendere.
Mettere una parte dell'impasto sulla
tramoggia. Introdurre a poco a poco
'impasto nel tubo. Prima di
continuare, controllare che dalla
chiocciola non esca piu impasto. Se
'impasto all'interno del tubo
dovesse bloccarsi, usare I'estremita
del manico della chiave/spingitore
per spingerlo sulla chiocciola (usare
solo il manico della chiave, mai altri
utensili, e non spingere troppo forte).
Non lasciare mai che il tubo si
riempia.
Quando la pasta & sufficientemente
lunga, tagliarla passando il manico
sulla lama. Alternativamente, se non
si usa la lama tagliare la pasta con
un coltello.
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® Per cambiare trafila, estrarre la lama.
Tenere sempre il bordo della lama
con una mano e ruotare la ghiera
bloccalama verso di voi, fino a
toglierla. Ora estrarre la ghiera (se
necessario utilizzando la
chiave/spingitore per allentarla), poi
accendere brevemente I'apparecchio
per far fuoriuscire la trafila. Ora
estrarre la trafila, asportare gli
eventuali residui di pasta visibili
all'interno e installare la trafila
desiderata. Infine, rimettere la ghiera
e la lama.
Avvertenza
"accessorio impastatore si scalda
durante 'uso; questo & normale, per
via della compressione della pasta
allinterno.

® Se 'apparecchio stalla o si blocca
durante 'uso, spegnerlo. Premere
per qualche secondo linterruttore di
inversione per staccare la pasta
rimasta all'interno. Ora disinserire la
spina dalla presa elettrica ed
eliminare tutti i residui.
NB
Le trafile sono realizzate in un
materiale speciale bronzeo, per dare
alla pasta una superficie rugosa che
trattiene il ragu ed offre un sapore
davvero autentico.

pulizia
per smontare I’accessorio

® Tenere sempre il bordo della lama
con una mano e ruotare la ghiera
bloccalama verso di voi, fino a
toglierla. Ora estrarre la ghiera, se
necessario utilizzando la
chiave/spingitore per allentarla.
Staccare I'accessorio
dall’apparecchio ruotando in senso
antiorario la vite di blocco e tirando
I'accessorio per staccarlo. Infine,
smontare i componenti.

trafile
Le trafile per Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini possono
venire staccate per facilitare la pulizia
.

® Pulire 'apparecchio immediatamente
dopo I'uso, altrimenti la pasta si
secca e sara molto difficile pulirlo.
Usare l'utensile per la pulizia per
asportare tutti i residui di pasta dalle
trafile. La parte piu spessa di questo
utensile ¢ ideale per pulire i fori piu
grandi sulla trafila per Maccheroni
rigati, mentre quella piu sottile &
idonea per la pulizia delle altre trafile.
Lavare le trafile in acqua calda
saponata e poi asciugarle a fondo.

chiocciola

® Non immergere in acqua

® Pulire passandola con un panno e
poi asciugare.
tramoggia, ghiera, corpo
dell’apparecchio, chiave,
lama.

® Asportare tutti i residui di impasto.
Se necessario lavare i componenti in
acqua calda saponata e asciugarli a
fondo.

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.
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ricetta per I'impasto per
pasta semplice

Si consiglia di usare farina 00, ma se
non & disponibile utilizzare farina per
uso generale. Misurare attentamente
gli ingredienti, poiché un impasto
troppo secco pud causare la rottura
dell’accessorio e/o dell’apparecchio.
Tuttavia, se I'impasto forma una palla
questo significa che si & aggiunto
troppo liquido.

200g di farina 00
100g di uova sbattute (circa 2 uova
medie)

Preparazione

Mettere la farina in una pirofila e
aggiungere gradualmente I'uovo
sbattuto. Mescolare fino a quando
I'impasto assume la consistenza di
grosse briciole di pane, oppure una
consistenza friabile e grossolana. Vi
dovrebbero essere grumi separati,
ma che se pigiati dovrebbero
formare un impasto colloso.

per pasta di tipo
speciale

pasta alle erbe

Seguire la ricetta qui sopra ma
aggiungere alle uova sbattute 20ml
di erbe lavate e finemente tritate, ad
esempio prezzemolo.

pasta integrale - usare farina
integrale invece di farina normale.

pasta al pomodoro - sostituire
15ml di uovo sbattuto con 15ml di
salsa di pomodoro

pasta verde - sostituire 30ml di
uovo sbattuto con 30ml di spinaci
tritati fini.
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pasta senza uova

200g di farina 00

un pizzico di sale

25ml di olio vergine di oliva
circa 100ml di acqua

Seguire la ricetta per la pasta
normale, aggiungendo il sale alla
farina e sostituendo 'uovo con I'olio
e con I'acqua.

spaghettini giapponesi
soba di grano saraceno

- |deali per i soggetti con intolleranza
da glutine (celiachia).

800g di farina di grano saraceno
150g di uova sbattute

Seguire la ricetta per la pasta
normale.

Introdurre I'impasto nell’accessorio
impastatore usando la trafila per i
Bigoli, poi tagliare gli spaghettini alla
lunghezza desiderata. Fare bollire in
acqua.

spaghettini udon

8350qg di farina per uso generale
140ml di acqua fredda
20g di sale

Versare il sale nel’acqua e
mescolare fino a scioglierlo
completamente. Seguire la ricetta
per la pasta normale, sostituendo le
uova sbattute con I'acqua salata.
Introdurre I'impasto nell’accessorio
impastatore usando la trafila per i
Bigoli, poi tagliare gli spaghettini alla
lunghezza desiderata. Fare bollire in
acqua salata per 5 minuti circa: gli
spaghettini devono essere al dente
ma teneri.

Scolare immediatamente e
sciacquare in acqua fredda. Servire
subito con il condimento di
preferenza.



come cuocere la pasta

Prima della cottura e possibile
lasciare asciugare la pasta per breve
tempo (fino ad un’ora). Questo
tempo varia a seconda del tipo di
pasta.

1 Portare ad ebollizione una pentola
piena di acqua fino a _. Aggiungere
sale secondo i gusti.

2 \Versare la pasta e riportare ad
ebollizione, mescolando di tanto in
tanto. Cuocere fino a quando la
pasta ¢ al dente, ossia tenera ma
senza perdere la consistenza. A
titolo di guida il tempo di cottura va
da 1 a 10 minuti, ma varia a
seconda del tipo di pasta e della
consistenza desiderata. Controllare
sempre la pasta ad intervalli regolari,
visto che essa continua a cuocere
anche per breve tempo dopo il
termine della cottura.

® Non aggiungere mai olio all’acqua,
altrimenti il ragti non potra aderire
alla pasta cotta.

come scegliere il ragu
per la vostra pasta

La scelta del ragu giusto puo fare
molta differenza. Le paste di tipo
tubolare trattengono all’interno parte
del ragu, quindi conviene usare ragu
molto consistenti, mentre le paste
tipo spaghetti assorbono bene il
sugo di pomodoro e i sughetti dei
ragu ai frutti di mare, senza
rammollirsi. Per i ragu pit piccanti
solitamente & meglio usare pasta piu
spessa.

trafila per i biscotti
(AT910014)

37

Vedere sul retro della copertina
I'illustrazione della trafila per fare i
biscotti.

Seguire una di queste ricette per
biscotti e conservare I'impasto in
frigorifero per ottenere la giusta
consistenza.

Usare uova piccole, altrimenti
I'impasto sara troppo morbido.
Togliere la forma dalla trafila per i
biscotti. Montare I'accessorio
impastatore usando la trafila per
biscotti, controllando che i fori della
trafila finiscano su entrambi i lati. Ora
inserire I'accessorio sul robot da
cucina (non montare le lame).
Infilare la forma nelle fessure su
entrambi i lati della trafila e spostarla
fino a quando la forma desiderata
viene a trovarsi al centro della
fessura.

biscotti semplici

150g di burro ammorbidito
150g di zucchero in polvere
2 uova piccole sbattute
800g di farina setacciata
facoltativo: essenza di limone

Incorporare il burro e lo zucchero in
una pirofila, fino ad avere un impasto
leggero e vaporoso. Aggiungere
I’'uovo, poi incorporare gradualmente
la farina setacciata e I'essenza. Fare
passare I'impasto nell’accessorio,
dopo aver scelto la trafila della forma
desiderata. Tagliare I'impasto a
lunghezza idonea. Appoggiare i
biscotti su una teglia ricoperta di
carta oleata e cuocere al centro del
forno, a una temperatura di 190°C,
per circa 10 minuti o fino a cottura
ultimata. Lasciare raffreddare su una

griglia.



biscotti al cioccolato

1259 di burro ammorbidito

200g di zucchero in polvere

2 uova piccole sbattute

250qg di farina }setacciati
25g di cacao in polvere ) insieme

Seguire la ricetta per i biscotti
semplici, sostituendo I'essenza di
limone con il cacao in polvere.
Dopo averli lasciati raffreddare, i
biscotti possono venire decorati
intingendoli in cioccolato fuso,
oppure spolverizzati con zucchero a
velo.
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localizzazione dei guasti

problema

motivo/consiglio

La pasta ha un aspetto grossolano

® | e trafile sono realizzate
appositamente in bronzo per dare
una superficie ruvida alla pasta —
preferibile in quanto favorisce
I’adesione del ragu.

La qualita della pasta varia anche
usando lo stesso impasto

® Questo & normale, ma & possibile

ridurre questo effetto:

- controllando sin dall’inizio che
I'impasto abbia una consistenza
abbastanza uniforme.

- introducendo in modo continuo
I'impasto nell’apparecchio.

- accertandosi che tutto I'impasto venga
lavorato in un’unica volta.

- controllando che I'impasto non venga
lasciato seccare.

La pasta non esce dai fori della trafila

® Prima di iniziare, verificare che le
trafile siano pulite. La presenza di
pasta essiccata al loro interno
impedisce la fuoriuscita della pasta
fresca.

® Controllare che il tubo di introduzione
non sia bloccato.

® Usare la chiave/spingitore per favorire
I'introduzione della pasta sulla
chiocciola.

Pulire le trafile € difficile

® Pulire sempre le trafile subito dopo
I'uso, senza lasciare che I'impasto
residuo si secchi.

® Usare I'utensile fornito. La parte piu
spessa ¢ ideale per pulire i fori piu
grandi della trafila per Maccheroni,
mentre la parte piu sottile € idonea
per la pulizia delle altre trafile.

La pasta ha forma irregolare

® A volte la prima pasta che esce dalla
trafila € un po’ irregolare. Aggiungere
I'impasto in modo costante, cercando
di regolare la velocita. Riscaldare il
corpo dell’apparecchio, la trafila e la
ghiera bloccalama in acqua calda e
asciugarli a fondo prima dell’'uso.

La trafila non si inserisce sulla
chiocciola

® Controllare che il foro centrale della
trafila sia libero dai residui di impasto.

® Se si cambia trafila durante 'uso,
verificare che non vi sia impasto fra la
trafila e la chiocciola che impedisca
di montare la chiocciola a raso.
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motivo/consiglio

Il tubo di introduzione continua
a bloccarsi

Aggiungere poco impasto alla volta, in
modo continuo, aggiungendo altro
impasto solo quando il tubo ¢ libero.
L'impasto e troppo umido.

Usare I'estremita della
chiave/spingitore per spingere
I'impasto nel tubo di introduzione.
(Togliendo la tramoggia, con la chiave
si riesce ad andare piu a fondo nel
tubo di introduzione).

Variare la velocita di introduzione
dell’impasto.

E difficile togliere le lame

Lasciare che I'accessorio si raffreddi
per 30 minuti circa.

E difficile montare le lame

Verificare che la ghiera bloccalama
metallica sia svitato parzialmente dalla
parte interna in plastica, prima di
spingerlo sull’accessorio.
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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® Uma massa muito seca ou
introduzida no aparelho com
demasiada rapidez pode partir a sua
maquina de pasta e/ou maquina.

® Nao coloque os seus dedos ou
outra peca, excepto a chave de
fendas/propulsora fornecida, no
interior do tubo de alimentacéo.

® Utilize somente a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa pelo tubo de alimentagao,
sem aplicar demasiada forca.

® Nunca instale nem remova a
maquina de fazer pasta enquanto a
maquina se encontra em
funcionamento

® |ntroduza pequenas quantidades de
massa de cada vez e a uma
velocidade regular. Nao permita que
o tubo de alimentacédo se encha até
acima.

® Tome cuidado ao manusear ou
limpar o aparelho, pois a lamina do
conjunto de corte é muito afiada.

® Retire sempre a ficha da tomada:
O antes de instalar ou retirar

quaisquer pegas

o depois de utilizar
O antes de limpar

® Certifique-se de que o acessorio
esta bem preso em posicao antes
de ligar o aparelho.

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

® Nunca utilize uma maquina
danificada. Proceda a sua
verificagdo ou reparagao: ver
“assisténcia”.

® Nunca utilize um acessoério nao
recomendado.

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

Nao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.

Nao deixe criangas usarem ou
brincarem com a aparelho.

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

antes de ligar

Certifique-se de que a corrente
eléctrica que vai utilizar corresponde
a indicada na parte de baixo da
maquina.

Esta maquina esta de acordo com a
Directiva da Comunidade Econémica
Europeia 89/336/EEC.

antes de utilizar pela primeira
vez

Lave as pecas: consulte a seccao
‘limpeza’.

explicacao

CISICISICICICICICICICICICICIC)

funil

tubo de alimentagéo

corpo

espiral

molde*

porca de fixagao

anel e fixagdo do conjunto de corte
lamina

chave de fendas/propulsora
utensflio para limpeza
unidade eléctrica

tomada do acessorio
parafuso de bloqueio
interruptor ligar/desligar
interruptor de inverséo



*No seu conjunto esté incluido o
molde para Maccheroni rigati
apresentado na pagina de
ilustracdes. Para adquirir qualquer
um dos moldes adicionais
apresentados na pagina posterior
deste folheto, por favor contacte a
loja onde adquiriu o acessorio.

para montar

1 Opcional: para fazer pasta mais
facilmente, aqueca o corpo, o molde
e a porca de fixagdo em agua
quente e seque de seguida.

Solte o parafuso de blogqueio
rodando no sentido inverso ao dos
ponteiros do reldgio @; depois
introduza o corpo da maquina de
fazer pasta na saida.

Rode em ambas as direcgdes até
bloquear no lugar. Depois rode o
parafuso de blogueio no sentido dos
ponteiros do relégio para fixar.
Encaixe a espiral no corpo e rode
até que esta engate na maquina.
Instale o molde.

Instale a porca de fixagao e aperte a
mao. (Nao utilize a chave de
fendas/propulsora, pois esta deve
ser utilizada apenas para ajudar na
remogao).

Certifique-se de que a porca de
fixagdo se encontra quase ao nivel
do corpo do acessorio.

Instale o funil.

Opcional: O conjunto de corte
pode ser fixado a maquina de fazer
pasta ja montada para ajudar a
cortar a pasta ao comprimento
desejado.

Com a pega da lamina no ponto
mais alto, desenrosque ligeiramente
o anel de fixagao. Coloque-o sobre a
porca de fixacao e rode caso
necessario até que se encontre
completamente sobre o acessorio. O
molde deve ficar ao nivel da parte
frontal do conjunto de corte.
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2

Segure na extremidade do conjunto
de corte e aperte simultaneamente o
anel de fixacdo rodando-o no
sentido oposto ao seu @.

Nota - Sempre que instala ou
remove o conjunto de corte, segure
sempre na extremidade do conjunto
com uma mao e rode o anel de
fixagdo com a outra.

utilizar a sua maquina
de fazer pasta

1

Faca a massa para pasta seguindo a
receita fornecida.

Nao fagca a massa demasiado seca
pois pode partir a sua méaquina de
fazer pasta ou a maquina. A massa
deve ficar com a consisténcia de
migalhas de pao grossas ou de uma
mistura de “crumble” grossa. As
particulas devem estar separadas,
mas se forem apertadas devem
formar um pedago que se interliga.
Ligue.

Cologue alguma da massa no funil.
Introduza uma pequena quantidade
de massa de cada vez no tubo de
alimentacéo. Deixe o funil ficar vazio
antes de continuar. Se o tubo de
alimentacao ficar bloqueado, utilize a
ponta da pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa sobre a espiral (utilize apenas
a pega da chave de
fendas/propulsora e ndo empurre
com demasiada forga). Nao permita
que o tubo de alimentagao se encha
até acima.

Quando a pasta tiver o comprimento
suficiente, mova a pega no conjunto
de corte para a frente e para tras
para cortar a pasta ao comprimento
desejado. Como alternativa, se o
conjunto de corte nao estiver
instalado, utilize uma faca para
cortar a pasta.



® Para trocar os moldes, remova o
conjunto de corte. Segure sempre
na extremidade do conjunto de corte
com uma méo, rode o anel de
fixacdo na sua direccdo e remova-o.
Remova a porca de fixacéo (utilize a
chave de fendas/propulsora para
soltar a porca de fixacao caso seja
necessario) e ligue por breves
instantes para ejectar o molde.
Remova o molde e qualquer
excesso de pasta e instale o molde
desejado. Volte a colocar a porca de
fixacdo e o conjunto de corte.
Aviso
A maquina de fazer pasta ficara
quente durante a utilizagéo - isto é
normal e & provocado pela
compressao da pasta no acessorio.

® Se a maquina for abaixo ou encravar
durante a utilizagao, desligue-a.
Prima o interruptor de marcha atras
durante alguns segundos para soltar
a pasta presa. Desligue da tomada e
retire todo o material preso.

NOTA

Os moldes sdo concebidos
especialmente em bronze para dar a
pasta uma superficie com uma
textura aspera de modo a reter o
molho para um sabor auténtico.

limpeza

desmontar o acessoério

® Segure sempre na extremidade do
conjunto de corte com uma mao,
rode o anel de fixagaéo na sua
direccéo e remova-o.
Remova a porca de fixagéo; utilize a
chave de fendas/propulsora para
soltar a porca de fixacéo caso seja
necessario. Desmonte o acessorio
da maquina rodando o parafuso de
bloqueio no sentido inverso ao dos
ponteiros do relégio e puxe o
acessorio para fora. Desmonte as
pegas.

43

moldes

Os moldes para Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini podem
ser separados para ajudar no
processo de limpeza @.

Limpe imediatamente apds a
utilizagéo, de outro modo a pasta
ficara seca e tornar-se-a
extremamente dificil de remover.
Utilize o utensilio de limpeza para
remover toda a pasta dos moldes. A
extremidade mais grossa do utensilio
€ ideal para a limpeza de orificios
grandes no molde para Maccheroni
rigati, enquanto que a extremidade
mais fina é indicada para a limpeza
dos outros moldes. Lave em agua
quente com sabao e de seguida
seque cuidadosamente.

espiral

Nao mergulhe em agua.

Limpe com um pano e seque de
seguida.

lingueta, porca de fixacao,
corpo, chave de fendas,
conjunto de corte.

Remova os residuos da massa para
pasta e caso necessario lave em
agua quente com sabao e seque
cuidadosamente de seguida.

SEervico e apoio a
clientes

® Caso o fio eléctrico fique danificado

deve, por razdes de seguranga, ser
substituido pelos servicos técnicos
autorizados

contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.



receita para massa
basica para pasta

Recomendamos que utilize farinha
de grau 00, mas se nao tiver deste
tipo, utilize farinha normal para uso
culinario. Mega os ingredientes
cuidadosamente pois uma massa
demasiado seca pode partir o seu
acessorio e/ou maquina. No
entanto, se a massa formar uma
bola é porque foi adicionada agua a
mais.

200 g farinha de grau 00
100 g ovos batidos
(aproximadamente 2 ovos de
tamanho médio)

Método

Coloque a farinha numa tigela e
adicione gradualmente os ovos
batidos. Mexa até os ingredientes
ficarem com a consisténcia de
migalhas de p&ao grossas ou de uma
mistura de “crumble” grossa. As
particulas devem estar separadas,
mas se se apertar uma pequena
quantidade, deve formar um pedaco
que se mantém interligado.

fazer pasta com aroma

pasta de ervas

Utilize a receita acima descrita mas
adicione 20 ml de ervas, como
salsa, lavadas e finamente picadas
aos ovos mexidos,

integral - substitua a farinha por
farinha integral

tomate - Substitua 15 ml de ovos
batidos por 15 ml de puré de tomate

verde — Substitua 30 ml de ovos
batidos por 30 ml de puré fino de
espinafres.

pasta sem ovos

200 g farinha de grau 00

uma pitada de sal

25 ml de azeite virgem
aproximadamente 100 ml de agua

Siga o método da massa basica
para pasta, adicionando o sal a
farinha e substituindo os ovos pelo
azeite e pela agua.

Soba japonesa
(macarrao japonés de
trigo mourisco)

— |Ideal para pessoas que
necessitam de uma dieta sem
gluten.

800g farinha de trigo mourisco
150 g de ovos batidos

Siga a receita para a massa bésica
para pasta.

Passe a mistura pela maquina de
fazer pasta com o crivo para Bigoli e
corte ao comprimento indicado.
Coza em agua a ferver.

massa udon (macarrao

japonés de farinha de
trigo)
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8350 g farinha comum para culinaria
140 ml de agua fria
20 g de sal

Misture o sal com a agua até que
este fique dissolvido. Siga 0 método
para a massa bésica para pasta
substituindo os ovos batidos pela
agua com sal. Passe a mistura pela
maquina de fazer pasta com o crivo
para Bigoli e corte ao comprimento
indicado. Coza em agua sem sal a
ferver durante aproximadamente 5
minutos. A massa deve ficar firme
mas tenra. Escorra de imediato e
passe por agua fria. Sirva de
imediato com um molho a sua
escolha.



cozinhar a sua pasta

Antes de cozinhar, a massa pode
secar durante curtos periodos — até
uma hora antes de ser cozinhada.
Isto pode variar de acordo com o
tipo de pasta produzida.

Ponha uma panela com trés quartos
de agua a ferver. Adicione sal a
gosto.

Adicione a pasta e deixe cozer
mexendo de vez em quando.
Cozinhe até que a pasta esteja ‘al
dente’. Esta deve ficar tenra mas no
entanto permanecer firme a
dentada. Como indicagéo, isto pode
demorar 1-10 minutos mas pode
variar dependendo do tipo de pasta
e da textura desejada. Verifique
sempre a textura regularmente pois
a pasta continua a cozer mais um
pouco apos ter sido removida do
calor.

Nunca adicione dleo a agua pois
torna a pasta escorregadia, evitando
que o molho se agarre
adequadamente.

escolher um molho para
a pasta

A escolha do molho para a pasta
pode fazer a diferenga. As formas
tubulares séo indicadas para os
molhos grossos, enquanto que as
fitas compridas séo boas para
absorverem molhos de tomate e
molhos de marisco sem ficarem
macias, por outro lado a pasta
grossa fica bem com molhos bem
condimentados.
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maquina de fazer massa
para biscoitos (AT910014)

Consulte a ilustragdo da maquina
para fazer massa para biscoitos na
pagina posterior

Faca uma das receitas seguintes de
biscoitos e arrefeca no frigorifico
para deixar a massa ficar firme.
Utilize ovos pequenos, de outro
modo a massa ficara demasiado
macia.

Remova a forma do molde para
biscoitos. Monte a maquina de fazer
pasta com o molde para biscoitos,
assegurando-se de que as ranhuras
do molde terminam em ambos os
lados. Instale o acessorio na
batedeira. (O conjunto de corte ndo
deve ser instalado.)

Deslize a forma nas ranhuras de
cada lado do molde e mova até que
a forma desejada se encontre no
centro do orificio.

biscoitos simples

150 g manteiga amolecida

150g agticar de mesa

2 ovos pequenos, batidos

300 g farinha comum, peneirada
esséncia de lim&o opcional

Bata a manteiga com o agucar
numa tigela até que a mistura fique
leve e macia. Adicione 0s ovos e
depois incorpore a farinha peneirada
e a esséncia. Passe a massa pelo
acessorio, tendo seleccionado a
forma desejada e corte ao
comprimento desejado. Coloque
sobre papel vegetal untado e leve a
cozer no centro do forno quente a
190 °C (forno a gas no nivel 5)
durante cerca de 10 minutos ou até
que esteja cozido. Deixe arrefecer
sobre uma grelha.



biscoitos de chocolate

125 g manteiga amolecida
200g acucar de mesa

2 ovos pequenos, batidos
250 g farinha comum

| } peneirada
25 g cacau em po

Siga a receita para os biscoitos
simples, substituindo a esséncia
pelo cacau em po.

Apds os biscoitos terem arrefecido,
podemser decorados mergulhando-
0s em chocolate derretido ou
polvilhados com actcar em po.
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guia de avarias

Pergunta Resposta/sugestio

O aspecto da pasta é aspero ® Os crivos/moldes séo concebidos
especialmente em bronze. Uma das
caracteristicas do molde de bronze é
que este da a pasta uma superficie
aspera. Esta ¢é preferivel pois permite
a aderéncia do molho que
acompanha a pasta

A qualidade da pasta retirada ® |sto € normal, mas pode ser

varia em toda a massa minimizado do seguinte modo:
assegurar gue a massa possui uma
consisténcia relativamente regular.
adicionar a massa a maquina de fazer
pasta a uma velocidade regular.
assegurar que toda a massa €
retirada num sé conjunto.

assegurar que a massa nao seque.

Nao sai pasta pelos orificios ® Certifique-se de que os moldes estao
limpos antes de comegar. Quaisquer
residuos de pasta nos orificios
impedirao a saida.

Verifique se o tubo de alimentagéo
nao esta bloqueado.

Utilize a chave de fendas/propulsora
para ajudar a empurrar a pasta sobre
a espiral.

Os moldes séo dificeis de limpar ® | impe sempre imediatamente apds a
utilizac&o, nao deixe que a massa
seque no molde.

Utilize o utensilio fornecido. A
extremidade mais grossa do utensilio
€ ideal para a limpeza de orificios
grandes no molde para Maccheroni
rigati, enquanto que a extremidade
mais fina é indicada para a limpeza
dos outros moldes.

As formas da pasta sdo irregulares ® Por vezes a primeira pasta retirada é
ligeiramente irregular. Adicione a
massa para pasta a uma velocidade
regular e constante. Tente ajustar a
velocidade na qual a massa esta a
ser introduzida. Aquega o corpo, o
molde e a porca de fixacdo em agua
quente e seque cuidadosamente
antes de utilizar.

O molde nao cabe sobre a espiral ® \erifique se o orificio central do
molde esta livre de qualquer massa
seca de testes anteriores.

® Se estiver a trocar os moldes durante
a operacao, verifique se ndo existe
massa entre o molde e a espiral
impedindo a passagem da massa.
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Pergunta

Resposta/sugestio

O tubo de alimentagéo fica
constantemente bloqueado

Adicione pequenas quantidades de
pasta de cada vez a uma velocidade
regular e apenas adicione mais
quando o tubo de alimentagéo estiver
livre.

A massa esta demasiado humida.
Utilize a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa pelo tubo de alimentagéo.
(Remover a espiral permite ao
propulsor chegar mais fundo no tubo
de alimentagao).

Varie a velocidade da adicao da
massa.

O conjunto de corte € dificil
de remover

Deixe 0 acessorio arrefecer durante
aproximadamente 30 minutos.

O conjunto de corte € dificil
de instalar

Certifique-se de que o anel de
fixacdo metélico esta parcialmente
desenroscado do interior plastico
antes de o empurrar sobre 0
acessorio.
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Antes de leer, despliegue la portada que muestra las ilustraciones.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® | a mezcla para pasta que esté
demasiado seca o se introduzca
demasiado rapido puede romper el
aparato para hacer pasta y/o
mezclador.

No ponga los dedos ni ninguin otro
objeto en el tubo de alimentacion,
excepto la llave de ajuste/accesorio
de empuje suministrado.

Utilice solamente el mango de la
llave de ajuste/accesorio de empuije
para empuijar la masa por el tubo de
alimentacion. No empuije con
demasiada fuerza.

Nunca conecte o retire el aparato
para hacer pasta mientras que el
mezclador esta funcionando.

Eche pequenas cantidades de masa
cada vez a una velocidad constante.
No deje que el tubo de alimentacion
se llene.

Tenga cuidado cuando manipule o
limpie ya que la cuchilla del
ensamblaje de corte esté afilada.
Desenchufe siempre el aparato:

o antes de colocar o quitar piezas
o después de usarlo

o antes de limpiarlo.

Aseglrese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio
antes de encender el aparato.

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

Nunca utilice un mezclador danado.
Para solicitar que lo revisen o lo
reparen: vea “Servicio”.

Nunca utilice un accesorio no
autorizado.
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No permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio
pueda cogerlo.

No deje que utilicen la parrilla
personas con algun problema que
les pueda dificultar el manejo de
este tipo de aparatos sin supervision
de otra persona.

No deje que los nifios utilicen o
jueguen 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.

antes de enchufarla

Aseglrese de que la corriente
eléctrica es la misma que se
muestra en la parte inferior del
aparato.

Este aparato cumple con la Directiva
de la Comunidad Econdmica
Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar el aparato
por primera vez
Lave las piezas: véase “limpieza”.

leyenda

PPOOO6 OO Q0POO®®OO

tolva

tubo de alimentacion

cuerpo

espiral

molde*

tuerca de sujecion

anillo de sujecién del ensamblaje
de corte

cuchilla de corte

llave de ajuste/accesorio de
empuje

herramienta para limpieza
unidad de potencia

orificio para accesorios

tornillo de fijacion

interruptor de encendido/apagado
interruptor de inversion



*En el paquete se incluye el molde
de macarrones rigati mostrado en la
pagina de la ilustracion. Para
comprar cualquiera de los moldes
adicionales que se muestran en la
contraportada de este folleto,
poéngase en contacto con la tienda
donde compro6 el accesorio.

ensamblaje

1 Opcional: para facilitar la elaboracion
de la pasta, caliente el cuerpo, el
molde y la tuerca anular en agua
caliente; a continuacion, séquelos.
Suelte el tornillo de cierre girandolo
en sentido contrario a las agujas del
reloj @, luego deslice el cuerpo del
aparato para hacer pasta dentro del
orificio.

Girelo en ambos sentidos hasta que
quede bloqueado. A continuacion,
gire el tornillo de cierre en el sentido
de las agujas del reloj para
asegurarlo.

Instale la espiral dentro del cuerpo y
girela hasta que engrane con el
aparato.

Instale el molde.

Instale la tuerca de sujecion y
apriétela a mano. (No utilice la llave
de ajuste/accesorio de empuje ya
que son para ayudarle a
desmontarla solamente).

Asegurese de que la tuerca de
sujecion esté casi al mismo nivel que
el cuerpo del accesorio.

Instale la tolva.

Opcional: el ensamblaje de corte
puede instalarse en el aparato para
hacer pasta montado para ayudarle
a cortar la pasta a la longitud que
desee.
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Con el mango de la cuchilla de corte
hacia arriba, desenrosque
ligeramente el anillo de sujecion.
Coloéquelo sobre la tuerca de
sujecion y girelo si fuera necesario
hasta que entre completamente en
el accesorio. El molde debe quedar
nivelado con la parte frontal del
ensamblaje de corte.

Sujete el borde del ensamblaje de
corte y al mismo tiempo, apriete el
anillo de sujecién girdndolo en
direccion contraria a usted @.
Nota: siempre que instale o retire el
ensamblaje de corte, sujete el borde
del ensamblaje con una mano y gire
el anillo de sujecion con la otra.

uso del aparato para
hacer pasta

1

Haga la mezcla para pasta siguiendo
la receta suministrada.

No haga la mezcla demasiado seca
ya que podria romper el aparato
para hacer pasta o el mezclador.
Debe tener aspecto de pan rallado
grueso o una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben estar
separadas pero si se comprimen
deben formar un bloque.

Conectar.

Coloque parte de la mezcla en la
tolva. Eche cada vez una pequeha
cantidad de mezcla en el tubo de
alimentacion. Deje que la espiral se
vacie antes de continuar. Si se
obstruye el tubo de alimentacion,
utilice el extremo del mango de la
llave de ajuste/accesorio de empuje
para empuijar la mezcla en la espiral
(no utilice otro objeto que no sea el
mango de la llave de ajuste y no
empuje con demasiada fuerza).
Nunca deje que se llene el tubo de
alimentacion.



4 Cuando la pasta sea lo
suficientemente larga, mueva el
mango del ensamblaje de corte
hacia atrés y hacia adelante para
cortar la pasta a la longitud
deseada. Como alternativa, si el
ensamblaje de corte no esta
instalado, utilice un cuchillo para
cortar la pasta.

® Para cambiar los moldes, retire el
ensamblaje de corte. Sujete siempre
el borde del ensamblaje de corte
con una mano, gire el anillo de
sujecion hacia usted y retirelo. Retire
la tuerca de sujecion (utilice la llave
de ajuste/accesorio de empuje para
aflojar la tuerca de sujecion si fuera
necesario) y conecte el aparato para
expulsar el molde. Retire el molde y
la pasta sobrante que pueda quedar
visible. A continuacién, instale el
molde deseado. Vuelva a colocar la
tuerca de sujecion y el ensamblaje
de corte.
advertencia
El aparato para hacer pasta se
calentara con el uso. Esto es normal
y se debera a la compresion de la
pasta en el accesorio.

® Si el mezclador se ahoga durante el
uso, desconéctelo. Pulse el
interruptor de marcha atrés durante
unos segundos para retirar la pasta
que ha quedado atascada.
Desenchufe y quite el material que
ha quedado atascado.

NOTA

Los moldes estan fabricados
especialmente en bronce para dar a
la pasta una textura rugosa que
permita que la salsa para pasta se
adhiera para darle todo su auténtico
sabor.

limpieza

cémo desmontar el accesorio
Sujete siempre el borde del
ensamblaje de corte con una mano,
gire el anillo de sujecién hacia usted
y retirelo. Retire la tuerca de
sujecion, utilice la llave de
ajuste/accesorio de empuje para
aflojar la tuerca de sujecion si fuera
necesario. Retire el accesorio del
mezclador girando el tornillo de
cierre en sentido contrario a las
agujas del reloj y tirando del
accesorio para sacarlo. Desmonte
las piezas.

Moldes

Los moldes de macarrones rigati,
macarrones lisci y bucatini pueden
quitarse para facilitar el proceso de
limpieza @.

Limpielos inmediatamente después
del uso; de lo contrario, la pasta se
secard y sera muy dificil quitarla.
Utilice la herramienta de limpieza
para retirar toda la pasta de los
moldes. El extremo mas grueso de
la herramienta es ideal para limpiar
los orificios més grandes del molde
para macarrones rigati, mientras que
el extremo mas fino sirve para
limpiar otros moldes. Lavelos con
agua caliente jabonosa y después,
séquelos bien.

espiral
No la sumerja en agua.
Limpiela con un trapo y séquela.

tolva, tuerca anular, cuerpo,
llave de ajuste, ensamblaje de
corte.

Retire toda la masa para pasta y si
fuera necesario, lavelos con agua
caliente jabonosa; séquelos bien
después.



Servico € apoio a
clientes

® Caso o fio eléctrico fique danificado
deve, por razbes de seguranga, ser
substituido pelos servicos técnicos
autorizados

contacte o estabelecimento onde
comprou a sua maquina.

receta de mezcla para
pasta sencilla

Recomendamos utilizar harina 00,
pero si no dispone de ésta, utilice
harina sin levadura para cualquier
uso. Mida con cuidado los
ingredientes, ya que una mezcla
demasiado seca podria romper el
accesorio y/o mezclador. Sin
embargo, si la mezcla forma una
bola de masa es porque se ha
afladido demasiado liquido.

200 g de harina 00

100 g de huevo batido
(aproximadamente 2 huevos
medianos)

Método

Ponga harina en un recipiente y

afiada el huevo batido poco a poco.

Mezcle hasta que los ingredientes
tengan aspecto de pan rallado
grueso o una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben estar
separadas pero si una pequena
cantidad se comprime debe formar
un bloque.

como hacer pasta de
sabores

pasta a las hierbas

Utilice la receta anterior pero afada
al huevo batido 20 ml de hierbas
lavadas y finamente picadas, como
perejil,

pasta integral: sustituya la harina
por harina integral regular sin
levadura,

pasta con tomate: sustituya 15
ml de huevo batido por 15 ml de
puré de tomate,

pasta verde: sustituya 30 ml de
huevo batido por 30 ml de puré fino
de espinacas.

pasta sin huevo

200 g de harina 00

una pizca de sal

25 ml de aceite virgen de oliva
aproximadamente 100 ml de agua
Siga el método de la mezcla para
pasta sencilla, ahadiendo la sal a la
harina y sustituyendo el huevo por
aceite y agua.

fideos japoneses de
harina de trigo negro
Soba

— Ideal para las personas que
necesitan seguir una dieta sin gluten.

3800 g de harina de trigo negro
150 g de huevo batido

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla.

Pase la mezcla a través del aparato
para hacer pasta con el tamiz Bigoli
acoplado y cértela a la longitud
deseada. Cocinela en agua
hirviendo.
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fideos udon

350 g de harina sin levadura para
cualquier uso

140 ml de agua fria

20 g de sal

Mezcle la sal en el agua hasta que
se disuelva.

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla sustituyendo el huevo
batido por el agua con sal.

Pase la mezcla a través del aparato
para hacer pasta con el tamiz Bigoli
acoplado y cértela a la longitud
deseada. Cocinela en agua hirviendo
sin sal durante aproximadamente 5
minutos. Los fideos deben estar
enteros pero tiernos.

Drénelos inmediatamente y lavelos
con agua fria. Sirvalos de inmediato
con la salsa que desee.

como cocinar la pasta

Antes de cocinar la pasta, puede
dejarse secar durante cortos
periodos de tiempo, hasta una hora
antes de cocinarse. Esto variara
dependiendo del tipo de pasta
producida.

Llene de agua las tres cuartas partes
de una cacerola y hiérvala. Ahada
sal al gusto.

Afada la pasta, hiérvala dando
vueltas ocasionalmente. Cocinela
hasta que la pasta esté al dente.
Debe estar tierna pero entera al
morderla. A modo de orientacion,
esto llevara de 1 a 10 minutos pero
variaré segun el tipo de pastay la
textura deseada. Compruebe
siempre la textura regularmente ya
que la pasta seguira cocinandose un
poco después de retirarla del calor.
Nunca afada aceite al agua ya que
la pasta se volvera escurridiza
impidiendo que la salsa se adhiera
correctamente.

eleccion de una salsa
para pasta

Si selecciona la salsa considerando
la pasta puede cambiarlo todo. Las
formas tubulares adhieren mejor los
trocitos de comida de las salsas
espesas, mientras que las tiras
largas son buenas para absorber el
jugo de las salsas de tomate y las
salsas de marisco, y la pasta mas
gruesa normalmente va con las
salsas fuertes condimentadas.

accesorio para hacer
galletas (AT910014)

Vea la ilustracion del accesorio para
hacer galletas en la pagina trasera.

1 Haga una de las siguientes recetas
de galletas y péngala en el frigorifico
para dejar que la mezcla se ponga
firme.

® Utilice huevos pequenos, de lo
contrario la mezcla sera demasiado
blanda.

2 Retire la plantilla de formas del
molde para galletas. Acople el molde
para galletas en el aparato para
hacer pasta, asegurandose de que
las ranuras del molde quedan
colocadas a cualquier lado. Instale el
accesorio en el mezclador. (El
ensamblaje de corte no debe estar
instalado).

3 Deslice la plantilla de formas por las
ranuras en uno u otro lado del
molde hasta que la forma deseada
esté en el centro del orificio.
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galletas sencillas

150 g de mantequilla ablandada
150 g de aztcar extrafino

2 huevos pequerios batidos
300 g de harina sin levadura,
tamizada

esencia de limon opcional

Mezcle la mantequilla y el azticar en
un hasta que la mezcla sea ligera 'y
esponjosa. Bata el huevo y mézclelo
con la harina tamizada y la esencia.
Pase la mezcla a través del
accesorio una vez seleccionada la
forma deseada y cértela a la longitud
apropiada. Coloquela en una placa
de hornear engrasada y cocinela en
el centro del horno caliente a 190°C,
marca de gas 5, durante
aproximadamente 10 minutos o
hasta que esté hecha. Enfriela en
una bandeja de rejilla.

galletas de chocolate

125 g de mantequilla ablandada

200 g de aztcar extrafina

2 huevos pequerios batidos

250 g de harina sin

levadura } tamizados
25 g de cacao en polvo

Siga el método de las galletas
sencillas, sustituyendo la esencia por
el cacao en polvo.

Después de que se hayan enfriado
las galletas, pueden decorarse
banandolas con chocolate fundido o
espolvoreandolas con azlcar glasé.
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solucion de problemas

Pregunta Respuesta/consejo

El aspecto de la pasta es aspero ® | 0s tamices/moldes estan fabricados
especialmente en bronce. Una
caracteristica del molde de bronce
es que da a la pasta una superficie
aspera que permite la adhesion de
cualquier salsa acompanante.

La calidad de la pasta producida ® Esto es normal, pero puede

varia en la mezcla mejorarse:

asegurandose de que la mezcla
tenga una consistencia uniforme al
empezar.

afiadiendo la mezcla al aparato para
hacer pasta a una velocidad
constante.

asegurandose de que toda la mezcla
salga en un solo lote.

asegurandose de que la mezcla no
se deje secar.

La pasta no sale de los agujeros ® Asegurese de que los moldes estén
limpios antes de comenzar; cualquier
resto de pasta seca en los orificios
impedira que salga.

® Compruebe si el tubo de
alimentacion esté obstruido.

® Utilice la llave de ajuste/accesorio de
empuje para ayudar a introducir la
pasta en la espiral.

Resulta dificil limpiar los moldes ® | impielos siempre inmediatamente
después de usar; no deje que la
mezcla se seque en el molde.

® Utilice la herramienta suministrada. El
extremo mas grueso de la
herramienta es ideal para limpiar los
orificios mas grandes del molde para
macarrones rigati, mientras que el
extremo mas fino sirve para limpiar
otros moldes.

La forma de la pasta es irregular ® Algunas veces la primera pasta
producida es ligeramente irregular.
Anada la mezcla para pasta a una
velocidad constante; trate de ajustar
la velocidad a la que se afade la
mezcla. Caliente el cuerpo, el molde
y la tuerca anular en agua caliente y
séquelos bien antes de usar.
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Pregunta

Respuesta/consejo

El molde no encaja en la espiral

® Aseglrese de que el orificio central

del molde no tenga ningun resto de
mezcla seco de pruebas anteriores.

® Si cambia los moldes durante la
operacion, asegurese de que no
haya ningun resto de mezcla entre el
molde y la espiral que impida un
ajuste nivelado.

El tubo de alimentacion sigue
obstruyéndose

® Anada pequenas cantidades de pasta
cada vez a un ritmo constante y
ahada mas solamente cuando el
tubo de alimentacion esté vacio.

® | a mezcla esta demasiado humeda.

® Utilice el extremo de la llave de
ajuste/accesorio de empuje para
empujar la mezcla por el tubo de
alimentacion. (Si desmonta la tolva
permitira que la llave de ajuste pueda
introducirse mas en el tubo de
alimentacion).

® Varfe la velocidad a la que afade la
mezcla.

Resulta dificil retirar el ensamblaje
de corte

® Deje que se enfrie el accesorio
durante 30 minutos
aproximadamente.

Resulta dificil instalar el ensamblaje
de corte

® Asegurese de que el anillo metalico
de sujecion esté parcialmente
desenroscado del interior de plastico
antes de acoplarlo al accesorio.
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud.

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | ses 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

® Pastadej som er for ter, eller som
passeres igennem for hurtigt kan
odeleegge din pastamaker og/eller
maskine.

® Kom ikke fingrene eller nogen anden
genstand, undtagen den
medfelgende nagle/nedstopper, ned
i tilforselsroret.

® Brug kun neglen/nedstoppergrebet
til at stoppe dejen ned i
tilferselsreret. Og tryk ikke for hardt.

® Pasast eller fiern aldrig
pastamakeren, mens maskinen er i
anvendelse.

® For kun sma stykker dej igennem ad
gangen og brug en jeevn hastighed.
Lad ikke tilforselsroret fylde helt op.

® Pas pa ved handtering og rengering,
da knivbladet er meget skarpt.

® Tag altid stikket ud af stikkontakten:
o inden dele sasttes pa eller tages

af.

o efter brug.
o for rengering.

® Sorg for at tilbehoret sidder godt
fast, for der teendes for maskinen.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller
stik blive vade for at undga elektriske
sted.

® Brug aldrig en beskadiget maskine.
Fa den undersegt eller repareret: se
"Service'.

® Brug kun det medfelgende tilbeher.

® | ad aldrig ledningen haenge ned,
hvor et barn kan gribe fat i den.

® | ad ikke eeldre mennesker anvende
apparatet uden opsyn.

® | ad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.

® Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

inden stikket saettes i
stikkontakten

® Sorg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.

® Denne maskine opfylder
bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for forste anvendelse
1 Vask delene: se 'rengering'.

oversigt

tragt

tilforselsror

hus

snegl

hulskive®

ringmetrik
spaendering til knivenhed
knivsblad
negle/nedstopper
rengeringsredskab
motorenhed
tilbehersudtag
laseskrue
teend/sluk-kontakt
reverseringskontakt
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* | pakken medfelger hulskiven til
Maccheroni rigati som vist pa siden
med illustrationer. @nsker du at kebe
nogen af de ekstra hulskiver, der er
vist pa bagsiden af dette hasfte,
bedes du venligst kontakte den
forretning, hvor du har kebt
tilbehoret.
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samling

-

—_

Valgfrit: det er lettere at lave pasta,
hvis huset, hulskiven og
ringmetrikken forst opvarmes i varmt
vand og derefter torres grundigt.
Friger lukkeskruen ved at dreje mod
uret @, og lad efterfelgende
pastamakerens hoveddel glide ind i
maskinens udgang.

Drej denne begge veje, indtil den
lases pa plads. Drej herefter
lukkeskruen med uret for at fastgere.
Anbring sneglen inde i huset og drej,
indtil den gar i indgreb med
maskinen.

Seet hulskiven pa.

Seet ringmetrikken pa og stram den
med handkraft. (Brug ikke
neglen/nedstopperen, da denne kun
bruges ved fiernelsen).

Sorg for at ringmetrikken naesten er i
flugt med tilbehorets hus.

Seet tragten pa.

Valgfrit: Knivenheden kan seettes
pé det samlede pasta-apparat for at
hjeelpe med at skeere pastaen af i
den gnskede leengde.

Med knivenhedens greb overst lasn
speenderingen en smule. Anbring
den over ringmeatrikken og drej om
nedvendigt, indtil den sidder godt
fast pé tilbeheret. Hulskiven ber
sidde i flugt med knivenhedens front.
Hold kanten af knivenheden fast og
stram samtidig spaenderingen ved at
dreje den veek fra dig.@.

Bemaerk — Nar du sestter
knivenheden pa eller fierner den, skal
du holde fast kanten af enheden
med den ene hand og dreje
speenderingen med den anden.
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sddan anvender du
pasta-apparatet
;

Lav pastadejen ved at folge en af de
medfolgende opskrifter.

Lav ikke dejen for ter, da den kan
odeleegge din pastamaker og/ eller
maskine. Dejen skal have samme
konsistens som grove bredkrummer
eller en grovsmuldret dej. Dejen skal
veere grov, men ved sammenpresset
tilstand skal den kunne udgere en
klump, som sammenholdes.

Teend.

Kom noget af dejen i tragten. Kom
sma stykker dej i tilferselsroret, ét ad
gangen. Sneglen skal veere tom, for
det neeste stykke kommes i.  Hvis
tilforselsroret bliver tilstoppet, skal du
brugen enden af nagle-
/nedstoppergrebet til at stoppe
dejen ned pa sneglen (brug ikke
andet end dette greb og tryk ikke for
hardt). Lad aldrig tilferselsreret fylde
helt op.

Nar pastaen er lang nok, fores
grebet pa knivenheden frem og
tilbage for at skeere pastaen af i den
onskede leengde.

Hvis knivenheden ikke er sat pa, kan
pastaen skeeres af med en
almindelig kniv.

Fjern skeeredelen for at skifte gevind.
Hold altid enden af skaeredelen i en
hand, og drej speenderingen imod
dig og fiern. Fjern den fastholdende
metrik (hvis nedvendigt, anvendes
skruenaglen/skubberen herefter til at
losne den fastholdende metrik), og
teend kort for at fierne gevindet.
Fjern gevindet og alt synligt pasta,
0g indseet derefter det onskede
gevind. Pasest derefter den
fastgerende meotrik og skeeredelen.
advarsel

Pasta-apparatet vil blive varmt under
brug -dette er normalt og skyldes, at
pastaen presses sammen i
tilbehoret.



® S|uk for maskinen, hvis den gér i sta
eller blokerer under anvendelse. Tryk
pa tilbageknappen et par sekunder
for at frigere den ophobede pasta.
Tag maskinen ud af stikkontakten og
fiern alt ophobet materiale.
BEMZERK
Hulskiverne er specialfremstillet af et
bronzemateriale, som giver pastaen
en ru, tekstureret overflade, der er
god til at holde pa pastasaucen for
f& en autentisk, leskker smag.

rengering

adskillelse af tilbehoret

® Hold altid enden af skeeredelen i en
hand, og drej spaenderingen imod
dig, og fiern.
Fjern den fastgerende metrik, hvis
nodvendigt kan der anvendes en
skruenagle/skubber til at lose den
fastgerende metrik. Fjern
tilbehersdelen fra maskinen ved at
dreje lukkeskruen mod uret og
traekke tilbehersdelen ud. Afmonter
derefter de forskellige dele.

hulskiver
Hulskiver til Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
traekkes fra hinanden for at gere
rengeringsprocessen lettere @.

® Renger dem omgaende efter brug,
da pastaen ellers vil tarre og blive
meget vanskelig at fierne. Benyt
rengoeringsredskabet til at fierne al
pasta fra hulskiverne. Den tykke
ende af redskabet er velegnet til at
rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den tynde
ende bruges til at rengere andre
hulskiver. Vask i varmt saebevand og
tor grundigt.

snegl

® Kom aldrig sneglen i vand.

® Aftor med en fugtig klud og ter
derefter med et viskestykke.

tragt, ringmotrik, nogle,
knivenhed.

® Fjern evt. pastadej og vask evt. i
varmt saebevand. Ter derefter
grundigt.

service og kundeservice

® Hyis ledningen bliver beskadiget,
skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en
autoriseret Kenwood forhandler.

kontakt den forretning, hvor
maskinen er kabt.

opskrift til almindelig
pastadej

Vi anbefaler at der bruges
durumhvedemel, men hvis dette ikke
er tilgeengeligt, kan almindeligt mel
anvendes. Opmal ingredienserne
omhyggeligt, da en dej som er for
tor kan edelaegge tilbehorsdelene
og/eller maskinen. Hvis blandingen
imidlertid former sig til en bold af dej,
er der tilfort for meget veeske.

200 g durummel /hvedemel
100 g sammenpisket eeg (ca. 2
mellemstore aeg)

Metode

Kom melet i en skal og tilfer gradvis
de udsléede zeg. Bland
ingredienserne sammen, indtil de har
samme konsistens som grove
bredkrummer eller en grovsmuldret
dej. Dejen skal veere grov, men hvis
en lille smule presses sammen, skal
den kunne forme en klump, som
holder sammen.
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pasta med forskellig
smag

pasta med krydderurter

Felg ovenstaende opskrift, men
tilseet 20 ml vaskede, finthakkede
krydderurter som f.eks. persille til det
sammenpiskede geg.

fuldkornsmel - erstat melet med
almindeligt fuldkornsmel

tomat - erstat 15 ml sammenpisket
2eg med 15 ml tomatpuré

verdi — erstat 30 ml sammenpisket
aeg med 30 ml fint pureret spinat.

pasta uden aeg

200 g durummel /hvedemel
knivspids salt

25 ml jomfruolivenolie

ca. 100 ml vand

Folg metoden til almindelig pastade;j,
tilsest saltet til melet og erstat segget
med olien og vandet.

Japanske Soba
boghvedenudler

— Velegnet til personer, som ikke kan
tale gluten.

300 g boghvedemel
150 g sammenpisket aeg

Folg metoden til aimindelig pastadej.
For dejen igennem pasta-apparatet,
som er udstyret med Bigoli-
hulskiven, og skeer pastaen af i
passende laengder. Kog i kogende
vand.
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udon-nudler

350 g hvedemel
140 ml koldt vand
20 g salt

Reor saltet i vandet, til det er oplest.
Folg metoden til almindelig pastadej
og erstat det sammenpiskede aeg
med saltvandet.

For dejen igennem pasta-apparatet,
som er udstyret med Bigoli-
hulskiven, og skeer pastaen af i
passende leengder. Kog i usaltet
kogende vand i ca. 5 minutter.
Nudlerne skal veere faste, men mere.
Dreen omgaende og skyl i koldt
vand. Serveres straks med en sauce
efter anske.

sadan koger du pasta

e

For kogning kan pastaen terres i
korte perioder — op til 1 time for
kogning. Dette vil variere efter den
type pasta, som laves.

Bring en gryde, der er % fyldt med
vand, i kog. Tilseet salt efter smag.
Tilseet pastaen og kog, idet der rores
en gang imellem. Kog, indtil pastaen
er ’'al dente’, dvs. den skal veere
kogt, men der skal stadig veere lidt
'bid” i den. Som vejledning tager
dette 1 - 10 minutter, men vil variere
efter pastaens type og den enskede
konsistens. Kontrollér altid
konsistensen jeevnligt, da pastaen
bliver ved at koge lidt, efter den
tages af varmen.

Kom aldrig olie i vandet, da det gor
pastaen glat, sa den ikke kan holde
rigtigt pa saucen.



sadan veelger du en
sauce til pasta

Det kan gore stor forskel at veelge
den rigtige pasta til saucen.
Rerformede typer holder pa maden i
tykke saucer, hvorimod de lange
strimler er gode til at absorbere saft
fra tomatsauce og fiske- eller
skaldyrssauce uden at blive blede,
mens tykkere pasta som regel er
god til sauce med steerk smag.

smakagetiloehor
(AT910014)

Se bagsiden for en illustration af
smakagetiloeheret.

1 Folg en af felgende
sméakageopskrifter og afkel dejen i
koleskabet, sa den bliver fast.

® Brug sma aeg, da dejen ellers bliver
for bled.

2 Fjern formeren fra
smaékagehulskiven. Saml pasta-
apparatet med smakagetiloeheret.
Sorg for, at rillerne i hulskiven sidder
pa den ene eller den anden side.
Seet tilbeheret pa mixeren.
(Knivenheden skal ikke sidde pa.)

3 Skub formeren ind i rillerne pa den
ene eller den anden side af hulskiven
og flyt den, til den enskede facon er
midt i hullet.

almindelige smakager

150 g blodt smer

150 g sukker

2 smd aeg, sammenpiskede

3800 g hvedemel, siet citronessens
(valgfri)

Rer smer og sukker sammen i en
skal, indtil blandingen far en let og
bled konsistens. Sla seggene i, og
vend det siede mel samt essens i.
kom blandingen gennem
tilbehersdelen, efter at du har valgt
den onskede form og blandingen er
skaret i passende lsengder. Placer
dejen pa en smurt bageplade, og
bag midt i en varm ovn ved 190°C,
375°F, eller pa 5 ved gasovn i ca. 10
min. eller indtil feerdigbagt. Nedkal
derefter pa en rist.

chokoladekager

125 g bledt smer

200 g sukker

2 sma aeg, sammenpiskede
250 g hvedemel
25 g kakao

Felg metoden til almindelige
smakager, men erstat essensen med
kakao.

}S/’et sammen med

Nar smakagerne er afkolet, kan de
pyntes ved at dyppe dem i smeltet
chokolade eller overdrysse dem med
flormelis.



problemlgsning

Sporgsmal

Svar/rad

Pastaen ser ru ud

® Hulskiverne er specialfremstillet af
bronze. En egenskab ved
bronzehulskiven er, at den giver
pastaen en ru overflade, som er god
til at holde pa den ledsagende sauce.

Kvaliteten af den udpressede pasta
varierer i dejen

® Dette er normalt, men kan minimeres
ved:-

at sikre, at dejen har en ret jaevn
konsistent til at begynde med.

at fore dejen igennem pasta-
apparatet med en jeevn hastighed.

at sikre, at al dejen udpresses som én
portion.

at sikre, at dejen ikke far lov til at terre
ud.

Pasta kommer ikke ud af hullerne

® Sorg for at hulskiverne er rene inden
start; evt. terret pasta i hullerne vil
forhindre udpresning.

Kontrollér, at tilforselsroret ikke er
tilstoppet.

Brug neglen/nedstopperen til at
hjeelpe med at fore pastaen ned pa
sneglen.

Hulskiverne er vanskelige at rengere

® Renger altid lige efter brug. Lad ikke
dejen terre pa hulskiven.

® Brug det medfelgende redskab. Den
tykke ende af redskabet er velegnet til
at rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den tynde
ende kan bruges til at rengere andre
hulskiver.

Pastaformene er ujeevne

® Undertiden kan den forste pasta,
som udpresses, veere lidt ujsevn. For
pastadejen ind i apparatet med en
konstant, jeevn hastighed og prov at
justere den hastighed, hvormed dejen
kommes i. Opvarm huset, hulskiven
og ringmetrikken i varmt vand og ter
grundigt inden brug.

Hulskiven sidder ikke rigtigt
pa sneglen

® Kontrollér, at evt. tor dej fra tidligere
prover er fiernet fra midterhullet i
hulskiven.

® Hyvis du skifter hulskive under
arbejdet, skal du kontrollere, at der
ikke sidder nogen dej mellem
hulskiven og sneglen, som forhindrer

den i at blive placeret rigtigt.
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Sporgsmal

Svar/rad

Tilferselsroret bliver ved med at
blive tilstoppet

® Kom sma stykker pastadej i ad
gangen med en jeevn hastighed og
kom ikke mere i, for tilforselsroret er
tomt.

® Degjen er for vad.

® Brug kun neglen/nedstopperen til at
stoppe dejen ned i tilferselsroret.
(Fiernes tragten, vil det veere muligt
for naglen at komme leengere ned i
tilforselsroret).

® Kom dejen i apparat med en anden
hastighed.

Knivenheden er vanskelig at fierne

® | ad tilbeheret kole af i ca. 30
minutter.

Knivenheden er vanskelig at sestte
pa

® Sorg for, at metalspaenderingen er
skruet delvist af den inderste
plastikdel, for den trykkes pa

tilbeharet.
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Vik ut frimre omslaget innan du bérijar lédsa sa att du kan félja med pa
bilderna

® 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.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

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

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerheten

® Pastadegen som ar for torr eller som

matas fram fér snabbt kan férstdra

pastamaskinen och/eller

kdksmaskinen.

Stoppa inte fingrarna eller nagot

annat i matarréret utom den

medféliande nyckeln/stéten .

Anvand bara handtaget till

nyckeln/stéten for att kdra ner degen

i matarroret. Kor inte ner den for

héart.

Du far aldrig ansluta eller koppla fran

pastamaskinen medan

kdksmaskinen &r i drift.

Mata degen litet i taget och med

jamn hastighet. Lat inte matarroret

bli for fullt.

Var forsiktig nar du hanterar eller

diskar pastamaskinen. Knivbladet ar

vasst.

Dra alltid ut kontakten:

© innan du monterar eller monterar
bort delar,

o efter anvandning och

o fore rengdring.

Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt

innan du kopplar pa.

L&t aldrig kraftdelen, sladden eller

kontakten bli vata. D& kan du fa

elektrisk stot.

Anvénd aldrig maskinen om den ar

trasig. Lamna in den for kontroll eller

reparation, se "Service".

Anvénd aldrig ej godkanda tillbehdr.

Lat aldrig sladden héanga ner sa ett

barn kan gripa tag i det.

L&t inte svaga personer anvanda

apparaten utan tillsyn.

L&t inte barn anvanda eller leka med

apparaten.
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innan du satter i sladden
Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa maskinens undersida.
Denna maskin uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.

Innan du anvander maskinen
forsta gangen
Diska delarna: se "rengéring".

o
@
)
-
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degbricka
matarrér
tillsatskropp
matarskruv
munstycke*
fastmutter
fastspanningsring for kniven
knivblad
nyckel/stot
rengoringsverktyg
kraftdel
tillsatsuttag
l&sskruv
pé/av-knapp
backningsknapp

Med i kartongen finns munstycket
fér maccheroni rigati, se bilden. Om
du vill kdpa nagra av de andra
munstyckena som visas pa haftets
baksida kan du vanda dig till butiken
dar du kopte tillsatsen.

montera ihop

1

Valfritt: f6r att underlatta
pastatillverkningen kan du varma
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och torka
av dem.

Slapp lasskruven genom att skruva
motors @, fér sedan in
pastamaskinens kropp i uttaget.



Rotera den at bada hall tills den
snapper pa plats. Vrid sedan
lasskruven medurs for att sparra
den.

For in matarskruven i kroppen och
vrid tills den griper in i maskinen.
Montera munstycket.

Satt i fastmuttern och dra at for
hand. (Anvand inte nyckeln/stoten.
Den ska bara anvandas vid
borttagningen).

Se till att fastmuttern &r nastan jams
med tillsatskroppen.

Montera degbrickan.

Valfritt: Montera kniven pa den
fardigmonterade pastamaskinen om
du vill anvénda den till att skara
pastan till dnskade langder.

Satt handtaget till skarbladet uppat
och lossa nagot pa
fastspanningsringen. Satt den &ver
fastmuttern och vrid den eventuellt
s& att den kommer dnda in pa
tillsatsen. Munstycket ska vara jams
med framsidan av kniven.

Hall kniven i kanten och dra &t
fastspanningsringen genom att vrida
den bort fran dig.@.

OBS - Nar du monterar eller tar bort
kniven ska du alltid halla den i
kanten med ena handen och vrida
fastspanningsringen med den andra.

—_

anvanda din
pastamaskin

1 Gor pastadegen enligt medféljande
recept.

Gor inte degen for torr. Da kan den
forstéra pastamaskinen eller
koéksmaskinen. Den ska likna grova
brédsmulor eller en grov
smulpajsdeg. Den ska besta av
smulor men ska kunna klammas
ihop till en klump som haller
samman.

Starta.
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4

Lagg lite av degen i degbrickan.
Mata ner lite av degen i taget genom
matarrdret. Lat matarskruven
témmas innan du fortsatter. Om
matarréret blir igensatt kan du
anvanda handtaget till nyckeln/stéten
for att skjuta ner degen pa
matarskruven (anvand ingenting
annat an handtaget till nyckeln och
tryck inte for hart). Lat aldrig
matarrdret bli fullt.

Nar pastan ar tillr&ckligt lang for du
handtaget pa kniven fram och
tillbaka for att skéra pastan i lampliga
l&ngder. Om du inte har monteras
kniven kan du i stallet skara pastan
med en vanlig kniv.

For att byta munstycke ska du forst
ta bort kniven. Hall alltid kniven i
kanten med ena handen och vrid
fastspanningsringen mot dig och ta
bort den. Ta bort fastmuttern
(anvand nyckeln/stoten for att lossa
muttern vid behov) och koppla kort
pa maskinen sa att munstycket
skjuts ut. Ta bort munstycket och
eventuella synliga pastarester och
montera sedan 6nskat munstycke.
Satt tillbaka fastmuttern och kniven.
varning

Pastamaskinen blir varm vid
anvandningen. Det &r normalt, och
orsakas av att pastan pressas ihop i
tillsatsen.

Om maskinen hanger upp sig eller
kor fast under anvandning, ska den
stangas av. Tryck pa backknappen
nagra sekunder for att mata ut den
pasta som fastnat. Dra ur
stickkontakten och avlagsna material
som fastnat.

0oBS

Munstyckena ar séarskilt tillverkade av
bronsmaterial for att ge pastan en
grov yta som héller kvar pastasasen,
s& att du far en &kta mustig smak.



rengoring

montera isér tillsatsen

® Hall alltid kniven i ena kanten med
ena handen och vrid
fastspanningsringen mot dig och ta
bort den. Ta bort fastmuttern,
anvand nyckeln/stéten for att lossa
muttern vid behov. Ta bort tillsatsen
fran koksmaskinen genom att skruva
faststruven moturs och dra loss
tillsatsen. Montera isér delarna.

munstycken
Munstyckena f6r maccheroni rigati,
maccheroni lisci och bucatini kan
dras isér for enklare diskning @.

® Gor ren dem omedelbart. Om
pastadegen far torka ar det mycket
svart att fa bort den. Anvand
rengoringsverktyget for att ta bort all
pastadeg frdn munstyckena. Den
tjockare anden av verktyget ar
idealisk for att rensa de storre hélen i
munstycket for maccheroni rigati,
medan den tunnare &nden lampar
sig for att rensa de andra
munstyckena. Diska i varm
diskmedelsldsning och torka noga.

matarskruv
® Doppa inte skruven i vatten.
® Torka ren den och torka den.

degbricka, ringmutter,
tillsatskropp, kniv.

® Avldgsna all pastadeg och diska
eventuellt delarna i varm
diskmedelsldsning. Torka noga.

service och kundtjanst

® Om kabeln skadas maste den av
sakerhetsskal bytas ut av Kenwood
eller en av Kenwood godkénd
reparator.

Kontakta butiken dar du kopte
maskinen.

grundrecept for till
pastadeg

Du bér anvanda durummjél, men om
du inte kan fa tag pa det kan du
anvanda vanligt vetemjol. Mat upp
ingredienserna noga. Om degen &r
for torr kan nédmligen tillsatsen
och/eller kbksmaskinen ga sonder.
Om degen & andra sidan blir till en
enda klump innehaller den for
mycket vatska.

200g durummyol
100 g uppvispat dgg (ca 2
medelstora)

Toém mijolet i en skal och tillsatt
vispat &gg i omgangar. Blanda tills
ingredienserna liknar grova
brédsmulor eller en grov
smulpajsdeg. Den ska besta av
smulor men om du kldmmer ihop en
liten del ska den bli till en klump som
héller samman.

gbra smaksatt pasta

ortpasta

Anvand receptet ovan men tillsatt 20
ml skoljda och finhackade 6rtkryddor
sasom persilia i det uppvispade
agget.

brun pasta - ersatt mjolet med
vanligt grahamsmijol.

tomat - Ersatt 1,5 cl av det
uppvispade agget med 1,5 cl
tomatpuré.

verdi — Ersatt 3 cl av det

uppvispade agget med 3 ¢l
finhackad spenat.



pasta utan agg

2009 durummyjol
en nypa salt

2,5 cl olivolja

ca 1 dl vatten

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta men tillsatt salt till mjolet och
erséatt agget med olivolja och vatten.

Japanska bovetenudlar

— |dealisk for den som éter glutenfri
kost.

300 g bovete

150 g uppvispat g9

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta.

K&r degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar i
l&mpliga langder. Koka i kokande
vatten.

Udonnudlar

350 g vetemjol
1,4 dl kallt vatten
20 g salt

Ror i saltet i vattnet tills det ar
upplost.

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta men ersatt det uppvispade
agget med saltvattnet.

Kor degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar i
lampliga langder. Koka i osaltat
kokande vatten i ca 5 minuter.
Nudlarna ska vara fasta men k&nnas
lagade. Sla genast av vattnet och
skolj i kallt vatten. Servera
omedelbart med sas alltefter smak.

koka pastan

Fore kokningen kan pastan torka en
kort stund - upp till en timme innan
den kokas. Detta varierar alltefter typ
av pasta.

Koka upp en kastrull till tre
fiardedelar full med vatten. Tillsatt
salt efter smak.

Lagg ner pastan och koka den. Ror
om dé och da. Lat pastan koka tills
den ar al dente. Den ska ké&nnas
lagad med ge visst tuggmotstand.
Som riktlinjer kan vi sdga att det tar
1 - 10 minuter, men varierar alltefter
pastatyp och ¢nskad konsistens.
Préva konsistensen ofta. Pastan
fortsatter att lagas négot sedan den
tagits fran varmen.

Tillsatt aldrig olja till vattnet. Da blir
pastan hal och kan inte halla kvar
sasen ordentligt.

véalja sés for pasta

Det ar viktigt att valja ratt pasta il
den sas som ska serveras.
Rorformad pasta fangar upp bitar i
tjocka séser battre, medan lang tunn
pasta kan absorbera saften i tomat-
och skaldjurssaser utan att bli for
mijuka. Tjock pasta passar till
starksmakande saser.



kakmaskin (AT910014)

Se illustration av kakmaskinen pa
baksidan.

1 Folj ndgot av smakaksrecepten
nedan och lat degen sté i kylen for
att hardna.

® Anvand sma dgg, annars blir
blandningen for 16s.

2 Ta bort formskivan fran
kakmunstycket. Satt ihop

pastamaskinen med kakmunstycket.

De béada skarorna i munstycket ska
vara pa vardera sidan. Montera
tillsatsen pa kdksmaskinen. (Kniven
ska inte monteras.)

3 Skjut in formskivan i skérorna pa
vardera sidan av munstycket och
skjut den sé att 6nskad form
kommer i mitten av halet.

grundrecept for
smakakor

150 g mjukt matfett
150 g socker

2 sma &gg, uppvispade
300 g vetemjol, siktat
ev. citronessens

R&r smor och socker mjukt och
fluffigt i en skal. Vispa &dgget och
vand i det siktade mjolet och
essensen. Kér degen genom
tillsatsen, med 6nskad formtillsats
monterad och skér den i lamplig
storlek. Placera pa en smord plat
och gradda mitt i ugnen pa 190 °C i
cirka 10 minuter eller tills tills de har
fatt farg. Lat svalna pa galler.

chokladkakor

125 g mjukt matfett
200 g socker

2 sma dgg, uppvispade
250 g vetemjol

} siktat tillsammans
25 g kakaopulver

Folj beskrivningen i grundreceptet
men byt ut citronessensen mot
kakaopulvret.

Nér kakorna har kallnat kan de
dekoreras genom att doppas i smalt
choklad och pudras med florsocker.



felsdkning

Fraga

Svar/Tips

Pastan har grov yta

® Munstyckena ar séarskilt tillverkade av
brons. En férdel med brons ar att det
ger pastan en grov yta, som gor att
den haller kvar sasen.

Kvaliteten pé& pastan som kommer
ut varierar genom degen

® Det &r normalt men kan minskas
genom att:-

- se till att hela degen har samma
konsistens fran borjan.

- mata ner degen i pastamaskinen med
jamn hastighet.

- se till att hela degen pressas ut i en
omgang.

- se till att degen inte torkar ut.

Det kommer inte ut nagon
pasta ur halen

® Se till att munstyckena ar rena innan
du borjar. Om det sitter fasttorkad
deg i hdlen kan pastan inte pressas
ut.

® Kontrollera att matarréret inte ar
blockerat.

® Anvand nyckeln/stéten som hjalp att
mata ner degen pa matarskruven.

Det ar svart att gora rent
munstyckena

® Gor alltid rent munstycket omedelbart
efter anvandningen. Lat inte degen
torka pa munstycket.

® Anvand det medféljiande verktyget.
Den tjockare anden av verktyget &r
idealisk for att gora rent de storre
halen i munstycket fér maccheroni
rigati, medan den tunnare &nden
lampar sig for att géra rent den andra
munstyckena.

Pastan har trasiga kanter

® |bland blir pastans kanter nagot
trasiga i boérjan. Mata ner degen i
jamn hastighet. Préva med att &ndra
matningshastigheten. Varm
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och torka
dem innan du anvander dem.

Munstycket passar inte pa
matarskruven

® Kontrollera att det inte finns kvar
degrester i mitthalet fran tidigare
anvandning.

® Om du byter munstycke under
anvandningen bor du kontrollera att
det inte sitter deg mellan munstycket
och matarskruven som gor att
munstycket inte passar.
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Fraga

Svar/Tips

Matarréret blockeras hela tiden

® Mata ner sma méngder deg at
gangen i jamn hastighet, och mata
bara ner mer nér roret ar tomt.

® Blandningen &r for 18s.

® Anvand handtaget till nyckeln/stéten
for att koéra ner degen i matarroret.
(Om du tar bort degbrickan kan du fa
in nyckeln langre ner i matarréret).

® Prova med att mata degen med olika
hastigheter.

Det ar svart att fa loss kniven

® | 4t tillsatsen kallna i ca 30 minuter.

Det &r svart att fa pa kniven

® Se till att fastspanningsringen av
metall ar delvis lossad fran den inre
plastringen innan du trycker pa
tillsatsen.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhetshensyn

® Dersom pastablandingen er laget for
torr eller blir matet for raskt kan
dette fore til at pastablanderen
og/eller maskinen edelegges.

® Plasser ikke fingrene eller andre
gjenstander ned i matereret, bortsett
fra skiftenokkelen/trykkeren som
folger med.

® Bruk kun skiftengkkelen/handtaket
pa trykkeredskapet til & trykke
deigen ned i materoret. Trykk ikke for
hardt.

® Fest aldri pastamaskinen eller fiern
den nér den er i bruk.

® Ha i lite deig om gangen og i jevn
hastighet. La ikke matereret fylles
opp med deig.

® Vaer forsiktig ved handtering eller
rengjering, da skjeereklingen er
skarp.

® Ta alltid stopselet ut av kontakten:
o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk
o fer rengjering

® Forviss deg om at tilbehoret sitter
godt festet for du slar pa motoren.

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

® Bruk aldri enn skadet maskin. F&
den undersokt eller reparert: se
‘Service'.

® |kke bruk tilbehor som ikke er
godkjent.

® |kke la ledningen henge ned der et
barn kan f& tak i den.

® Apparatet skal ikke brukes av
uskikkede personer uten oppsyn.

® Barn skal verken bruke eller leke
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

inden stikket saettes i
stikkontakten

® Sorg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.

® Denne maskine opfylder
bestemmelserne for
radiostejdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for kvernen tas i bruk:
1 Vask delene. Se 'rengjering’.

oversikt

samler

materoret
hoveddel

spiral

form*

festemutter
kutteinnsatsene klemmering
klinge
skiftenokkel/trykke
rengjeringsredskap
motordel

uttak for tilbeher
laseskrue
av/pa-bryter
vendebryter

CISIGISICICICICICICICICICIC)IC)

* Inkludert i pakken er Maccheroni
rigati-formen som vist pa
illustrasjonen. Hvis du vil kjgpe flere
av formene som vises pa baksiden
av dette heftet, ta kontakt med
forretningen der du kjopte utstyret.
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montere

Valgfritt: for & gjere det enklere &
lage pasta, varmes hoveddelen,
formen og ringmutteren i varmt vann.
Tork godt.

Frigjer lasskruen ved & snu den mot
urviseren @), deretter skyves
pastablanderens hoveddel inn i
apningen.

Snu den frem og tilbake inntil den
lases pa plass. Deretter snus
lasskruen med urviseren for & sikre
den.

Fest spiralen inn i hoveddelen og
roter til den gar i las i maskinen.
Fest formen.

Monter festemutteren og stram til for
hénd (Bruk ikke
skiftenokkelen/trykkeredskapet, da
dette skal brukes kun ved fierning).
Pass pa at festemutteren er nesten i
flukt med maskinens hoveddel.

Fest oppsamleren.

-

Valgfritt: Kutteenheten kan
monteres til pastamaskinen for &
gjore det lettere & kutte pastaen i
onsket lengde.

Med kutterens handtak everst, skru
opp klemmeringen litt. Monter
festemutteren og drei den om
nedvendig til den sitter godt pa
maskinen. Formen skal veere i flukt
med forsiden av kutteren.

Hold kanten av kutteren og stram
samtidig klemmeringen ved & dreie
den bort fra deg.@.

Merk — Nar du monterer eller fierner
kutteren, hold alltid kanten pa
enheten i den ene handen og drei
klemmeringen med den andre.

—_
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bruke pastamaskinen
;

Lag pastablandingen i henhold til en
av oppskriftene som folger med.
Pass pa at blandingen ikke blir for
torr, da pastamaskinen eller
blanderen kan bli edelagt.
Blandingen ber ligne grove
bredsmuler eller veere grovsmuldret.
Partiklene skal veere atskilt, men nér
de klemmes sammen skal det
formes en klump som heftes
sammen.

Sla pa.

Legg litt av blandingen pa
samlerbrettet. Kjor en liten mengde
inn i matereret om gangen. La
spiralen bli tom fer du fortsetter. Hvis
materoret tilstoppes, bruk enden av
skiftenekkelen/trykkeredskapet for &
skyve deigen over pa spiralen (bruk
ikke noe annet enn handtaket pa
skiftenokkelen, og ikke trykk for
hardt). La aldri matereret fylles opp.
Nar pastaen er lang nok, flyttes
handtaket pa kutteren frem og
tilbake for & skjeere pastaen i
onskede lengder. Hvis det ikke er
montert kutter, kan det brukes en
kniv til & kutte pastaen.

For & bytte form, fiern kutteren. Hold
alltid kanten av kutteren i den ene
h&nden og drei klemmeringen mot
deg for & fierne den.

For & bytte form, fiern kutteren. Hold
alltid kanten av kutteren i den ene
hénden og drei klemmeringen mot
deg for & fierne den. Fjern
festemutteren (bruk
skiftenokkelen/trykkeredskapet for &
losne festemutteren om nedvendig)
og skift kort til hastighet 1 for & ta ut
formen. Ta av formen og eventuelle
synlige pastarester og monter ansket
form. Sett festemutteren og kutteren
pa plass igjen.

advarsel

Pastamaskinen blir varm nar den er i
bruk — dette er normalt og skjer fordi
pastaen komprimeres i maskinen.



® S|4 av maskinen dersom den oppsamler, ringmutter,
stopper opp eller blir tilstoppet under hoveddel, skiftenogkkel, kutter.

bruk. Trykk ned reversknappen ett ® Fjern eventuelle pastadeigrester og
par sekunder for a frigjere den vask om nedvendig med varmt
sammenklumpede pastaen. Dra ut sépevann og terk grundig.
stikkontakten og fiern alt materiale . .

som blokkerer. service 0og kundetjeneste
MERK

® Hyis ledningen er skadet, ma den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparator.

Formene er spesielt laget av et
bronsemateriale for at pastaen skal
veere grovstrukturert i overflaten slik
at den holder pa pastasausen for en

ekte, fyldig smak. ta kontakt med din forhandler.

rengjering

demonter tilbehoret

Hold alltid i kanten av kutteren i den
ene handen og vri klemmeringen
mot deg og ta den av. Fjern
festemutteren, bruk
skiftenokkelen/trykkredskapet til &
losne pa festemutteren om
nodvendig. Fjern tilbeheret fra
blanderen ved & skyve pa lasen og
trekke av tilbehoret. Ta av delene.

former

Formene for Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
trekkes fra hverandre for & gjere det
enklere & gjore rent @.

Rengjeres umiddelbart etter bruk,
ellers vil pastaen bli torr og ekstremt
vanskelig a fierne. Bruk
rengjeringsverktoyet til a fierne all
pastaen fra formene. Den tykkere
enden er ideell til rengjering av de
sterre hullene pa formen til
Maccheroni rigati, mens den tynnere
enden er egnet for rengjering av de
andre formene. Vaskes i varmt
sdpevann og terkes godt.

spiral

lkke senk i vann.

Rengjeres med fuktig Klut og terkes
av.
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oppskrift pa vanlig
pastadeig

Vi anbefaler & bruke 00 mel, men
hvis dette ikke er tilgiengelig brukes
mel til generell bruk. Mal
ingrediensene noeyaktig, da en deig
som er for tarr kan edelegge
tilbeheret og/eller blanderen. Men
hvis blandingen dannes til en ball
med deig, er det for mye vaeske.

200g 00-mel

100g vispet egg (ca. 2 middels store
egg)

Metode

Ha melet i en bolle og ha i pisket
egg litt av gangen. Bland inntil
ingrediensene ser ut som grove
bredsmuler eller er grovsmuldret.
Partiklene skal veere atskilt, men nar
de klemmes sammen skal det
formes en klump som heftes
sammen.

lage pasta med smak

urtepasta

Bruk oppskriften overfor, men legg til
20ml skylte og finhakkede urter som
f.eks. persille sammen med det
vispede egget.

helkorn - skift ut melet med vanlig
helkorn

tomat - bytt ut 15ml vispet egg
med 15 ml tomatpuré

verdi - bytt ut 30 ml vispet egg
med 30 ml finpurert spinat.

pasta uten egg

200g 00 mel

1 klype salt
25ml olivenolje
ca. 100ml vann

Folg metoden for alminnelig
pastadeig og ha i salt i melet og bytt
ut egget med olje og vann.

Japanske soba
bokhvetenudler

— Ideelt for de som trenger glutenfri
mat.

800g bokhvetemel

150g vispet egg

Felg metoden for alminnelig
pastadeig. Kjer deigen gjennom
pastamaskinen med Bigoli-tilbehoret
montert og kutt i enskede lengder.
Kokes i kokende vann.

udon-nudler

350g vanlig hvetemel
140ml kaldt vann
209 salt

Ror saltet inn i vannet til det er
opplost. Felg metoden for aiminnelig
pastadeig men bytt ut det vispede
egget med saltvannet.

Kjor pastadeigen gjennom
pastamaskinen med Bigoli-
tilbehereto montert og kutt i passe
lengder. Koks i usaltet kokende vann
i ca. 5 minutter. Nudlene skal veere
faste men myke.

Hell straks av vannet og skyll med
kaldt vann. Serveres straks med
saus til.



koke pastaen

For pastaen kokes, kan de torkes i
korte perioder — opptil en time for
koking. Dette vil variere etter typen
pasta som lages.

1 Kok opp en gryte som er trekvart full
med vann. Ha i salt.

2 Ha i pastaen og ror innimellom. La
pastaen koke til den er al dente. Den
skal veere myk men tyggefast. Dette
tar vanligvis 1 — 10 minutter men vil
variere etter type pasta og onsket
tekstur. Sjekk strukturen med jevne
mellomrom, da pastaen vil fortsette &
koke litt etter at den er fiernet fra
varmen.

® Ha aldri olje i vannet, da det gjer
pastaen glatt og sausen ikke vil feste
seg ordentlig.

velge saus til pastaen

Det kan spille en rolle hvilkken saus
du bruker. | rerformet pasta setter
det seg matbiter i tykke sauser,
mens lange trader er egnet for &
absorbere juice fra tomatsaus og
sjgmatsauser uten a bli myk. Tykkere
pasta er som regel egnet til sauser
med sterk smak.

kjeksmaskin (AT910014)

Se siste side for illustrasjon av
kjeksmaskinen.

1 Folg en av felgende kjeksoppskrifter
og la det avkjoles i kjoleskap for at
blandingen skal bli fast.

® Bruk sma egg, ellers vil blandingen
bli for myk.

2 Ta formgiveren ut av kjieksformen.
Monter pa pastamaskinen
kieksformen og pass pa at sporene i
enden av formen blir plassert pa
begge sider. Monter delen til
blanderen. (Kutteren skal ikke
monteres.)

3 Skyv formeren inn i sporene pa
begge sider av formen og drei pa
den til ansket form sitter midt i hull.

alminnelig kjeks

1509 mykt smer

150g finkornet farin

2 smd egg, vispet

800g hvetemel, siktet sitronessens
valgfritt

Rer smer og sukker sammen i en
bolle til det blir lett og luftig. Sla i
egget og bland forsiktig i det silte
melet og essensen. Kjor blandingen
giennom maskinen etter & ha valgt
onsket form, og skjeer opp i
passelige lengder. Legg de pa et
smurt bakepapir og stek i midten av
en forvarmet ovn ved 190 °C i ca.
10 minutter eller til de er ferdige.
Avkjoles pa rist.

sjokoladekjeks

125g mykt smar

200g finkornet sukker

2 smd egg, vispet

2509 hvetemel } siktet sammen
259 kakaopulver

Folg metoden for vanlige kjeks, og
skift ut essensen med kakaopulver.

Nar kjeksene er avkjolt, kan de
pyntes ved & dyppe dem i smeltet
sjokolade eller ved & drysse melis
over dem.
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feilseking

Sporsmal

Svar/tips

Pastaen virker grov

Formene/silene er laget av bronse. En
egenskap ved bronseformer er at de
gir pastaen en grov overflate. Det er &
foretrekke, da sausen fester seg
lettere til pastaen.

Kvaliteten pa pastaen varierer i
hele blandingen

Dette er normalt, men kan minimeres
ved &:-

passe pa at blandingen er ganske
jevn til & begynne med

fore deigen inn i pastamaskinen i jevn
hastighet

sikre at all deigen kjores gjennom
maskinen i én omgang

ved a passe pa at deigen ikke rekker
4 torke ut.

Det kommer ikke pasta ut av hullene

Pass pa at formene er rene for du
begynner. Hvis det sitter igjen rester
av torket pasta i hullene, vil hullene
blokkeres.

Sjekk at materoret ikke er blokkert.
Bruk skiftenokkelen/trykkeredskapet
til & mate pastaen pa spiralen.

Formene er vanskelige a gjere rene

Rengjeres alltid umiddelbart etter
bruk. La ikke deigen torke fast pa
formen.

Bruk redskapet som felger med. Den
tykkere enden er ideell for rengjering
av de starre hullene pa formen il
Maccheroni rigati, mens den tynnere
enden er egnet for & rengjere andre
former.

Pastaen er fillete i kantene

Det hender at den forste pastaen
som kommer ut av maskinen er
fillete. Ha i pastadeigen i en jevn
hastighet. Forsek & justere
hastigheten for innfering av deigen.
Varm hoveddelen, formen og
ringmutteren i varmt vann og terk
godt fer bruk.

Formen passer ikke pa spiralen

Sjekk at det midterste hullet i formen
er renset for torr deig fra tidligere
giennomkjeringer.

Hvis du bytter form under prosessen,
pass pa at det ikke blandes form og
spiral som kan forhindre at de gar i
flukt med hverandre.
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Sporsmal Svar/tips

Materoret blokkeres stadig ® Ha i sma mengder pasta om gangen
i jevn hastighet og ha i mer bare nar
materoret er tomt.

® Deigen er for vat.

® Bruk enden av
skiftenokkelen/trykkeredskapet til &
skyve deigen ned i materoret (Hvis du
fierner oppsamlingsbrettet, vil du
kunne na lenger ned i matereret med
skiftenokkelen).

® \arier hastigheten for innfering av
deigen.

Kutteren er vanskelig 8 ta av ® |3 tilbehoret avkjoles i ca. 30
minutter.

Kutteren er vanskelig & montere ® Pass pa at metallklemmeringen er
delvis skrudd av fra den innvendige
delen av plast for tilbehoret skyves
pa.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tdta Kenwood-kodinkonetta

® | ue ndmé ohjeet huolella ja sailyta
ne mydhempéa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Pastalislaite ja/tai kone voi
vaurioitua, jos pastataikina on liilan
kuivaa tai se sydtetaan laitteen Iapi
lian nopeasti.

® Al tydnna sormiasi tai muita
valineitd, ruuviavainta/paininta lukuun
ottamatta, sy6ttdsuppiloon.

® Kayta ainoastaan
ruuviavaimen/painimen kahvaa
pastataikinan tyontémiseen alas
syottésuppiloon. Ald tydnné liian
voimakkaasti.

® Al kiinnita tai irrota pastalisélaitetta,
kun kone on kaynnissa

® Syota taikinaa pieni maara kerrallaan
tasaisella nopeudella. Ala anna
syottdsuppilon tayttya.

® (Ole varovainen kasitellessasi tai
puhdistaessasi leikkuria, silla se on
viiltavan terava.

® |rrota pistoke pistorasiasta aina:
O ennen osien asennusta ja

irrottamista

o kayton jalkeen
o ennen puhdistusta.

® \/armista, etta lisdlaite on varmasti
kiinni paikallaan, ennen kuin laite
kaynnistetaan.

® Sahkoiskuvaaran valttamiseksi ala
anna runko-osan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

® \/aurioitunutta laitetta ei saa koskaan
kayttaa, vaan se on toimitettava
tarkastettavaksi ja korjattavaksi:
katso kohtaa "huolto".

® Ala koskaan kayta sellaista
lisélaitetta, jota ei ole ostettu
valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta.

® Ala anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, missa lapsi voi
tarttua siihen.
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Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kayttaa laitetta ilman valvontaa.
Ala anna lasten kaytta tai leikkia
laitteella.

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

innan du satter i sladden

Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa maskinens undersida.
Denna maskin uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.

ennen ensimmadista
kayttokertaa

Pese osat: katso ohjeet kohdasta
"puhdistus’.

kuvien selitykset
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*

syottélautanen
syottosuppilo

runko

syottéruuvi

muotti*

kiinnitysrengas

leikkurin kiristysrengas
leikkuri

ruuviavain/painin
puhdistusvaline
runko-osa, jossa moottori
voimansiirtoistukka lisélaitetta
varten

lukitusruuvi
kaynnistyskytkin
suunnanvaihtokytkin

Pakkaukseen kuuluu kuvassa nakyvéa
Maccheroni rigati -muotti. Jos haluat
ostaa muita kirjasen takasivulla
esitettyjd muotteja, ota yhteys siihen
likkeeseen, josta ostit lisdlaitteen.



kokoaminen
;

Valinnaista: pasta valmistuu
helpommin, jos laitteen runko, muotti
ja kiinnitysrengas lammitetaan
kuumassa vedessé ja kuivataan
sitten.

Vapauta lukitusruuvi vastapaivaan @
kiertamalla ja liu'uta sitten
pastalisélaitteen runko aukkoon.
Kaanna sitd kumpaankin suuntaan,
kunnes se lukittuu paikalleen. Kiinnita
sitten lukitusruuvi kiertamalla sité
myotapaivaan.

Aseta sy6ttéruuvi rungon sisdéan ja
kierra, kunnes ruuvi kiinnittyy
koneeseen.

Aseta muotti.

Aseta kiinnitysrengas ja kiristé se
kasin. Ala kayta
ruuviavainta/paininta, sillda tama on
tarkoitettu vain kiinnitysrenkaan
irrottamiseen.

Varmista, etta kiinnitysrengas on
melkein tasan lisélaitteen rungon
kanssa.

Aseta syottolautanen.

Valinnaista: Koottuun
pastakoneeseen voidaan asentaa
leikkuri, jolla pasta voidaan leikata
halutun pituisiksi.

Kierra kiristysrengasta hieman auki
leikkurin yldosan kahvalla. Aseta
kiinnitysrenkaan péaalle ja kierra
tarvittaessa, kunnes se on kokonaan
kiinni lisalaitteessa. Muotin tulisi olla
tasan leikkurin etuosan kanssa.

Pida kiinni leikkurin reunasta ja
samalla kirista kiristysrengas
kaantamalla sita itsestasi poispain
0.

Huomaa - Pidé aina toisella kadella
leikkurin reunasta kiinni ja kierra
kiristysrengas toisella, kun kiinnitat tai
irrotat leikkuria.
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pastakoneen kayttd

1

w

Valmista pastataikina mukana
tulevan ohjeen mukaisesti.

Ala tee taikinasta liian kuivaa, silla
kuiva taikina voi rikkoa
pastalisalaitteen tai koneen. Taikinan
tulisi muistuttaa karkeita
korppujauhoja tai murutaikinaa.
Taikinamurusten tulisi olla erilldan,
mutta yhteen puristettuna niiden
tulisi muodostaa toisiinsa tarttuva
moykky.

Kytke kone péalle.

Aseta taikinaa syottolautaselle. Syota
pieni maara taikinaa kerrallaan
sy6ttdsuppiloon. Anna syéttéruuvin
tyhjentya ennen jatkamista. Jos
sy6ttosuppilo tukkeutuu, kéayta
ruuviavaimen/painimen kahvaa
taikinan tydntédmiseen sy6ttdruuviin
(81a k&yta mitddn muuta valinetta
kuin ruuviavaimen, alaka tyénna liian
voimakkaasti). Ala anna
sy6ttosuppilon tayttya.

Kun pasta on tarpeeksi pitkaa, likuta
leikkurin kahvaa eteen ja taakse
pastan leikkaamiseksi halutun
pituisiksi. Vaihtoehtoisesti pasta
voidaan leikata veitselld, jos leikkuria
ei ole asennettu.

Irrota leikkuri, jos muotti vaihdetaan.
Pida aina toisella kadella leikkurin
reunasta kiinni, kierra kiristysrengasta
itsedsi pain ja irrota leikkuri. Irrota
kiinnitysrengas (I0ysaa
kiinnitysrengasta tarvittaessa
ruuviavaimella/painimella) ja kytke
kone hetkeksi paélle muotin
tydntédmiseksi ulos. Irrota muotti ja
nakyvat pastan tahteet ja kiinnita
haluttu muotti. Aseta kiinnitysrengas
ja leikkuri takaisin paikalleen.
varoitus

Pastakone kuumenee kaytdssa —
tdm& on normaalia ja johtuu pastan
puristumisesta lisélaitteessa.



® Jos kone pysahtelee tai jumiutuu
kayton aikana, kytke se pois paalta.
Paina peruutuskytkintd muutaman
sekunnin ajan juuttuneen
pastataikinan irrottamiseksi. Irrota
pistoke pistorasiasta ja ota pois
juuttunut taikina.
HUOMAA
Muotit on valmistettu pronssista,
joka tekee pastan pinnasta karkean.
Pastakastike tarttuu siihen hyvin,
jolloin maku on aito ja tayteldinen.

puhdistus

lisalaitteen purkaminen

Pida aina toisella kadella leikkurin
reunasta kiinni, kierré kiristysrengasta
itsedsi pain ja irrota leikkuri. Irrota
kiinnitysrengas. Loysaa
kiristysrengasta tarvittaessa
ruuviavaimella/painimella. Irrota
lisélaite koneesta kaantamalla
lukitusruuvia vastapéivaan ja
vetdmalla lisdlaite irti. Pura osiin.

muotit

Maccheroni rigati, Maccheroni lisci ja
Bucatini-muotit voidaan irrottaa
toisistaan puhdistamisen
helpottamiseksi @.

Puhdista valittomasti kayton jalkeen,
silld muutoin pasta kuivuu ja on
erittéin vaikea irrottaa. Kéayta
puhdistusvalinetta pastataikinan
irrottamiseksi muoteista.
Puhdistusvalineen paksumpi paa
sopii hyvin Maccheroni rigati -muotin
suurten reikien puhdistamiseen, kun
taas ohuempi paa sopii muiden
muottien puhdistukseen. Pese osat
kuumassa saippuavedessa ja kuivaa
sitten huolellisesti.

syottoruuvi
® Ala upota veteen.
® Pyyhi puhtaaksi ja kuivaa sitten.
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syottolautanen,
kiinnitysrengas, runko,
ruuviavain, leikkuri.

Poista mahdollinen pastataikina,
pese tarvittaessa kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa sitten
huolellisesti.

huolto ja
kayttokysymykset

Mikali laitteeseen tulee vikaa tai
litantajohto on vioittunut, ota
yhteytté valtuutettuun
huoltolikkeeseen. Yhteystiedot ja
takuuehdot saa joko KENWOOD-
kauppiaalta tai maahantuojalta.
Kayttdon liittyvissa kysymyksissa tai
epaselvissa tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittamisesta
antavat ohjeita
ympaéristéviranomaiset.

QOikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
t&mén kayttdohjeen laatimisen

peruspastataikinan ohje

Suosittelemme italialaisia 00-tyypin
jauhoja, mutta jos néita ei ole
saatavilla, kaytéa tavallisia
vehndjauhoja. Mittaa ainekset
huolellisesti, silla liian kuiva taikina voi
rikkoa lisélaitteen ja/tai yleiskoneen.
Jos taikinasta kuitenkin muodostuu
pallo, nestetta on lisatty likaa.

200 g vehnéjauhoja
100 g vatkattuja kananmunia (noin 2
keskikokoista kananmunaa)

Menetelma

Laita jauhot kulhoon ja lisaa
vahitellen vatkattu kananmuna.
Sekoita kunnes taikina muistuttaa
karkeita korppujauhoja tai
murutaikinaa. Taikinamurusten tulisi
olla erilldé&n, mutta yhteen
puristettuna niiden tulisi muodostaa
toisiinsa tarttuva moykky.



maustetun pastan
valmistaminen

yritipasta

Kayta ylla olevaa ohjetta, mutta lisda
vatkattuun kananmunaan 20 ml
pestyja, hienonnettuja yrtteja, kuten
persiljaa.

taysjyva - korvaa jauho
grahamjauhoilla

tomaatti - korvaa 15 ml vatkatuista
kananmunista 15 ml:lla
tomaattipyreeta

verdi (vihred) — korvaa 30 ml
vatkatuista kananmunista 30 ml:lla
hienonnettua pinaattia.

munaton pasta

200 g vehnéjauhoja

ripaus suolaa

25 ml neitsytoliividljya

noin 1 dl vetté

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa, mutta liséé
suola jauhoihin ja korvaa
kananmunat 6ljylla ja vedella.

Japanilaiset Soba-
tattarinuudelit

— Sopii gluteenitonta ruokavaliota
noudattaville.

300 g tattarijauhoja
150 g vatkattuja kananmunia

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelméaa. Kiinnita Bigoli-
muotti. Syota seos pastakoneen l8pi
ja leikkaa sopivan pituisiksi. Keita
kiehuvassa vedessa.
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udon-nuudelit

350 g vehndjauhoja
140 ml kylmda vetté
20 g suolaa

Liuota suola veteen.

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelméaa, mutta korvaa
vatkatut kananmunat suolavedella.
Kiinnita Bigoli-muotti. Syota seos
pastakoneen 1&pi ja leikkaa sopivan
pituisiksi. Keitd suolattomassa
kiehuvassa vedessa noin 5
minuuttia. Nuudeleiden tulisi olla
kypsi&, mutta kiinteita.

Valuta vesi pois valittdmasti ja
huuhtele kylmalla vedella. Tarjoile heti
haluamallasi kastikkeella.

pastan kypsentaminen

—_

Ennen kypsentéamista pastan
voidaan antaa kuivua lyhyen ajan —
korkeintaan tunti ennen
kypsentamista. Tama vaihtelee
valmistetun pastatyypin mukaan.
Kiehauta kattilassa vetté kolme
neligsosaa sen tilavuudesta. Lisééa
suolaa maun mukaan.

Lisda valmistamasi pasta ja anna
kiehua valilla sekoittaen. Kypsenna,
kunnes pasta on al dente. Sen tulisi
olla kypséa, mutta purtavaa. Tama
kesta&d 1-10 minuuttia, mutta
vaihtelee pastatyypin ja halutun
koostumuksen mukaan. Tarkista
koostumus saanndllisesti, silléa pasta
jatkaa hieman kypsymistaan, kun se
on poistettu liedelta.

Ala koskaan lisaa oliya veteen, silla
se tekee pastasta liukkaan ja estaa
kastikkeen tarttumasta kunnolla.



pastakastikkeen
valitseminen

Pastan valitsemisella kastikkeen
mukaan on vaikutusta. Paksujen
kastikkeiden ruuanpalaset jaavat
putkipastojen sisdan, kun taas ohuet
nauhapastat imevat hyvin tomaatti-
ja ayridiskastikkeiden mehut
tulematta pehmeiksi. Paksut pastat
sopivat voimakkaan makuisten
kastikkeiden kanssa.

pikkuleip@kone
(AT910014)

Katso pikkuleipdkoneen kuva

takasivulta.

Valmista joku seuraavista

pikkuleipaohijeista ja anna taikinan

jahmettya jadkaapissa.

® Kayta pienid kananmunia, tai muuten
taikinasta tulee lian pehmeaa.

2 Irrota pikkuleipdmuotin muovain.
Kokoa pikkuleipdmuotti
pastakoneeseen. Varmista, etta
muotin aukot ovat jommallakummalla
sivulla. Kiinnita lisélaite
yleiskoneeseen. (Ald asenna
leikkuria.)

3 Tyénn& muovain muotin
jompiinkumpiin sivuilla oleviin
aukkoihin ja liikuta, kunnes haluttu
muoto on reién keskella.

—

tavalliset pikkuleivat

150 g pehmeéé voita

150 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
300 g vehnédjauhoja, sihdattuna
haluttaessa sitruunaesanssia

Vaahdota voi ja sokeri kulhossa,
kunnes seos on kuohkeaa. Vatkaa
kananmuna joukkoon ja sekoita
sihdattu jauho ja esanssi varovasti
joukkoon. Valitse haluttu muoto.
Syota taikina lisélaitteen 1api ja
leikkaa sopivan pituisiksi. Laita
voidellulle uunipellille ja paista

190 °C:ssa uunin keskiosassa noin
10 minuuttia tai kunnes kypsia.
Jaahdyta ritilalla.

suklaapikkuleivat

125 g pehmeéé voita

200 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
250 g vehnégjauhoja \ sihdattuna
259 kaakaojauhetta} yhteen

Noudata tavallisten pikkuleipien
valmistusmenetelma&, mutta korvaa
esanssi kaakaojauheella.

Kun pikkuleivat ovat jaghtyneet, ne
voidaan koristaa kastamalla ne
sulatettuun suklaaseen tai
sirottamalla paélle tomusokeria.



vianmaaritys

Kysymys

Vastaus/vihje

Pasta nayttaa karkealta

Reikélevyt/muotit on erityisesti
valmistettu pronssista. Pronssimuotin
ominaisuuksena on se, ettd pasta
saa karkea pinnan, jolloin kastike
tarttuu siihen paremmin

Ulos puristetun pastan laatu vaihtelee

Tama on normaalia, mutta se voidaan
minimoida:-

varmistamalla, etta taikina on
mahdollisimman tasaista.

lisdamalla taikina pastakoneeseen
tasaisella vauhdilla.

varmistamalla, ettd koko taikina
puristetaan ulos samassa eréssa.
varmistamalla, etta taikina ei kuivu.

Pasta ei tule ulos rei'ista

Varmista ennen aloittamista, ett&
muotit ovat puhtaat. Reikiin kuivunut
pasta estaa taikinan puristumisen
ulos.

Tarkista, etta syottdsuppilo ei ole
tukossa.

Kayta ruuviavainta/paininta pastan
syottdmiseen sydttdruuviin.

Muotit on vaikea puhdistaa

Puhdista muotti valittdmasti kaytén
jalkeen, alaka anna taikinan kuivua
muottiin.

Kaytéa mukana toimitettua
puhdistusvalinetta. Puhdistusvalineen
paksumpi paa sopii hyvin Maccheroni
rigati -muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas ochuempi
paé sopii muiden muottien
puhdistukseen.

Pastat ovat repaleisia

Joskus ensimmaiset ulos puristetut
pastat ovat repaleisia. Liséa
pastataikina tasaisella vauhdilla. Yrita
séadella vauhtia, milla taikina
sy6tetdan. L&mmita runko, muotti ja
kiinnitysrengas kuumassa vedessa ja
kuivaa huolellisesti ennen kayttoa.

Muotti ei sovi sy&ttdruuviin

Tarkista, ettéd muotin keskireidssa ei
ole kuivunutta taikinaa edelliselta
kerralta.

Jos vaihdat muottia kesken
toiminnan, tarkista, ettd muotin ja
sy6ttéruuvin valiin ei jaa taikinaa,
miké estaa sen kiinnittymisen
kunnolla.
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Kysymys

Vastaus/vihje

Syottdsuppilo tukkeutuu jatkuvasti

® | jsad pienid maaria pastataikinaa
kerrallaan tasaiseen tahtiin ja lisda
taikinaa vasta, kun sy6ttdsuppilo on
tyhja.

® Taikina on liian kosteaa.

® Kayté ruuviavaimen/painimen paata
pastataikinan tyontamiseen alas
syottdsuppiloon. (Ruuviavain voidaan
tyontdd syvemmalle syéttdsuppiloon,
jos syo6ttélautanen irrotetaan.)

® \aihtele taikinan sy&ttonopeutta.

Teréosa on vaikea irrottaa

® Anna lisdlaitteen jaghtya noin 30
minuuttia.

Leikkuri on vaikea asentaa

® Varmista, ettd metallinen
kiristysrengas on kierretty osittain irti
muovisesta sisdosasta ennen kuin se

tydnnetaadn lisélaitteeseen.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlar ve etiketleri
cikartin guivenlik.

guvenlik onlemleri

® Makarna hamuru ¢ok kuru
hazirlanmissa ya da gok gabuk
besleme borusuna itilirse, makarna
yapici ve/veya karistirici kirilabilir.
Besleme borusuna hamuru itmek
icin aygitla birlikte verilen somun
anahtari/itici disinda parmaklarinizi
ya da baska bir gereg
kullanmayiniz.

Besleme borusuna hamuru itmek
icin yalnizca somun anahtari/itici
sapini kullaniniz. Ayrica, hamuru
zorlamadan itiniz.

Makine calisirken makarna yapiyici
hi¢ bir zaman takmayin veya
cikartmayin

Hamuru besleme borusunu kiigik
miktarlarda ve yavas yavas
siraslyla itiniz. Besleme borusunu
tamamen hamurla doldurmamaya
dikkat ediniz.

Kesme bigagi ¢ok keskin oldugu
icin aygiti tutarken ya da
temizlerken gok dikkatli olunuz.
Aygitin parcalarini takmadan ya da
cikarmadan ve temizlemeden 6nce
ya da kullandiktan sonra aygitin
fisini prizden cekiniz.

Aygiti calistirmaya baslamadan
once taktiginiz ek parcanin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

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

Hi¢ bir zaman hasarli makine
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘Servis’.

Yetkili Greticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.
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® Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Ginku
cocuklar kordonu cekip aygiti
dusurebilir.

Hastalarin gézetim altinda olmadan
bu cihazi kullanmalarina izin
vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina
ya da bu cihazla oynamalarina izin
vermeyin.

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.

elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa
Ekonomik Toplulugu Yénergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim pargalarini yikayiniz.
Bu konuda ‘temizlik’ béliminde
bakiniz.

aygitin pargalari

doldurma kabi
besleme borusu

govde

sarmak cark

kalip donatisi*
sikistirma somunu
kesme bigagl halka somunu
kesme bigagi

somun anahtari/itici
temizleme ¢ubugu

glc birimi

ek parca takma yuvasi
kilitleme dugmesi
acmal/kapama digmesi
geri calistirma digmesi

CISISISICICICICICICICICICIC)IC)



Aygitla birlikte verilen Tirtilli
Makkeroni kalip donatisini
aciklayici resimler sayfasinda
gorebilirsiniz. Bu kullanim
kilavuzunun arka sayfasinda
resimleri bulunan diger kalip
donatilarini satin almak icin aygiti
satin aldiginiz yere basvurunuz.

aygitin parcalarinin
takilmasi

1

N

Secenek: kolay makarna yapmak
icin govdeyi, kalip donatisini ve
halka somunu sicak suda isitiniz ve
arkasindan kurulayiniz.

Saat yonunin tersine gevirerek
kilitteme vidasini @ c¢ikartin, sonra
makarna yapicinin gévdesini ¢ikisin
icine kaydirin.

Yerine tam olarak oturana kadar her
iki yone doéndurin. Daha sonra
sabitlemek igin kilitteme vidasini
saat yoninde dondurdn.

Sarmal garki gévdenin igine takiniz
ve aygita tamamen oturuncaya
kadar geviriniz.

Kalp donatisini takiniz.

Sikistirma somununu takiniz ve elle
sikistiriniz. (Bunun igin somun
anahtar/itici kullanmayiniz. Glnku
somun anahtari/itici yalnizca
cikarmak igin yardim eder).
Sikistirma somununun aygitin
gbvdesi ile ayni diizeyde olmasina
dikkat ediniz.

Doldurma kabini yerine takiniz.

Secenek: Makarnay! istenen
uzunlukta kesmeye yardimci olmasi
icin kesme bigagi donanimi
makarna yapiciya takilabilir.
Kesme bigaginin sapini yukarida
tutarak kesme bigaginin halka
somununu biraz gevsetiniz.
Sikistirma somununu Utzerine
takiniz ve gerekirse tamamen
yerine oturuncaya kadar geviriniz.
Kalip donatisi kesme bigagi
donaniminin 6nu ile ayni diizeyde
olmaldir.

86

2 Kesme bigagi donanimini
kenarindan tutarak ayni anda
kesme bigagdi halka somununu
kendinizden uzakta tutacak
biriminde sikistiriniz @.

Not — Kesme bigcagi donanimini
takarken ya da ¢ikarirken, her
zaman kesme bigagl donanimini bir
elinizle kenarindan tutunuz ve diger
elinizle kesme bigcagi halka
somununu geviriniz.

makarna yapicinin
kullanimi

1 Verilen hamur tariflerini izleyerek
makarna hamurunu hazirlayiniz.
® Hamuru gok kuru yapmayin,
makarna yapiclyl veya makineyi
kirabilir. Hamur, iri ekmek kirintisi
veya iri ufalanmis dokuda olmalidir.
Hamur parcgalari ayri ayri halde
olmali, ancak birlikte yogruldugu
zaman bir kiime olusturmaldir.
2 Galistinin.
3 Doldurma kabina bir miktar hamur
koyunuz. Hamurun kuguk bir
miktarini besleme borusuna itiniz ve
kiclk miktarlarda itmeye devam
ediniz. Hamuru itmeye devam
ederken sarmal ¢arkin hamurla
dolmamasinci dikkat ediniz.
Besleme borusu tikanirsa, somun
anabhtari/iticinin sapini kullanarak
hamuru sarmal c¢arka itiniz (itmek
icin somun anahtari/itici disinda
baska bir gere¢ kullanmayiniz ve
hizla itmeyiniz). Besleme borusunu
tamamen doldurmamaya dikkat
ediniz.
Makarna yeterli uzunluga ulastig
zaman, makarnay! istediginiz
uzunlukta kesmek igin kesme
bigadi donaniminin sapini ileriye ve
geriye hareket ettiriniz. Kesme
bigag donanimi aygita takil
degilse, makarnayi bir bicak ile
istediginiz uzunlukta kesiniz.



® Kaliplari degistirmek icin kesme
donanimini gikarin. Kesme
donanimini her zaman bir elinizle
kenarindan tutun ve halka
somununu kendinize dogru
cevirerek ¢ikartin. Sikistirma
somununu ¢ikartin (gerekirse
somun anahtari/iticiyi kullanarak
sikistirma somununu gevsetin) ve
kalbi gikartmak icin ¢ok kisa bir
sure galistirin. Kalibi gikartin ve
artitk makarna hamurunu temizleyin
ve sonra istediginiz kalibi takin.
Sikistirma somununu ve kesme
donanimini yerine takin.

uyari
Kullanim sirasinda makarna yapici
1sinacaktir. Bu durum normaldir.
Bunun nedeni makarna hamurunun
aygit icinde sikismasidir.

Kullanim sirasinda makine durur
veya sikisirsa, kapatin. Sikisan
hamuru gikartmak icin grei
digmesine bir kag saniye basin.
Fisten cekin ve sikisan malzemeyi
temizleyin.

NOT

Kalip donatilari 6zellikle bronz
maddeden yapilmigtir. Bunun
nedeni, makarnayi olagan lezzette
tutabilmek igin hamura sertce doku
saglamaktir.

temizlik

pargalarin gikariimasi

Kesme donanimini her zaman bir
elinizle kenarindan tutun ve halka
somununu kendinize dogru
cevirerek gikartin. Sikistirma
somununu c¢ikartin, gerekirse
somun anahtari/iticiyi kullanarak
sikistirma somununu gevsetin.
Kilitteme vidasini saat yéninin
tersine gevirip pargayi gekrerek
parcayl makineden ¢ikartin.
Parcalari ayirin.

kalip donatilan

Tirtilh Makkeroni, Yassi Makkeroni
Lisi ve Bukatini kalip donatilari
temizlik icin birbirlerinden ayrilabilir
o.

Kalip donatilarini kullandiktan sonra
hemen temizleyiniz. Aksi takdirde,
makarna kuruyacak ve
temizlenmesi zorlasacaktir.
Temizleme gubugunu kullanarak
kalip donatilarindaki artik makarna
hamurunu temizleyiniz. Tirtilli
Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek igin temizleme
gubugunun kalin ucunu kullaniniz.
Diger kaliplari temizlemek igin
temizleme gubugunun ince ucunu
kullaniniz. Kaliplari sicak sabunlu
suda yikayiniz ve arkasindan
tamamen kurulayiniz.

sarmal cark
® Sarmal garki suya yatirmayiniz.
® Bir bezle siliniz ve kurulayiniz.

doldurma kabi, halka somun,
govde, somun anahtari, kesme
bigag donanimi.

® Makarna hamuru artiklarini
temizleyiniz ve gerekirse sicak
sabunlu suda yikayip arkasindan
tamamen kurulayiniz.

bakim ve musteri
hizmetleri

® Elektrik kordonu hasar gorirse,
glvenlik nedeniyle KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da

onariimahdir.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi
ve onarimi igin aygiti satin aldiginiz
saticiya basvurunuz.
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sade makarna

Cok ince un kullanmanizi 6neririz,
bu tlr un bulamazsaniz sade un
kullanabilirsiniz. Malzemeleri gok
dikkatli 6l¢tin, ¢linkl gok kuru
hamur makarna yapici ve/veya
makineyi kirabilir. Bununla birlikte,
karigim top oluyorsa, ¢ok fazla su
katilmistir.

200gr ¢ok ince un
100gr ¢irpilmis yumurta (yaklasik 2
tane orta bliylikltikte yumurta)

Hazirlama yontemi

Unu bir kaba koyunuz ve ¢irpilmig
yumurtay! yavas yavas ilave edin.
Malzemeler iri ekmek kirintisi veya
iri ufalanmis dokuda olana kadar
karistirin. Hamur pargalari ayri ayri
halde olmali, ancak kuglk bir parca
birlikte sikildiginda zaman bir kiime
olusturmalidir.

cesnili makarna
hazirlama

otcul makarna

Yukaridaki tarifi izleyiniz ve drnegin
maydanoz gibi 20ml yikanmis ve
ince dogranmis otlari girpiimis
yumurtaya katiniz.

kepek unlu makarna — Sade un
yerine kepek un kullanarak sade
makarna tarifini izleyiniz.

domates piireli makarna — 15ml
cirpilmis yumurta yerine 15ml
domates puresi kullaniniz.

ispanakli makarna — 30ml
cirpiimis yumurta yerine 30ml iyice
ezilmis 1spanak kullaniniz.

yumurtasiz makarna

200gr ¢ok ince un

bir tutam tuz

25ml dogal zeytinyagi

yaklasik 100ml su

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz ve una tuz katiniz. Yumurta
yerine zeytinyagdi ve su kullaniniz.

Japon Soba
Karabugday Eristesi

- Nisasitasiz yiyecek yiyenler igin
idealdir.

300gr karabugday unu
150gr ¢irpilmis yumurta

Sade makarna yapma yéntemini
izleyiniz.

Makarna yapiciya Bigoli kalibini
takiniz ve uygun uzunlukta kesiniz.
Kaynar suda pisiriniz.

Udon Eristesi

300gr sade un
140ml soduk su
20gr tuz

Tuzu suda eriyinceye kadar
karistiriniz. Sade makarna yapma
yontemini izleyiniz. Cirpilmis
yumurta yerine tuzlu su kullaniniz.
Makarna yapiciya Bigoli kalibini
takiniz ve uygun uzunlukta kesiniz.
Tuzsuz kaynar suda yaklasik 5
dakika pisiriniz. Eristeler sertce ve
biraz yumusak olmalidir.

Eristeleri derhal stziiniiz ve soguk
suyla durulayiniz. istediginiz sosu
katarak yiyebilirsiniz.



makarna pigirme

Pisirmeye baslamadan 6nce,

ornegin 1 saat dncesine kadar

makarna kurutulabilir. Bu sire
makarnanin tlriine gére degisir.

Derin bir tavanin dortte G¢in( su ile

doldurunuz ve tat vermek igin tuz

katiniz.

2 Makarnay tavaya koyarak zaman
zaman karistirarak suyu kaynatiriz.
Makarnayi kivamina gelinceye
kadar pisiriniz. Biraz sert¢e ancak
yemek igin biraz yumusak olmalidir.
Makarnanin tlriine ve istediginiz
sertlik ya da yumusakhga bagh
olarak pisirme suresi 1-10 dakika
arasidir. Makarnanin ne kadar
pistigini strekli kontrol ediniz.
Cunk{, makarnayi atesten aldiktan
sonra bir siire pismeye devam eder.

® Suya hicbir zaman zeytinyagi
katmayiniz. Zeytinyad makarnayi
kaygan yapar ve sosun
emdirilmesini énler.

-

makarna sosu segimi

Secgeceginiz makarna sosu damak
tadini etkiler. Boru bigimli makarna
turleri igin agir soslar, uzun
makarnalar igin domates sosu suyu,
deniz Grinlerini yumusatmayan
soslar ve iri makarna turleri icin agir
cesnili soslari 6neririz. Ayrica, kalin
makarnalar igin agir ¢esnili soslar
kullaniniz.

biskUvi yapici (AT910014)

Biskuvi yapici icin arka sayfadaki
resme bakiniz.

Asagidaki biskivi tariflerine bakarak
biskivi yapabilirsiniz ve karigimin
biraz sertlesmesi igin buzdolabina
koyunuz.

Kuguk yumurtalar kullaniniz. Aksi
takdirde karisim ¢ok yumusak
olacaktir.

Bigimlendiriciyi biskivi kalibindan
cikariniz ve biskivi kalip donatisini
takarak makarna yapiciyi
hazirlayiniz. Biskivi kalip
donatisinin ¢ikintilarinin diger
yandan c¢iktigindan emin olunuz.
Parcayi karistiriciya takiniz (kesme
bicagi donanimi takilmamalidir).

3 Bigimlendiriciyi kalip donatisinin her

iki tarafina siiriiniiz ve deligin
ortasindaki istenen bicime
gelinceye kadar oynatiniz.

sade biskuvi

150gr yumusak tereyagi

150gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kligtik yumurta
300gr elekten gegirilmis sade un
limon 6z, segenege bagl

Karisim hafif ve yumusak bir
dokuda olana kadar tereyagini ve
sekeri bir kap igerisinde ¢irpin.
Yumurtayi ¢irpin, daha sonra
elenmis un ve limon 6zinu ekleyin.
istediginiz sekli segerek karisimi
pargadan gegirin ve istediginiz
uzunlukta kesin. Yaglanmis firin
tepsisine yerlestirin ve 190°C
isitiimis firnda yaklasik 10 dakika
veya pisene kadar pisirin. Tel
askida sogutun.



cikolatali biskUvi

125gr yumusak tereyagi

200gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kiigtik yumurta
250gr sade un }birlikte elekten
25gr toz kakao J geciriniz

Sade biskivi yapma yéntemini
izleyiniz. Limon 6zu yerine toz
kakao kullaniniz.

Biskuviler soguduktan sonra
eritilmis cikolataya bandirilabilir ya
da Uzerine pudra sekeri
serpistirilebilir.
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sorun giderme

Sorun Goziim/Oneri

Makarnanin gérinima sert ® Kalip donatilari bronzdan yapilmistir.

Bronz kalip makarnaya sert bir
yuzey verir. Gunkd, bu sosun
emdirilmesi igindir.

Karisimin niteligi ok cesitli oluyor °

Bu durum normaldir. Asagidaki
yonergeleri izleyerek bunu enaza
indirebilirsiniz:-

karisimin oldukga esit ve tutarl
olmasina basindan dikkat ediniz.
karisimi makarna yapiciya yavas
yavas ve sirayla itiniz.

tim karisimin bir partide olmasina
dikkat ediniz.

karisimin kurumamasindan emin
olunuz.

Makarna deliklerden gikmiyor °

Makarna yapmaya baslamadan
once kalip donatilarinin temizlenmis
oldugunu kontrol ediniz. Clinkd,
makarna deliklerde kuruyan
makarna ¢gikisa engel olur.

Besleme borusunun tikal olup
olmadigini kontrol ediniz.
Makarnayi sarmal ¢arka itmeye
yardimci olmasi igin somun
anahtari/iticiyi kullaniniz.

Kalip donatilarini temizlemek °

kolay degil

Her kullanimdan sonra kalip
donatilarini derhal temizleyiniz.
Karisimin kalip donatiminda
kurumasina izin vermeyiniz.
Aygitla birlikte verilen temizleme
cubugunu kullaniniz. Tirtilh
Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek igin temizleme
gubugunun kalin ucunu kullaniniz.
Diger kaliplari temizlemek igin
temizleme gubugunun ince ucunu
kullaniniz.

Makarnanin bigimi plzurli ¢ikiyor o

Bazen ilk cikista makarna biraz
purizlu olabilir. Makarna karisimini
mumkiin oldugu kadar esit parcalar
halinde itiniz. Aygitin gévdesini, kalip
donatisini ve halka somunu kaynar
suda Isitiniz ve kullanmadan énce
tamamen kurulayiniz.
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Sorun

Go6ziim/Oneri

Kalip donatisi sarmal ¢arka
oturmuyor

® Kalip donatisinin orta deliginde
herhangi bir karisim artiginin olup
olmadigini kontrol ediniz.

® jslem sirasinda kalip donatisi
degistiriyorsaniz, kalip donatisi ile
sarmal ¢ark arasinda makarna
karigimi kalip kalmadigini kontrol
ediniz.

Besleme borusu surekli tikamiyor

® Besleme borusuna kigiik
muktarlarda ve yavas yavas
makarna karisimi itiniz. Besleme
borusu bosaldiktan sonra karisimi
itmeye devam ediniz.

® Makarna karisimi ¢ok islak olabilir.

® Makarna hamurunu besleme
borusuna itmek igin somun
anahtari/iticinin ucunu kullaniniz.
(Doldurma kabini gikararak somun
anahtari ile besleme borusuna daha
derin girebilirsiniz).

® Hamuru itme hizi degisebilir.

Kesme bicagi donanimini
¢tkarmak gok zor

® Kesme bigadl donaniminin yaklasik
30 dakika sogumasini bekleyiniz.

Kesme bigagi donanimini takmak
cok zor

® Parcaya takmadan 6nce madeni
halka somunun plastik igcinden
kismen gevsetilmis oldugunu kontrol
ediniz.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni
Kenwood

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

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpelnost

® Smés na téstoviny pfipravena prili§

nasucho nebo podavana pfili§

rychle muze mit za nasledek

poskozeni tvofitka na téstoviny

anebo stroje.

Do nasypky nezasouvejte prsty ani

jiné pfedméty, kromé tlacky

dodavané se strojkem.

Tésto do nasypky tlacte jen tlackou

dodavanou se strojkem. Netlacte

prili$ silné.

Tvofitko na téstoviny nikdy

nepfipojujte ani nevyjimejte, kdyz je

stroj spustény.

Postupné pridavejte malé kousky

tésta, plynule. Nasypka se nesmi

zcela zaplnit.

Pozor pfi manipulaci se strojkem a

¢isténi, uvnitf jsou ostré noze.

Spotrebi¢ vypnéte z proudu:

o prfed montazi a demontazi
soucasti

O po pouziti

O pred Cisténim

Pred spusténim spotrebice

prekontrolujte, Ze je mlynek

spravné namontovan.

Dbejte na to, aby spotrebic, $idra

ani zastrcka nebyly vihké -

zabranite tim urazu elektrickym

proudem.

Nikdy stroj nepouzivejte, pokud je

poskozeny. Nechejte jej

zkontrolovat a opravit: viz kapitola

LServis®.

Nepouzivejte prislusenstvi

nedoporucena vyrobcem.

Nikdy nenechavejte kabel viset

dolu, kde by ho mohly zachytit déti.
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® Nemocni a jinak oslabeni lidé smi
spotrebi¢ pouzivat pouze pod
dohledem.

S timto zafizenim si nesmi hrat ani
je pouzivat déti.

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.

pred pripojenim

Presvédcte se, ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané pfistroje.
Pristroj odpovida pozadavkim
smérnice Evropského hospodarského
spolecenstvi 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim
Omyijte vSechny dily: viz sekce
JCisténi'.

legenda

nasypka

podavaci trubka

téleso

Snek

tvoritko*

pojistna matice

montazni prstenec Fezacky
nuz

tlacka

Cistitko

hnaci jednotka

zasuvka pohon pfislusenstvi
pojistny Sroub

vypina¢ (on/off)

tlacitko zpétného chodu

CISIGISICICICICICICICICICICIC)

* Se strojkem je dodavano tvofitko
na téstoviny Maccheroni rigati, viz
strana s obrazky. DalSi tvoritka si
muzete dokoupit u prodejce, u
néhoz jste strojek zakoupili.



montaz

1 Volitelny krok: vyroba téstovin se
usnadni, pokud téleso strojku,
tvoritko a pojistnou matici namocite
do horké vody a osusite.

2 Uvolnéte pojistny Sroub oto¢enim
proti sméru hodinovych rucicek @,
pak zasurite tvofitko na téstoviny
do vyvodu.

3 Otocte jej obéma sméry tak, aby
zaklapl na misto. Potom jej zajistéte
otacenim pojistnym Sroubem ve
sméru hodinovych rucicek.

4 Do télesa zasunte Snek a otacejte
jim, dokud nezapadne do nahonu
stroje.

5 Nasadte tvofitko.

6 Nasadte zajistovaci matici a
dotahnéte rukou (nepouziveijte kli¢
v rukojeti tlacky, ten je urcen jen
pro usnadnéni demontaze).

® Zkontrolujte, zda matice témér
upIné dosedla na téleso strojku.

7 Nasadte nasypku.

Volitelny krok: na smontovany
strojek Ize upevnit fezacku, ktera
usnadniuje fezani formovanych
téstovin na potifebnou délku.
Rukojet noze drzte v maximéiné
zvednuté poloze a mirné povolte
upeviovaci prstenec. Umistéte
pres néj zajistovaci matici a dle
potfeby s ni zakrutte, dokud
nezapadne do zavitu na strojku.
Tvofitko musi byt na fezacce
polozZeno naplocho.

2 Pridrzte okraj fezacky a soucasné
utahnéte upevnovaci prstenec
ota€enim smérem od sebe @.
Poznamka — pfi montazi nebo
demontazi fezacky vzdy jednou
rukou drzte okraj a druhou rukou
otacejte upeviiovacim prstencem.

=N
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pouziti strojku na
téstoviny

1 Pripravte tésto podle pfilozeného

receptu.

Nedélejte smés prilis suchou,
protoze by mohla poskodit tvorfitko
na téstoviny nebo stroj. Méla by se
podobat hrubé strouhance nebo
texture hrubé drobénky. Castice by
mély byt oddélené, ale pokud je
stisknete, mély by utvaret shiuk,
ktery drzi pohromadé.

Zapnéte stroj.

Dejte do nasypky kousky tésta.
Postupné pridavejte malé kousky.
Pridavejte dalsi az potom, co bude
Snek prazdny. Pokud se podavaci
trubka ucpe, vytlacte tésto do
Sneku tlackou (nepouzivejte nic
jiného nez tlacku a netlacte prilis
silné). Podavaci trubka se nesmi
zcela zaplnit.

Poté, co ma téstovina pozadovanou
délku, ji odfiznéte pohybem rukojeti
fezacky dozadu a dopfedu. Pokud
nemate fezacku namontovanou,
pouzijte bézny nlz.

Chcete-li vyménit formy, vyjméte
fezaci jednotku. Vzdy drzte okraj
fezaci jednotky jednou rukou a
otacejte spojovaci prstenec
smérem k sobé a pak jednotku
vyjméte. Vyjméte pojistnou matici (v
pfipadé potfeby pouzijte k uvolnéni
pojistné matice kli¢) a kratce stroj
zapnéte, abyste vysunuli formu.
Vyjméte barvu a jakékoli viditelné
prebytky téstovin a pak pfipevnéte
pozadovanou formu. Vratte zpét
pojistnou matici a fezaci jednotku.
upozornéni

Strojek na téstoviny se pfi pouZiti
zahfiva — to je normalini a je to
zpUsobeno stlatovanim tésta ve
strojku.



® Pokud se stroj béhem pouziti
zastavuje nebo zasekava, vypnéte
jej. Stisknéte na nékolik sekund
pfepinac¢ a uvolnéte
nashromazdéné téstoviny. Odpojte
stroj a vyjméte jakykoli material,
ktery vytvari ve stroji ucpavku.
POZNAMKA
Tvofitka jsou z bronzu a maji hruby
povrch, ktery se otiskne do povrchu
téstovin, diky nému na nich dobre
drzi oméacka a téstoviny tak maji
plnou chut a vini.

Cisténi
demontaz strojku

® \/zdy drzte okraj fezaci jednotky v
jedné ruce a otacejte spojovacim
prstenem smérem k sobé a vyjméte
jednotku. Vyjméte pojistnou matici,
v pfipadé potfeby uvolnéte
pojistnou matici klicem. Vyjméte
néastavec ze stroje tak, ze pojisthym
Sroubem otocite proti sméru

hodinovych ruci¢ek a nastavec
vyjmete. RozSroubujte dily.

tvoritka
Tvofitka na téstoviny Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci a Bucatini
Ize tahem rozebrat, pak se snaze
Cisti @.

® Dily Cistéte ihned po pouziti, jinak
tésto zaschne a jen velmi obtizné
se odstranuje. Tvofitka oSkrabte od
zbytk( tésta Cistitkem. Silngjsi
konec Cistitka je idealné vhodny k
¢isténi vétsich otvoru v tvofitku
Maccheroni rigati, ten¢i konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich tvoritek.
Dily omyjte horkou mydlovou vodou
a dukladné osuste.
Snek

® Neponofujte do vody.

® Otrete docista a osuste.

nasypka, pojistna matice, téleso,
tlacka, rezacka.

® QOdstrarite zbytky tésta a mouky a
dle potieby dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dikladné osuste.

servis a péce o
zakaznika

® Poskozeny napajeci kabel je
z bezpecnostnich duvodu nutno
vymeénit, coz provede firma
Kenwood nebo touto firmou
autorizovana opravna.

obratte se na prodejnu, kde jste
pfistroj zakoupili.

recept na obycCejné
téstovinové tésto

Doporuc¢ujeme pouzivat mouku 00,
ale pokud neni k dispozici, pouzijte
viceucelovou Cistou mouku.
Ingredience odméfujte peclivé,
protoze pfili§ sucha smés by mohla
poskodit nastavec anebo stroj.
Pokud v§ak smés vytvofi kouli
tésta, pfidali jste pfilis mnoho vody.
200 g mouky 00

100 g rozslehaného vejce (priblizné
2 stredné velka vejce)

Postup

Dejte mouku do misy a pfidejte
postupné naslehané vejce.
Michejte, dokud nebudou
ingredience pfipominat hrubou
strouhanku nebo texturu hrubé
drobénky. Castice by mély byt
oddélené, ale pokud je stisknete,
meély by utvéaret shluk, ktery drzi
pohromadé.
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téstoviny s pfichuti

bylinkové téstoviny

Recept viz vyse, ale s pfidanim 20
ml omytych a jemné nasekanych
bylinek, napf. pazitky, k
roz$lehanému vejci,

celozrnné téstoviny — misto bézné
mouky pouzijte celozrnnou mouku

tomatové téstoviny — misto 15 ml
Slehaného vejce pouzijte 15 ml
raj¢atového protlaku

verdi — misto 30 ml Slehaného
vejce pouzijte 30 ml Spenatu.

bezvajecné téstoviny

200 g mouky 00

Spetka soli

25 ml panenského olivového oleje
priblizné 100 ml vody

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny, jen sll prfimichejte
pfimo do mouky a misto vejce
pouzijte olej s vodou.

japonské pohankové
nudle Soba

— idealni pro vSechny, kdo musi
drzet bezlepkovou dietu.

300 g pohankové mouky
150 g rozslehaného vejce

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny.

Tésto tvarujte strojkem na téstoviny
s nasazenym tvoritkem Bigoli a
fezte na vhodné délky. Varte ve
varici vodeé.

nudle udon

350 g béZné mouky
140 ml studené vody
20 g soli

Sl rozmichejte ve vodé, az se
rozpusti.

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny, jen misto vejce
pouzijte slanou vodu.

Tésto tvarujte strojkem na téstoviny
s nasazenym tvoritkem Bigoli a
fezte na vhodné délky. Varte v
nesolené vodé 5 minut, nudle musi
byt mékké, ale pevné.

Vodu okamzité slijte a téstoviny
proplachnéte studenou vodou.
Neprodlené servirujte s omackou
dle vaseho vybéru.

vareni téstovin

-

Téstoviny se pfed varenim musi
chvili susit - necelou hodinu. Zalezi
na typu téstovin.

Panev ze tfi ¢tvrtin napliite vodou a
privedte k varu. Osolte dle chuti.
Pridejte téstoviny a varte za
obcasného michani. Varte, dokud
téstoviny nejsou al dente. Tj.
meékké, ale pfi kousani musi stale
klast odpor. To trva 1 - 10 minut,
podle typu téstovin a podle toho,
jaka tvrdost vam vyhovuje pfi
podavani. Provarenost téstovin
vzdy kontrolujte pravidelné, protoze
téstoviny ,dojdou” jesté poté, co je
odstavite z plotny.

Do vody na vareni nepfidavejte
olej, téstoviny pak jsou kluzké a
nedrzi na nich omacka.



vybér omacky na
téstoviny

Na vybéru typu téstovin k omacce
hodné zalezi. Duté tvary uvnitf
zachyti kousky potravin z omacky,
zatimco dlouhé vlasové tvary
nasavaji stavu z raj¢atovych
omacek a omacek z morskych
plodu, aniz by zmékly; tlustsi
téstoviny se pouzivaji k silné
kofenénym omackam.

strojek na susenky
(AT910014)

llustrace strojku na susenky je na
zadni strané navodu.

1 Predem si pfipravte tésto na
susenky podle jednoho z receptl a
nechte jej v chladni¢ce ztuhnout.

® Pouzijte mala vejce, jinak je tésto
prili§ mékke.

2 Vyjméte tvoritko ze strojku na
suSenky. Namontujte je do strojku
na Spagety tak, aby vybézky strojku
na susenky mifily na jednu nebo
druhou stranu. Strojek na Spagety
nasadte na mixér. (Nemontujte
fezacku.)

3 Tvoritko nasadte do vybrani strojku
na susenky, dokud neni
pozadovany tvar na tvofitku
uprostfed otvoru strojku na
susenky.

obycCejné susSenky

150 g zméklého masla

150 g praskového cukru

2 mala vejce, rozslehana

300 g béZné mouky, prositované
volitelna ingredience: citronova
prichut

Utfete maslo a cukr v mise tak, aby
byla smés lehka a vzdusna.
Vmixujte vejce a pak vmichejte
prosetou mouku a trest.
Propasirujte smés pres nastavec pfi
zvoleném tvaru a fezejte na
pozadovanou délku. Umistéte na
omastény pecici papir a pecte
uprostfed horké trouby pfi 190°C,
375°F, u plynu na stupni 5 po dobu
pfiblizné 10 minut nebo dokud
nebude hotova. Nechejte
vychladnout na draténé mfizce.

Cokoladové susenky

125 g zméklého masla
200 g praskového cukru
2 mala vejce, rozslehana
250 g bézné mouky

. . } prositované
25 g kakaového prasku,

Postupujte stejné jako u béznych
susenek, jen misto citronové
pFichuti pouzijte kakao.

Po vychladnuti Ize suSenky zdobit
namacenim do ¢okolady nebo
poprasenim cukrem.



feSeni probléma

Otazka

Odpoveédi/tip

Téstoviny maji hruby povrch

® Tvoritka jsou specialné obrabéna z
bronzu. Bronzova tvofitka se
otisknou do povrchu téstovin, na
kterém pak lépe drzi omacka.

PFi zpracovani se méni
kvalita téstovin

® To je normalni, ale pokud to vadi,
Ize tento jev omezit nasledujicimi
opatrenimi:

- tésto musi byt namichano
rovnomérne.

- tésto do strojku pridavejte
rovnomérné a plynule.

- celou pfipravenou davku tésta
zpracujte najednou.

- nenechavejte tésto prfeschnout.

Téstoviny nevychazeji z otvort

® Tvorfitko musi byt Cisté, zaschlé
zbytky tésta jej ucpou a téstoviny
pak nemohou vznikat.

® Zkontrolujte, zda neni ucpana
podavaci trubka.

® Tésto ke Sneku tlacte dodavanou
tlackou.

Tvofitka se obtizné gisti

® Tvoritka Cistéte okamzité po pouziti,
nenechte na nich zaschnout tésto.

® Pouzijte dodavané Cistitko. Silnéjsi
konec ¢istitka je idealné vhodny k
¢isténi vétsich otvoru v tvofitku
Maccheroni rigati, tenci konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich tvoritek.

Téstoviny maji hrubé okraje

® Prvni vyrobené téstoviny mohou mit
zubaté okraje. Pridavejte tésto
plynule a pomalu nebo jej zkuste
pfidavat rychleji. Téleso strojku,
tvofitko a pojistnou matici pred
pouzitim zahfejte v horké vodé a
dokonale osuste .

Tvofitko nelze nasadit na Snek

® Zkontrolujte, zda ve stfedovém
otvoru tvoritka nejsou zbytky tésta

® Pokud tvofitka ménite béhem prace,
zkontrolujte, zda zasunuti nebrani
tésto mezi tvoritkem a Snekem.
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Otazka

Odpovéditip

Podavaci trubka se ucpava

® Rovnomérné pridavejte malé kousky
tésta a dalSi tésto pridavejte az kdyz
je trubka prazdna.

® Tésto je prili§ vihké.

® Koncem tlacky tlacte tésto do
podavaci trubky. (Pokud sejmete
nasypku, Ize konec tlacky zasunout
hloubéji do podavaci trubky).

® Zkuste pridavat tésto pomaleji nebo
rychleji.

Demontaz rezacky je obtizna

® Nechte strojek pfiblizné 30 minut
vychladnout.

Montaz fezacky je obtizna

® Nezapomerite pfed nasazenim na
strojek kovovy prstenec ¢astecné
povolit od plastového vnitfniho
krouzku.
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a Kenwood-késziilék hasznalata
elé6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 8rizze meg késébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

® A tul szaraz vagy tul gyorsan
beadagolt tésztakeverék eltérheti a
tészta- és/vagy a keverégépet.
® Soha ne nyuljon bele és a mellékelt
csavarkulcson/tolérudon kivil
semmilyen targyat ne tegyen az
adagolocsébe.
® A tészta adagoldcsébe torténd
adagolasahoz kizaroélag a
csavarkulcs/tolérud fogantyuja
hasznalhat6. Soha ne nyomja a
tésztat tul erésen.
® Soha ne prébaélja meg felhelyezni
vagy eltavolitani a tésztakészitét,
amig a keverd mikddésben van.
® Egyszerre csak kis mennyiségl
tésztat tegyen az adagolocsébe. A
tésztat egyenletes Utemben
adagolja.
® \/igyazzon, hogy az adagolécsé
soha ne legyen tele.
® Karbantartasi vagy tisztitasi
munkalatok elvégzése soran legyen
6vatos, mivel a vagoél nagyon éles.
® A halozati vezetéket mindig huzza
ki a konnektorbdl:
O a készilék szét- vagy
Osszeszerelése elbtt,
O a tisztitas megkezdése el6tt,
illetve
© ha mar nem hasznalja a
készuléket.
® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a feldolgozd
egység megfeleléen régzilt-e a
géptestre.
® Az aramutés elkerllése érdekében
a géptestet, a halozati vezetéket és
a dugaszt mindig tartsa szarazon.

® Soha ne hasznaljon sériilt gépet.

-
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Ellendriztesse vagy javittassa meg:
lasd a ,szerviz” részt.

A készlléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
Vigyazzon, hogy soha ne légjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy
gyermek elérheti.

Fizikai tamogatasra szoruldk
(id6sek, betegek) csak felligyelet
mellett haszndljak a készuléket.
Ne engedje gyermekeknek a
készllék hasznalatat vagy a
készilékkel valo jatszadozast!

A készlléket csak a
rendeltetésének megfeleld
héaztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a késziléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt
ellendrizze, hogy a halozati
feszliltség megegyezik-e a
turmixgép aljan feltintetett izemi
feszlltséggel.

A készllék megfelel az Eurdpai
Kozosség 89/336/EEC sz.
el6irasanak.

Az els6 hasznalat el6tt
Mossa el az alkatrészeket: lasd a
'tisztitas' cim( részt.



szimbolumok 6

adagoloétolcsér
adagolocsd
géptest

tésztanyomo*
biztosité anya

vagoel
csavarkulcs/tolorad
tisztitéeszkoz
géptest

rogzité csavar
kapcsolo
iranyvaltd kapcsolo

CISIGISICICICIOICISICICIOIOIS)

* A csomag csak az illusztracion

bemutatott Maccheroni rigati 2

tésztanyomot foglalja magéaba.
Ezen flizet hatoldalan lathato
tovabbi tésztanyomodk
vasarlasahoz, keresse fel azt az
Uzletet, ahol a készuléket vette.

oOsszeszerelés

csiga °

vagoreész szoritogydlrije 7

meghaijté csonk 1

Helyezze fel a biztosité anyat és
szoritsa meg kézzel. (Ne hasznalja
a csavarkulcsot, mivel az csak a
biztosité anya eltavolitasanak
megkonnyitésére szolgal).
Gy6z6djon meg rola, hogy a
biztosité anya pontosan illeszkedik-
e a testhez.

Helyezze fel az adagolotdlcsért.

opcionalis: Az dsszedllitott tészta
készitére egy vagorész helyezhetd
fel. Ez arész a kivant hosszlUsagu
tészta levagasat kénnyiti meg.

A vagoeél fogantyujanal fogva, kicsit
lazitsa meg a szoritogyr(it.
Csavarja a helyére a biztositd
anyat. A tésztanyomdnak pontosan
illeszkednie kell a vagorész elilsé
részéhez.

Fogja a vagorész élét és szoritsa
meg a szoritogyrit @.
megjegyzés — Amikor a vagorész
felszerelését vagy eltavolitasat
végzi, mindig tartsa a vagéélet az
egyik kezében, mig a masik
kezével csavarja a szoritogydrdit.

a tésztakészitd

1 Opcionalis: a tészta készitésének
megkdnnyitése érdekében,
melegitse fel a géptestet, a
tésztanyomot és gy(r(it meleg
vizben, majd torolje ket szarazra.

2 Az oramutato jarasaval ellentétes
iranyban elforditva lazitsa meg a
szoritécsavart @, majd csusztassa
be a tésztakészitd géptestet a
kimenetbe.

3 Forditsa el mindkét iranyban, amig
a helyére illeszkedik. A
megszoritashoz forditsa el az
6ramutaté jarasaval megegyezé
iranyban.

4 Helyezze a csigat a géptest
belsejébe és forgassa el addig, mig
egymasba nem illeszkedik a
géppel.

5 Helyezze fel a tésztanyomot.
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hasznalata
]

Készitse el a tésztakeveréket a
mellékelt recept alapjan.

Ne készitsen tul szaraz tésztat,
mivel az eltérheti a készuléket vagy
a keveré6t. A tészta allaganak durva
morzsara kell hasonlitania. A
daraboknak kilonalléknak kell
lennitik, de 6sszenyomaskor
csomosodas alakulhat ki.
Kapcsolja be a késziiléket.
Helyezzen egy kis tésztat az
adagolotolcsérre. Egyszerre csak
kevés tésztat tegyen az
adagolécsébe. Engedje, hogy a
csiga kilruljon, miel6tt tovabb
folytatna. Amennyiben az
adagolocsé eltomaodik, a
csavarkulcs/tolorad fogantyujanak
végével nyomja a tésztat a csigara
(a csavarkulcs fogantyudjan kival



minden més targy hasznalata tilos.
Ne nyomja tul erésen). Vigyazzon,
hogy az adagolécs6 soha ne

legyen tele. L4

Amikor a tészta elég hosszu, a
vagorész fogantytjanak a
segitségével vagja le a kivant
hosszUsagu tésztat. Amennyiben
nincs vagorész felszerelve, a
mivelet egy kés segitségével is
elvégezhetd.

A tésztanyomodk cseréjéhez
tavolitsa el a vagorészt. A vagoérész
élét mindig tartsa az egyik kezében,
majd forgassa el a szoritogyr(it
maga felé és tavolitsa el. Tavolitsa
el a biztositdbanyat (amennyiben
sziikséges, hasznalja a
csavarkulcsot /tolérudat a
biztositéanya meglazitdsahoz), és
egy rovid idére kapcsolja be a

tésztanyomo kilokéséhez. Tavolitsa e

el a tésztanyomo6t és az esetleges
lathato tésztamaradékot, majd
helyezze be a kivant tésztanyomaét.
Helyezze vissza a biztositbanyat és
a vagorészt.

figyelem

A tésztakészitdé a hasznalat soran
felforrésodik — ez normalis. Ez
annak a kovetkezménye, hogy a
tészta a készlilékbe van préselve.
Amennyiben a gép elakad vagy
bedugul a hasznalat kdzben,
kapcsolja ki. Nyomja meg néhany
masodpercre a forditott kapcsolot,
hogy felszabadithassa a
becsomosodott tésztat. Huzza ki a
kabelt a csatlakozobdl, és tavolitsa
el a csomdsodott anyagot.
MEGJEGYZES

A tésztanyomodk bronzbdl
késziilnek, melynek kovetkeztében
a tészta felllete egyenetlenebb
lesz. Ez azt eredményezi, hogy a
sz6sz jobban meg tud tapadni a
tésztan, teljesebb izvilagot
biztositva ezzel.
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tisztitas

szerelje le a toldalékot

A vagorész élét mindig tartsa az
egyik kezében, és forgassa el a
szoritégylrit maga felé, majd
tavolitsa el. Tavolitsa el a
biztositéanyat, sziikség esetén
hasznalja a csavarkulcsot /tolérudat
a biztositéanya meglazitasahoz.
Tavolitsa el a géptdl a toldalékot a
szoritdcsavar 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyban torténd
elforgatasaval és a toldalék
lehdzasaval. Szerelje szét az
alkatrészeket.

tésztanyomo

A Maccheroni rigati, a Maccheroni
lisci és a Bucatini tésztanyomok
szétszedhetdek a tisztitdsi munkak
kénnyebb elvégzése érdekében @.
Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg, kildnben a tészta beleszarad,
és rendkivul nehéz lesz kés6bb
eltavolitani. Haszndlja a tisztitd
eszkozt a tészta tésztanyomdkbol
torténd eltavolitasahoz. A tisztité
eszkOz vastagabb része idedlis a
Maccheroni rigati tésztanyomé
nagyobb réseinek tisztitasahoz, Mig
a vékonyabb vége a tobbi
tésztanyomo tisztitasara alkalmas.
Mossa meg meleg mosogatészeres
vizben, majd torolje szarazra
alaposan.

csiga

Ne meritse vizbe.

Tisztitsa meg nedves ruhaval, majd
torélje szarazra.

adagolétolcsér, gyiirt, géptest,
csavarkulcs, vagorész.
Tavolitsa el réla a
tésztamaradvanyokat és,
amennyiben szlkséges, mossa el
forré6 mososzeres vizben, majd
szaritsa meg.



javittatas és
vevdszolgalat

® Figyelem: A megsérilt halozati
vezetéket azonnal ki kell cserélni. A
javitast — biztonsagi okokbdl — csak
a Kenwood vagy az éltala
megbizott javitovallalat szakképzett
szerel6je végezheti el.

sima tészta receptje

Nullas liszt hasznalata ajanlott, de
amennyiben ez nem all
rendelkezésre, hasznaljon
univerzalis finomlisztet. Pontosan
mérje le a hozzavaldkat, mivel a tul
szaraz keverék eltérheti a toldalékot
és/vagy a gépet. Viszont, ha a
keverék cipova all 6ssze, az arra
utal, hogy a tészta tul sok
folyadékot tartalmaz.

200g 00-s liszt

100g fellitétt tojas (kérdilbeldil 2
kdzepes tojas)

Lépések

Tegye a lisztet a talba, és
fokozatosan adja hozza a felvert
tojasokat. Addig keverje a
hozzavaldkat, amig
zsemlemorzsara nem hasonlit. A
daraboknak kilonalloknak kell
lenniuk, de 6sszenyomaskor
csomoésodas alakulhat ki, és ugy
maradhat.

Izesitett tészta
készitése
fliszeres tészta
Hasznalja a fenti receptet, de adjon
20ml megmosott és finomra vagott

fliszerndvényt, példaul
petrezselymet, a fellitétt tojashoz
teljes kidrlésti — hasznaljon a liszt
helyett teljes ki6rlésu lisztet

paradicsomos — Helyettesitse a
15ml feluitott tojast 15ml
paradicsompirével

spenétos — Helyettesitse a 30ml
felGtott tojast 30ml finomra turmixolt
spenottal.

Tojas nélkuli tészta
200g nullas liszt
egy csipet so

25ml sziiz olivaolaj
kértilbeltil 100ml viz

Kbvesse a sima tészta receptjének
|épéseit, és adja a sot a liszthez
valamint helyettesitse a tojast az
olajjal és a vizzel.

Japan hajdinas soba
tészta

« |[dedlis azoknak, akik sikérmentes
diétan vannak.

300g hajdinaliszt
150g feliitétt tojas

Kovesse a sima tészta receptjének
lépéseit.

Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitdn,
majd vagja a megfeleld
hosszlsagura. F6zze meg a tésztat
forrasban 1évé vizben.

udon tészta

3509 univerzalis finomliszt
140ml hideg viz
20g so6

Keverje el a sot a vizben.

Kbvesse a sima tészta receptjének
lépéseit, a tojast azonban
helyettesitse sos vizzel.

Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitén,
majd vagja a megfeleld
hosszusagura. F6zze puhara sétlan
vizben kortlbelll 5 percig, de
vigyazzon, hogy a tésztat ne f6zze
szét. A megfétt tésztat szlrje le és
Oblitse le hideg vizzel. Talalja
frissen az 6n altal kivalasztott
szosszal.
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a tészta f6zése

F&zés el6tt a tésztat rovid ideig
szarithatja — max. egy 6ran
keresztll. A szaritasi id6 az
elkészitett tészta tipusatol fugg.

1 Vegyen el6 egy edényt és eresszen
bele a haromnegyed részéig vizet.
Adjon hozza egy kis sot izesitésul.

2 Tegye bele a vizbe a tésztat és
idénként megkevergetve forralja fel.
Fézze puhara, de vigyazzon, hogy
ne fézze szét. Ez kb. 1 - 10 percet
vesz igénybe, a tészta tipusatol és
a kivant allagtol fliggéen.
Ellendrizze rendszeresen a tészta
allagat, mivel a tészta azutan is
tovabb puhul egy kicsit, miutan
levette a tlzrol.

® Soha ne adjon olajat a vizhez,
mivel az csuszossa teszi a tésztat,
és megakadalyozza, hogy a szész
megfeleléen a tésztara tapadjon.

sz0Osz valasztasa a
tésztahoz

Kilénb6z6 alaku tésztahoz mas-
mas szoész illik. A cs6 alaku tésztak
a slir( szészokhoz, a hosszu szalu
tésztak a higabb paradicsom
szbszokhoz valamint a tenger
gyumolcseibdl készult szészokhoz,
mig a vastagabb tésztak inkébb az
erételjes izl sz6szokhoz illenek.

kekszkészitd (AT910014)

-

Lasd a kekszkészité hatuljan
talalhat¢ illusztraciot.

Készitse el az alabbi
suteményreceptek valamelyikét és
az elkészllt tésztat tegye hiitébe,
hogy az megkeményedjen.

Csak kicsi tojasokat hasznaljon,
kilénben a tészta tul puha lesz.
Tavolitsa el a formazot a
keksznyomorol. lllessze 6ssze a
tésztakészitét a keksznyomoval.
lllessze a toldalékot a keverére. (A
vagorészt nem kell felhelyezni.)
Csusztassa a formazot a
tésztanyomd valamelyik oldalanak
nyilasaiba és igazitsa addig, mig a
kivant forma a nyilas kbzepére nem
kerdl.

sima daralt keksz
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150g puha vaj

150qg kristalycukor

2 kicsi tojas, felverve

300g sima liszt, megszitalva
citromlé izlés szerint

Keverje a vajat és a cukrot egy
talban, amig a keverék konny( és
habos nem lesz. Adja hozza a
tojasokat, majd forgassa bele a
megszitalt lisztbe és az eszencidba.
Valassza ki a kivant format, nyomja
at a tésztat a toldalékon keresztil,
és vagja a kivant hosszusagura.
Helyezze egy bevajazott sitblapra,
és slisse meg ket forré sttében
190 Celsius fokon (375 F, 5-0s
fokozat) kb. 10 percig, vagy amig at
nem slinek. A leh(itéshez
hasznaljon egy racsot.



csokis daralt keksz

1259 puha vaj
2009 kristalycukor

2 kis tojas, felverve
2509 sima liszt

. } dsszeszitalva
259 kakaopor

Kévesse a sima daralt keksz
receptjének Iépéseit, azzal a
kivételével, hogy a citromlevet
helyettesitse kakadporral.

A kekszeket csak akkor szabad
feldisziteni, miutan kihdltek (pl.
martsa bele olvasztott csokoladéba,
vagy szoérja meg porcukorral).
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hibaelharitas

Kérdés

Valasz/Tipp

A megjelend tészta tul egyenetlen

A lemezek/tésztanyomdk bronzbadl
készlilnek. A bronz tésztanyomok
sajatossaga, hogy a tésztanak
egyenetlen feliletet adnak, amitél
viszont a sz6szok jol megtapadnak
a tésztan.

Az extrudalt tészta minésége
allanddan valtozik

Ez normalis, de csokkenthet6 a
mértéke:-

a tésztakeverék egyenletes
allaganak biztositasaval.

a tészta egyenletes adagolasaval a
tésztakészitébe.

az Osszes tészta egy adagban
térténd extrudalasaval.

ha nem engedi, hogy a tészta
kiszaradjon.

A tészta nem megy at a lyukakon.

A készulék elinditasa el6tt
ellendrizze, hogy a tésztanyomok
tisztak-e, a nyilasokba nem
rakodott-e szaraz tészta, mely
megakadalyozza az extrudalast.
Ellenérizze, hogy az adagolécs6
nincs-e elzarodva.

A csavarkulcssal/toléraddal lehet a
tésztat a csigara adagolni.

Nehéz megtisztitani a
tésztanyomokat

Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg a tésztanyomokat, ne hagyja,
hogy a tészta rajuk szaradjon.
Hasznalja a mellékelt tisztitd
eszkozt. Az eszkdz vastagabb része
idealis a Maccheroni rigati
tésztanyomd nagyobb nyilasainak
megtisztitasahoz, mig a vékonyabb
vége a tobbi tésztanyomo
tisztitasara alkalmas.

Tészta alakja egyenetlen

Néha az els6 extrudalt tészta alakja
meglehetésen egyenetlen. Adagolja
a tésztat egyenletes ttemben és
probalja meg beallitani a
tésztakeverék adagolasanak
sebességét. Melegitse fel a
géptestet, a tésztanyomot és a
gy(rit meleg vizben, majd hasznalat
elétt torolje 6ket alaposan szarazra.
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Kérdés

Valasz/Tipp

A tésztanyomo nem illeszthetd
Ossze a csigaval

® Ellendrizze, hogy a tésztanyomd
kdzépsé nyilasaban nem maradt-e
szaradt tészta.

® Amikor a gép miikddése soran
szeretné kicserélni a
tésztanyomokat, gy6z6djon meg
réla, hogy nincs-e tésztamaradék a
tésztanyomo és a csiga kozott, mely
megakadalyozna azok pontos
illeszkedését.

Az adagolocsd allanddan eltomédik

® Egyszerre mindig csak kis
mennyiségl tésztat adagoljon a
cs6be. Az adagolast egyenletes
Gtemben kell végrehajtani. Csak
akkor tegyen Gjabb adagot az
adagolocs6be, ha az mar kilrdlt.

® A keverék tul sok folyadékot
tartalmaz.

® Hasznalja a csavarkulcs/tolorud
végét a tészta csbbe torténd
adagolasahoz.
(Az adagolotodlcsér eltavolitasaval
lehetévé valik, hogy mélyebbre
nyuljon a csavarkulccsal az
adagolécsébe).

® \/altoztassa meg a tészta
adagolasanak a sebességét.

Nehéz eltavolitani a vagorészt

® Hagyija lehdini a késziléket
kérulbeldl 30 percig.

Nehéz felhelyezni a vagorészt

® Gy6z6djon meg roéla, hogy a fém
szoritogyrid részben le van-e
csavarva a mlanyag belsérél,
miel6tt a készllékre illesztené.
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Zbyt sucha lub zbyt szybko
podawana mieszanka makaronowa
moze spowodowac uszkodzenie
przystawki do wyrobu makaronu
i/lub miksera.

® Nie wktadac¢ do tuby podajnikowej
palcéw ani zadnych innych
przedmiotéw z wyjatkiem
zalgczonego w zestawie
klucza/popychacza.

® Do dopychania ciasta w tubie
podajnikowej uzywac wytgcznie
uchwytu klucza/popychacza. Nie
dociskac¢ zbyt silnie.

® Nigdy nie zaktada¢ ani nie
demontowac przystawki do wyrobu
makaronu w trakcie pracy miksera

® Podawac rownomiernie ciasto w
niewielkich porcjach. Nie dopusci¢
do przepetienia tuby podajnikowej.

® Zachowac ostroznos$¢ podczas
obchodzenia sie i czyszczenia,
gdyz ostrze zespotu tnacego jest
ostre.

® Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:
o przed zaktadaniem lub

zdejmowaniem narzedzi,

O po uzyciu,
o przed czyszczeniem.

® Upewnij sie przed wiaczeniem, ze
przystawka jest dobrze zatozona na
miejscu.

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

® Nigdy nie uzywac uszkodzonego

-
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miksera. Nalezy odda¢ go do
sprawdzenia lub naprawy — patrz
punkt ,Naprawa”.

Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.
Nigdy nie nalezy pozostawia¢
zwisajgcego przewodu sieciowego
z uwagi na ryzyko $ciggniecia
urzadzenia przez dziecko.

Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywaé
urzadzenia ani bawi¢ sie nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

Upewnij sie, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
urzadzenia.

Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywa Europejskiej Wspolnoty
Gospodarczej Nr 89/336/EEC.

Przed uzyciem po raz pierwszy
Wymy¢ czesci urzadzenia — patrz
punkt ‘Czyszczenie’.



legenda

zespot lejowy

tuba podajnikowa

obudowa

Sruba spiralna

ttocznik*

nakretka zabezpieczajgca
pierscien zaciskowy zespotu
tnacego

ostrze tnace
klucz/popychacz

narzedzie do czyszczenia
korpus z silnikiem
koncoéwka do podtgczenia
$ruba zabezpieczajgca
wytacznik

przetacznik do tytu/do przodu

CISIGISICICICIONNCICICICIOICIS)

*

Ten element znajduje sie w
zestawie ttocznika Maccheroni
Rigati przedstawionym na ilustracji.
Aby zakupi¢ dodatkowe ttoczniki
przedstawione na ostatniej stronie
niniejszej instrukcji, nalezy
skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktérym zakupiono
przystawke.

sposdb montazu

1 Opcjonalnie: Aby usprawni¢ proces
przygotowania makaronu, podgrzac
obudowe, tlocznik i nakretke
pierscienia w goracej wodzie, a
nastepnie je osuszyc¢.

2 Odkreci¢ erube zabezpieczajaca
obracajac jg w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara @, a nastepnie wsuna¢
przystawke do wylotu.

3 Obréci¢ ja w jedng i w druga
strone, az znajdzie sig
zablokowana na miejscu. Wtedy
obréci¢ erube zabezpieczajacg w
kierunku ruchu wskazoéwek zegara,
zeby zabezpieczy¢ przystawke.

4 Zamontowac $rube spiralng
wewnatrz obudowy i obraca¢, az
zazebi sie z mechanizmem.

5 Zamontowac ttocznik.

6 Zatozy¢ nakretke zabezpieczajacy i
dokreci¢ reka. (Nie uzywac
klucza/popychacza, gdyz stuzy on
jedynie do demontazu).

® Sprawdzi¢, czy $ruba
zabezpieczajgca znajduje sie w
przyblizeniu w jednej ptaszczyznie z
obudowg przystawki.

7 Zamontowac zespot lejowy.

opcjonalnie: Aby ufatwi¢ proces
ciecia makaronu na zadang
dtugos¢, w zmontowanej
przystawce do wyrobu makaronu
mozna zatozy¢ zespot thacy.

1 Po przesunigciu uchwytu ostrza
tnacego w najwyzsze potozenie
odkrecic lekko pierscien zaciskowy.
Umiesci¢ nakretke zabezpieczajacy
i w razie potrzeby obréci¢, az
znajdzie sie w potozeniu
wyjsciowym na przystawce.
Ttocznik powinien znalez¢ sie w
jednej ptaszczyznie z przednig
powierzchnig zespotu tngcego.

2 Przytrzymaé krawedz zespotu
tnacego i jednoczesnie dokreci¢
pierscien zaciskowy, obracajac w
kierunku od siebie. @.
uwaga — Przy kazdej czynnosci
montazu lub demontazu zespotu
tnacego nalezy zawsze trzymaé
jedna reka za krawedz zespotu, a
drugg obracac¢ pierécien zaciskowy.

obstuga przystawki do
wyrobu makaronu

1 Przygotowa¢ mieszanke na
makaron zgodnie z przepisem.

® Mieszanka nie moze by¢ zbyt
sucha, gdyz mogtoby to
doprowadzi¢ do uszkodzenia
przystawki do wyrobu makaronu lub
miksera. Mieszanka powinna mie¢
konsystencje przypominajgca grubo
startg butke lub gruboziarnistg
kruszonke. Czasteczki mieszanki
powinny by¢ rozdzielone, ale po
ecienieciu powinny tworzy¢ tatwo
wigzacy sie mase.
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2 Wigczyc¢.

3 Umiesci¢ porcje mieszanki na
zespole lejowym. Wprowadzaé na
raz niewielkg ilo$¢ mieszanki do
tuby podajnikowej. Przed
kontynuacjg odczeka¢, az
mieszanka zejdzie ze Sruby
spiralnej. W przypadku
zaczopowania tuby podajnikowej
uzy¢ koncowki uchwytu
klucza/popychacza, aby
przepchnaé mieszanke na $rubie
spiralnej (nie uzywac¢ zadnych
innych przedmiotéw poza
uchwytem klucza, ani nie
przepychac zbyt silnie). Nigdy nie
nalezy dopusci¢ do przepetnienia
tuby podajnikowe;j.

4 Gdy makaron osiagnie dostateczng
dtugosé, przesuwaé uchwyt na
zespole tnacym do tytu i do przodu,
aby pocig¢ makaron na odcinki o
zgdanej dtugosci. Alternatywnie,
jesli zespot thacy nie jest
zamontowany, do ciecia makaronu
mozna uzy¢ noza.

® Aby zmienic¢ ttoczniki, nalezy
zdemontowac zespét tnacy. Zawsze
nalezy przytrzymac jedng reka za
krawedz zespotu tngcego i obréci¢
pierecien zaciskowy ku sobie, a
nastepnie zdja¢. Zdemontowac
nakretke zabezpieczajacg (w razie
potrzeby uzy¢ klucza/popychacza,
aby poluzowa¢ nakretke
zabezpieczajaca) i przetaczy¢
krétko, aby ttocznik odskoczyt.
Zdja¢ ttocznik i widoczny nadmiar
makaronu, a nastepnie
zamontowac¢ wybrany ttocznik.
Zamontowac nakretke
zabezpieczajaca i zespot thacy.
ostrzezenie
Przystawka do wyrobu makaronu
nagrzewa sie w trakcie pracy; jest
to normalne zjawisko
spowodowane $ciskaniem
makaronu w przystawce.
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® Jezeli mikser gaenie lub zacina sie

w czasie pracy, nalezy go wytaczyc.
Na kilka sekund nacisng¢ przycisk
zmiany kierunku obrotéw, zeby
usung¢ mieszanke zapychajaca
otwor. Wytgczy¢ mikser i usunaé
doktadnie zapychajgcg mieszanke.
UWAGA

Ttoczniki posiadajg specjalng
konstrukcje z brazu, pozwalajaca
na nadanie makaronowi szorstkiej
faktury powierzchni, do ktérej tatwo
przylega sos do makaronu i ktéra
zapewnia autentyczny petny smak.

czyszczenie

demontaz przystawki

Zawsze nalezy przytrzymac jedng
reka za krawedz zespotu tnacego i
obrocic piergcien zaciskowy ku
sobie, a nastepnie zdemontowac.
Zdemontowac¢ nakretke
zabezpieczajaca; w razie potrzeby
uzy¢ klucza/popychacza, aby
poluzowac¢ nakretke
zabezpieczajaca. Zdjac przystawke
z miksera obracajgc erube
zabezpieczajaca w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i odciggajac przystawke.
Zdemontowacé czeeci.

ttoczniki

Ttoczniki Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci i Bucatini mozna
rozmontowac, aby usprawni¢
proces czyszczenia @.

Czyscic¢ bezposrednio po uzyciu,
gdyz w przeciwnym razie makaron
zaschnie i jego usuniecie bedzie
bardzo trudne. Uzy¢ narzedzia do
czyszczenia, aby usungc
pozostatos$ci makaronu z
ttocznikéw. Grubsza koncéwka
narzedzia idealnie nadaje si¢ do
czyszczenia wiekszych otworéw w
ttoczniku Maccheroni Rigati,
podczas gdy ciensza koncowka
przeznaczona jest do czyszczenia
pozostatych ttocznikéw. Umy¢ w



goracej wodzie z mydtem, a
nastepnie doktadnie osuszyc¢.

Sruba spiralna

® Nie zanurza¢ w wodzie.

® Wytrzeé do czysta, a nastepnie
osuszyc.
zespot lejowy, nakretka
pierscienia, obudowa, klucz,
zespot thacy.

® Usuna¢ pozostatosci ciasta
makaronowego i w razie potrzeby
umy¢ w gorgcej wodzie z mydtem,
a nastepnie doktadnie osuszyc¢.

serwis i tgcznosc¢ z
klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo moze
go wymieni¢ wytacznie Kenwood
lub autoryzowany punkt naprawczy
Kenwooda.

Prosimy sie skontaktowac z
miejscem zakupu miksera.

przepis na zwykty
makaron

Zalecamy uzycie maki typu 00, ale
jeeli nie jest dostepna, mozna uzy¢
zwyktej maki ogélnego
zastosowania. Odmierzy¢ starannie
sktadniki, gdyz zbyt sucha
mieszanka moze spowodowac
uszkodzenie przystawki i/lub
miksera. Jeeli jednak mieszanka
tworzy kule ciasta, oznacza to, ze
dodano zbyt duzo ptynu.

200 g maki typu 00

100 g ubitych jaj (okofo 2 jaja
Sredniej wielko$ci)

Sposoéb przyrzadzenia

Umieeci¢ make w misce i
stopniowo dodawac ubite jaja.
Miksowaé¢, az konsystencja
mieszaniny bedzie przypominaé
grubo startg butke lub
gruboziarnistg kruszonke.
Czasteczki mieszanki powinny by¢
rozdzielone, ale po ecignieciu
niewielkiej iloeci powinny tworzy¢
fatwo wigzaca sie mase.

SposoOb przyrzgdzania

makaronu

aromatyzowanego
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makaron ziotowy

Skorzysta¢ z powyzszego przepisu,
ale dodac¢ do ubitych jaj 20 ml
wymytych i drobno posiekanych
Ziot, takich jak natka pietruszki.
makaron razowy — zastgpi¢ make
zwyktg maka razowa.

makaron pomidorowy — zastagpic¢
15 ml ubitych jaj 15 ml przecieru
pomidorowego.

makaron verdi — zastgpi¢ 30 ml

ubitych jaj 30 ml drobno przetartego
szpinaku.



makaron bezjajeczny

200 g maki typu 00

szczypta soli

25 ml oliwy z pierwszego ttoczenia
okoto 100 ml wody

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, dodajac sél do
maki oraz zastepujac jaja oliwg i
woda.

Japonskie kluski
gryczane soba

- Idealne dla oséb na diecie
bezglutenowe;j.

300 g maki gryczanej

150 g ubitych jaj

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron. Przepusci¢
mieszanke przez przystawke do
wyrobu makaronu zaopatrzong w
sito Bigoli i pocig¢ na odpowiednig
dtugosé. Gotowac we wrzacej
wodzie.

kluski udon

350 g zwyktej maki ogdinego
zastosowania

140 ml zimnej wody

20 g soli

Wymiesza¢ sél w wodzie az do jej
catkowitego rozpuszczenia.
Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, zastepujac
ubite jaja wodg z solg.

Przepus$ci¢ mieszanke przez
przystawke do wyrobu makaronu
zaopatrzong w sito Bigoli i pociga¢
na odpowiednig dtugo$é. Gotowac
w nieosolonej wrzacej wodzie przez
okoto 5 minut — kluski powinny byé
sprezyste, ale miekkie.
Bezzwtlocznie odcedzi¢ i wyptukaé
w zimnej wodzie. Bezposrednio
serwowaé z wybranym sosem.

gotowanie makaronu

-

Przed rozpoczgciem gotowania
makaron mozna nieco wysuszy¢
(maksymalnie przez godzine przed
gotowaniem). Czas suszenia jest
zmienny w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego makaronu.
Zagotowa¢ wode w rondlu
wypetnionym w 3/4 wodg. Doda¢
soli do smaku.

Doda¢ makaron i zagotowac, od
czasu do czasu mieszajgc.
Gotowa¢, az makaron ugotuje sie al
dente. Makaron powinien by¢
miekki, ale jednoczesnie sprezysty
przy jedzeniu. Orientacyjnie nalezy
gotowac przez 1-10 minut, ale
diugos$¢ gotowania jest zalezna od
rodzaju makaronu i pozgdanej
konsystencji. Nalezy zawsze
regularnie kontrolowaé
konsystencje, gdyz makaron bedzie
dalej sie gotowac przez chwile po
zdjeciu z ognia.

Nigdy nie dodawac oliwy do wody,
gdyz makaron bedzie wéwczas
$liski, uniemozliwiajac odpowiednie
przyleganie do niego sosu.

dobdr sosu do
makaronu
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Odpowiednie dobranie makaronu
do sosu ma zasadnicze znacznie.
Makarony rurkowe dobrze
komponuijg sie z gestymi sosami,
podtuzne odmiany makaronu
dobrze wchtaniajg sok z soséw
pomidorowych i soséw z owocow
morza, jednoczesnie nie mieknac,
podczas gdy grubsze makarony
zwykle podaje sig¢ z sosami o
silnym aromacie.



przystawka do wyrobu
ciasteczek (AT910014)

Rysunek przystawki do wyrobu
ciasteczek przedstawiono na
ostatniej stronie.

1 Skorzystac z jednego z
przedstawionych przepiséw na
ciasteczka i schtodzi¢ w lodoéwce,
aby mieszanka nabrata
odpowiedniej konsystenciji.

® Uzyc¢ niewielkich jaj, gdyz inaczej
mieszanka bedzie zbyt migkka.

2 Zdjac¢ ksztaltke z ttocznika do
wyrobu ciasteczek. Zmontowac¢
przystawke do wyrobu makaronu z
ttocznikiem do ciasteczek,
upewniajac sie, ze szczeliny w
ttoczniku wychodzg na obie strony.
Zamontowa¢ przystawke w
mikserze. (Nie nalezy montowac
zespotu tnacego.)

3 Wsuna¢ ksztattke w szczeliny po
kazdej stronie tlocznika i
przesuwac, az zadany ksztatt
znajdzie sie¢ w $rodku otworu.

zwykte ciasteczka

150 g miekkiego masta

150 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

300 g zwyktej przesianej maki
opcjonalnie esencja cytrynowa
Utrze¢ masto i cukier w misce, az
mieszanka nabierze lekkiej i

puszystej konsystencji. Wbi¢ jaja, a

nastepnie doda¢ przesiang make i
esencje. Przepueci¢ mieszanke
przez przystawke, uprzednio
wybrawszy zgdany ksztatt, i
przycig¢ na odpowiednig dtugoec.
Umiegci¢ na posmarowane;j
ttuszczem blasze i piec na erodku
piekarnika rozgrzanego do
temperatury 190°C (oznaczenie '5’
na kurku gazu) przez okoto 10
minut lub az do upieczenia.
Pozostawi¢ do ostygnigcia na
koszyku drucianym.

ciasteczka
czekoladowe

125 g miekkiego masta

200 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

250 g zwyktej maki } przesiaé
25 g kakao w proszku J razem
Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykle ciasteczka, esencje
zastepujac kakao w proszku.

Po ostygnieciu ciasteczek mozna je
udekorowa¢, zanurzajac w
roztopionej czekoladzie lub
posypujac cukrem pudrem.
Rozwigzywanie probleméw
technicznych
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pytanie

Odpowiedz

Wskazéwka

Makaron ma szorstka powierzchnig

® Sita/tloczniki sg wykonane ze
specjalnego brazu. Ttocznik
wykonany z brazu nadaje
makaronowi szorstkg powierzchnie,
ktora jest pozadana, gdyz pozwala
na przyleganie sosu do makaronu.

Jakos$¢ uzyskiwanego makaronu
z tej samej mieszanki jest zmienna

® Jest to normalne zjawisko, ktore
mozna jednak zminimalizowaé
poprzez:-

- zapewnienie wzglednie jednolitej
konsystencji mieszanki,

- podawanie mieszanki do przystawki
do wyrobu makaronu w
réwnomiernym tempie,

- wykorzystanie catej mieszanki w
jednej partii,

- niedopuszczenie do wyschnigcia
mieszanki.

Makaron nie wydostaje sie
z otworéw

® Przed przystapieniem do wyrobu
makaronu sprawdzi¢, czy ttoczniki
sg czyste. Makaron zaschniety w
otworach uniemozliwi wydostawanie
sie $wiezego makaronu przez
otwory.

® Sprawdzi¢ droznos$c¢ tuby
podajnikowe;j.

® Uzyc¢ klucza/popychacza, aby
usprawni¢ podawanie makaronu do
Sruby spiralnej.

Ttoczniki trudno oczysci¢

® Zawsze czysci¢ bezposrednio po
uzyciu. Nie dopusci¢ do zaschniecia
mieszanki na ttoczniku.

® Zawsze czysci¢ bezposrednio po
Uzy¢ dostarczonego narzedzia.
Grubsza koncéwka narzedzia
idealnie nadaje sige do czyszczenia
wigkszych otworéw w ttoczniku
Maccheroni Rigati, podczas gdy
ciensza koncéwka przeznaczona
jest do czyszczenia pozostatych
ttocznikdw.
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Odpowiedz

Wskazéwka

Makaron jest postrzepiony

® Niekiedy pierwsza partia makaronu
jest nieco postrzgpiona. Dodawac¢
mieszanke makaronu w statym
tempie; sprébowac¢ dostosowac
tempo dodawania mieszanki.
Podgrza¢ obudowe, ttocznik i
nakretke pierscienia w goracej
wodzie i dokladnie wysuszy¢ je
przed uzyciem.

Ttocznik nie pasuje do
Sruby spiralnej

® Sprawdzi¢, czy otwor srodkowy
w ttoczniku jest wolny od
pozostatosci zaschnietej mieszanki
z poprzednich préb wyrobu
makaronu.

® Sprawdzi¢, czy w przypadku zmiany
ttocznikéw podczas pracy miedzy
ttocznik a $rube spiralng nie dostata
sie mieszanka, uniemozliwiajac
poprawne zamontowanie ttocznika.

Tuba podajnikowa ciggle
sie zapycha

® Dodawac na raz niewielkie porcje
makaronu w réwnomiernym tempie.
Kolejng porcje dodawa¢ dopiero po
opréznieniu sie tuby podajnikowe;.

® Mieszanka jest zbyt wilgotna.

® Uzy¢ koncowki klucza/popychacza,
aby przepchna¢ mieszanke w doét
tuby podajnikowej. (Zdemontowanie
zespotu lejowego pozwoli na
dosiegnigcie kluczem gtebiej w tubie
podajnikowej).

® Zmieni¢ predko$¢ dodawania
mieszanki.

Trudno zdemontowac¢ zespot tnacy

® Odczekac¢ okoto 30 minut, az
przystawka ostygnie.

Trudno zamontowac zespét thacy

® Przed umieszczeniem na
przystawce sprawdzi¢, czy
metalowy pierscien zaciskowy jest
czesciowo odkrecony od
plastikowego wnetrza.
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CM. unniocTpaumv Ha nepeagHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHneM
anektponpubopa Kenwood

® BHUMaTeNbHO NpoyTuTe U
COXpaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.

® Pacnakyiite U3genme n cHUMUTe
BCE YNaKOBOYHbIE APIIbIKM.

Mepbl NpeaoCTOPOXKHOCTH

® Ecnu TeCTo CnnLLIKOM KpyTOe Unu
noAaeTcs CAULLKOM BbICTPO, OHO
MOXeT NOBPEeAUTb MaKkapoHHULYY
n/vnm mukcep.

® He BcTaBnsiTe B NogatoLLyto
TpyOKy nanbLibl 1 Apyrue
NOCTOPOHHWE NpeaMeThl (Kpome
NOCTaBnNAEMOro B KOMMneKkTe
raey4yHoro krova/tTonkarens).

® [Ins npoTankvBaHus TecTa B
nogaroLyto TpyoKy nonb3ynTecb
TONbKO PYKOATKOWM raeyHoro
kntova/Tonkarens. U He
npunaranTte npu 3ToM Ype3MepHbIX
YCUMUAA.

® He ycTaHaBnueamnte v He CHUManTe
MaKapoHHMLY npu paboTatoLem
MUKcepe.

® [lo6aBnsinTe Tecto HebonbwMMK
nopuusiMm n Yyepes paBHble
NPOMeXyTKkn BpemeHu. He
[ornyckanTe 3anofiHeHus
nogatower Tpybkun o Kpaes.

® Cobntoparite 0OCTOPOXKHOCTL NpuU
YCTaHOBKE/CHATUN, a Takke npu
BbIMOMHEHNN OYUCTKM, TaK Kak
nes3BME HOXEBOrO y3na ocTpo
3aTOYeEHO.

® Bunka ceTeBoro LiHypa B
obs3aTenbHOM nopsiake
OTCOEAMHSETCS OT PO3ETKN B
CrneayroLmx cnyyasx:
O nepeq YCTaHOBKOW U CHATUEM

netanen

O nocne npYMeHeHns
O nepep MOWKOW.

® Hacagka aomkHa ObiTb HageXHO
ycTaHoBneHa Ha Msicopybke Ao
BKITOYEHUS.

-
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Bo nsbexxaHue nopaxeHusi
3MNEKTPUYECKUM TOKOM He
[Jonyckainte nonagaHus Bnarv B
MOTOPHbIN BrOK, Ha CETEBO LUHYP
N Ha BUMKY.

3anpeluaeTcsa nonb3oBaTbcsl
HeuncnpasHbIM MUKCEPOM.
O6paTtutech B Cnyx0y pemMoHTa
ONs NpoBeeHNs TECTUPOBaHUS 1
pemMoHTa anekTponpubopa (cm.
pasgen "O6cnyxuBaHue").
Vcnonb3oBatb He
pekoMeHA0BaHHbIe U3roToBuTenem
Hacazkv 3anpeLiaeTcs.

He pgonyckariTe cBucaHusi ceteBoro
LWHYpa TaMm, rae pebeHok MoxeT
OOTSIHYTBCS [0 HEro.

He nosBonsiite getam u
MHBanMaam nosib3oBaThbCs
npubopom 6e3 npucmoTpa.

He nosBonsiite getam
nonbL30BaTbCA UNW Urpatb ¢
npu6opom.

OT10T GbITOBOI anekTponpubop
paspeluaeTcs UCnonbL3oBaTh
TOJbKO MO €ro nNpsiMomMy
HasHavyeHuto. KomnaHusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop Mcrnonb3yeTcst He No
Ha3HaYeHuto nnn He B
COOTBETCTBUM C AaHHOM
VNHCTPYKLMEN.

Mepea BkNoYeHUEM B ceTb
Y6eauntechb B TOM, YTO HanpshxeHve
3MeKTPOoCeTV B BalEM fOMe
COOTBETCTBYET YKa3saHHOMY Ha
OCHOBaHWM 3neKkTponpuéopa.
[aHHbIN anekTponpubop
COOTBETCTBYET TpebGoBaHMSM
EBponenckoro 9KoHOMUYEeCKoro
coobuyecta 89/336/EQC.

Mepea nepBbIM UCMONb30BaHMEM
BbimoviTe getanu: cm. pasgen
‘oymncTka’.



OCHOBHbIE AeTaln

CISIGISICICICIOICISICICIOIOIS)

*

3arpy3o4Hasi BOpOHka
nopatowyas Tpybka

Kopnyc

LUHeK

rosfioBka*

durKeupytoLas ranka

32KMMHOE KOJbLIO HOXEBOIO y3na
nessue

raeyHbl knoy/Tonkarens
WHCTPYMEHT ANt OYUCTKU
MOTOPHbIV Grok

Hacagka

32XXMMHOW BUHT

BbIKItOYaTeNb

nepeknoyartens obpaTHoro xoga

B komnnekTe ¢ MmakapoHHMLEN
nocTaBnseTcs ronoska Ans
BbIJaBMNBaHUS MaKapOHHbIX
napenuii Maccheroni rigati (cm.
cTpaHuly ¢ pucyHkamu). Mo
BOMpocam npuobpeTeHnst
[OOMNOSTHUTENBHbIX FONOBOK,
n306pakeHHbIX Ha 3adHen obnoxke
[aHHol GpoLLopbI, CBAXKUTECH C
TOProBoW OpraHv3saumen, B KOTOpon
Bbl NpMOBpPeny AaHHyI0 Hacaaky.

cbopka

1

2

CoseT: ans obneryexHus
NPUrOTOBINEHNS MaKaPOHHBIX
N3aenuii HarperTe Kopnyc, rofosKy
1 KONbLEBYIO raiky B ropsiyem
BOJE, a 3aTEM BbICyLUMTE.
OcBoboanTe PUKCUPYIOLLMIA BUHT
@, NoBepHYB ero NPoTUB YacoBOW
CTPesku, N BCTaBbTe MakapoOHHULYY
B BbIMYyCKHOE OTBEPCTME MUKCEpA.
3adumKkenpyinTe MakapoHHULY,
noBopayuBas ee BNpaBo W BNEBO.
3akpenuTe ee, 3aBepHyB
(OUKCUPYIOLLMIA BUHT MO YacoBOWN
cTperike.

BcraBbTe B KOpryc MakapOHHMLbI
LUHeK 1 BpaLyaliTe ero 4o Tex nop,
roka OH He BOWAET B 3aLenneHune ¢
NPUBOAOM MaLLWHbI.

5 YcTtaHoBWTE rOfioBKY.

6 HapeHbTe dukcupytoLLyto rainky un
3aTaHuUTe ee pykoi. (He
nosib3ynTech NPU 3TOM raeyHbIM
KnoYom/Tonkatenem, kKoTopble
npegHasHayeHbl TOMbKO Ans
[EeMOHTaxa aeTanen).

® YGeautecb B TOM, YTO
duKeupytoLas ranka
pacnonaraeTcs npakTu4ecku
3anoanuLo ¢ KOpMycoMm Hacagku.

7 YcTtaHoBUTE 3arpy304HY0 BOPOHKY.

[OononHutenbHo: Ha cobpaHHyto
MakapOHHULLYY MOXET ObITb
YCTaHOBJIEH HOXEBOW Yy3€er, C
MOMOLLIbIO KOTOPOrO MOXHO
oTpe3aTb MakapoHHble 13genus
HY>KHOW OJVHBI.

1 YcTaHoBMTE pyyKy HOXEBOrO y3na
B KpaviHee BepxXHee MonoxeHue un
HeMHoro ocnabbTe 3axMmHoe
KonbLo. HaknHbTe urKcHpytoLLyto
raviky v, npyv Heo6xoaMmocTH,
NOMHOCTBIO HAaBEPHUTE ee Ha
Hacagky. [onoska JomxHa
pacnonaraTbCs 3anoanuLo ¢
nepeaHen CTOPOHONM HOXEBOro
y3na.

2 YpepxuBas HOXEBOW y3en 3a Kpas,
3aTAHUTE 3aXMMHOE KOMbLO,
noBepHYB ero oT cebs @.
Mpumeyanwme - Mpn ycTaHoBKe nnn
CHSITUM HOXEBOTO y3na Bcerga
yaepXxusante o4HON pyKow
HOXXEBOW y3en 3a Kpasi, a Apyrow
pykoi
3aBopayvBaiiTe/oTBOpaYnBanTe
3aXMMHOE KOMbL|O.

Kak nonb3oBaTbCH
MakapOHHULEN

1 TpurotoBbTe TecTo AnNA
MaKapOHHbIX U3AENNIA, NCNOSb3ys
NS 3TOro NPUBEAEHHbIE HUXE
peuenTsl.
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® He penaite CMecb CrULLKOM
CYXOW, TaK Kak 3TO MOXeT
NOBpPEeAUTb MakapoHHULY n/vnu
mukcep. OHa gomkHa ObITb
paccbinyaTtol Unu HanoMuHaTb
rpy6biin xnebHbIn Makuww. Kpynuubl
[OMXHbI ObITb OTAENEHbI APYr OT
apyra, HO NMpu CXUMaHUK OHU
OOIMKHbBI CNMNaTbCst B KOMOK.

2 Bkntounte npubop.

3 MomecTtute HebonbLLOE
KONMYECTBO TeCTa B 3arpy304Hyto
BOpPOHKyY. MNogaBanTe TecTo B
nopatoLLyto Tpy6Ky HebonbLLMMM
nopuusimu. MNMepen Tem kak nogatb
cneayoLyo Nopumio AanTte WHeKy
ouuctutbes. Ecnu nopatowas
TpybKa 3abunacb, NPOTONKHUTE
TECTO K LUHEKY C NOMOLLbIO
PYKOSITKM rae4yHoro
Kntoya/Tonkarens (He nonb3ynTech
ANA 3TOr0 HUKaKUMK ApyrmMu
npeaMeTamu, KpoMe pPyKOSITKU
raey4yHoro kro4a, u He npunaramte
npv 3TOM Ype3mMepHbIX ycunuii). He
[ornyckanTe 3anofiHeHus
nopatowen Tpybku 4o Kpaes.

4 Tlocne BblAABNMBAHNA MaKapoH Ha
[OCTaTOYHYO ANMHY NepemecTuTe
PYYKY Ha HOXXEBOM y3ne Ha3aj u
Bnepes Ansa Toro, 4Tobbl oTpesaTb
MakapoHbl Ha Hy>XHoW anuHe. Ecnn
HOXEBOW y3en Ha yCTaHOBIEH,
MakapoHbl 06Pe3atoTCH HOXOM.

® [lepen cMeHol Hacapok TpebyeTcs
CHATb HOXXEBOW y3en. Yaepxusas
HOXEBOW y3en 3a kpasi O4HOW PYKOW,
NOBEPHUTE [PYrOi PYKOI 3aXUMHOE
KOnbLO Ha cebsi 1 CHUMUTE ero.
CHUMUTE (PUKCUPYIOLLYIO rarKy
(ecnu Heo6X0AMMO, UCMONb3YINTe
raeyHbli Knoy/TonkaTenb Ans Toro,
4TOObI OCNabUTb 3aTSHKKY
UKCUpyIOLLIeli ralikin) 1 BKITOYNTE
MWKCEp Ha KOpPOTKOoe Bpemsi, YToObl
BbITONKHYTb Hacaaky. Yaanure
Hacajky v BUOMMbIE OCTaTKU TecTa
1 BCTaBbTE Hacapky, kotopasi Bam
TpebyeTcs. BepHute Ha mecTo
(PUKCHPYIOLLIYIO FalKy 1 HOXEeBOW
y3en.
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npeaynpexaeHue

Bo Bpems paboTbl MakapoHHULA
OyaeT HarpeBaTbCs — 3TO
HopMarbHoe sIBeHNe, CBsi3aHHOe
C TeMm, 4YTO TeCcTo CKMMaeTcs B
Hacagke.

Ecnu mukcep 3actonoputcs unm
3abbeTcs BO Bpems paboThbl, ero
crepyeT HeMenEeHHO BbIKMIOYUTD.
HaxmunTe nepekntovaternb
obpaTHOI noAay4n Ha HeCKOJIbKO
cekyHA Ans yaaneHvst
3abuBLierocs Tecta. OTkponTe
Hacagky W yaanute Hanuniyo
maccy.

NMPUMEYAHUE

[onoBku Ans BblAaBNMBaHWSA
MaKapoH M3roToBMeEHbI U3 BPOH3bI,
yto obecrneunBaeT nonyyexHue
MakapoH ¢ rpyboii TekcTypoii
NMOBEPXHOCTU, KOTOpasl yaepunBaeT
Ha HUX COYC U COXpaHsieT ero
HEMoBTOPUMbI apomar.

O4YUNCTKa

CHUMUTe Hacagky

® YaepxvBas HOXeBOW y3en 3a kpasi

O[HOV PYKOW, NOBEPHUTE ApPYron
PYKOI 32XMMHOE KOmnbLo Ha cebs n
cHUMUTE ero. CHuMuTe
UKCUPYIOLLYIO rariky (ecnu
HeobXxoanMMo, ncnonbayrTe
raeyHbli knroy/Tonkatesnbs, YTobbl
ocnabuTb 3aTsikKy uKkcupytoLen
ravikv). CHUMUTE Hacapaky ¢
npubopa. [nsi 3Toro noBepHuUTe
OUKCUPYIOLLYIO raliky NpoTMB
YacoBOW CTPEeNKN 1 BbITONKHUATE
Hacapaky. PasbepuTte Hacaaky.

ronoBkKu

[onoBku Ans BblAaBNMBaHWSA
MakapOoHHbIX n3genuin Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci n Bucatini
MoryT pasbuparbcs, 3To obneryaet
NX 04UCTKY ©.



® BLINOMHSANTE O4YUCTKY rONIOBOK
cpasy xe nocne ux
MCMONb30BaHWs, Haye
MakapOHHOe TECTO 3aCOXHeT U ero
6yaeT o4eHb TpyaHO yaanutb. Ans
yAaneHusi Tecta us rornoBok
NCMOnb3yWTe MHCTPYMEHT ANs
oyuncTkn. bonee ToncTbIN KoHel,
MHCTPYMEHTa naeanbHO noaxoauT
AN 04UCTKM Bonee KpynHbIX
oTBepcTuii B ronoske Maccheroni
rigati, a 6onee TOHKMI KOHeL|
MNHCTPYMEHTa MOXeT
MCMONb30BaTbCS A5 OYUCTKU
Apyrux rornosok. BeimonTte B
ropsiyen MbifibHONM BoAe, a 3aTem
TLaTeNbHO BbICYLUUTE.

WHEeK

® He norpyxarite B BoAy.

® TuiatenbHO NPoTpuTE, a 3aTeM
BbICyLUMTE.

3arpy3o4Hasl BOPOHKa,
KonbLieBas ranka, kopnyc,
raey4Hblf KIno4, HoXXeBoM y3en.

® Ypanute makapoHHOe TecTo U, B
cny4ae HeobxoaMMOCTH, BbIMOWTE
B ropsiyeri MbIfibHOW BoAe, a 3aTeM
TLaTeNbHO BbICYLUUTE.

TexHunyeckoe
obcnyxnBaHune n
3ab0Ta o0 KnneHTax

® [oBpeXaeHHbIN LWHYP NUTaHus
anekTponpubopa B Lensx
6e30nacHOCTH NMOANEXUT 3aMeHe
Ha npeanpuatTum dpupmsl Kenwood
1nm B pMPMEHHOM CEPBHICHOM
ueHTpe Kenwood.
Ecnu Bam HeoGxoguma
KOHCYnbTaLUums no noeoay:

® y\cronb3oBaHNs anekTponpuéopa, a
Takke

® 0o6CnyXuBaHus, NpuobpeTeHns
3anacHbIX YacTel unv pemMoHTa
(kak rapaHTuiiHOro, Tak n
nocrnerapaHTURHOro), CBSXXUTECH C
MarasuHoM, B KOTOPOM Bbl
npuobpenu anekTponpuéop.
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peuenT Ans
MakapoOHHOro Tecta 6e3
cAobbl

PekomeHayeTcs ncnonb3oBatb
MyKy copTa 00, HO ecnu y Bac HeT
Takol MyKU, MOXHO UCMonb30BaTb
0ObIKHOBEHHYIO MYKy. TLlaTensHo
OTMEpPSNTE UHTPEAMEHTbI, TaK Kak
CNULLIKOM KPYTO€E TECTO MOXeT
NOBPEANTb MaKapOHHULY W/vnm
mukcep. Ecnu xe B Tecte
obpasytoTcst ny3blpu, 3TO
CBMAETENBLCTBYET O TOM, YTO ObINO
no6aBneHo cnuwikom 6onbLuoe
KONMUYECTBO XWUAKOCTU.

200 r mykun 00
100 r B36UTbIX AnL, (Mpnbnus. 2
qanLUa cpeaHux pasmepos)

MeTop

3acbinbTe MyKy B Yally u
nepemeLuante, NOCTENEHHO
nobasnss B3UTble anla.
MepemelunBaiiTe cmecb, Noka oHa
He CTaHeT UMEeTb TeKkCTypy rpyboro
Xx1nebHoro mMsikuwa unm
naHMpoBOYHOM cmecu. Kpynuubl
[OMKHbI ObITb OTAENEHbI APYT OT
apyra, HO NMpu CXUMaHUK OHK
[OMKHbI CNUMNATbCS B MAOTHbBIN
KOMOK, KOTOpbIii He ByaeT
pacnagaTbcsi.

KaK NMpUrotoBuTb
apomMaTn3npoBaHHbIE
MaKapOHHbIE€ N3OeNnA

MaKapoHHble u3genus ¢
3ereHblo

VcnonbayiiTe NpvBeAEHHbIN BbilLe
peuenT, o6aBuB K B3OUTLIM sliLam
20 M1 BbIMbITOV U MENKO
HapesaHHOW 3eneHu, Hanpumep,
neTpyLLKM

MyKa U3 LieflbHOro 3epHa —
3ameHnTe MyKy 06bIKHOBEHHOW
MYKOW 13 LieNbHOro 3epHa



ToMaTbl - 3ameHnTe 15 mMn
B36UTLIX ANl Ha 15 Mn ToMaTHOM
nactbl

3eneHb — 3ameHuTe 30 mMn
B36MTbIX suL, Ha 30 mn nope u3
wnuHaTa.

MaKapOHHble 13genus
6e3 any

200 r myku 00

LlenoTKa conu

25 MmN ONMBKOBOroO Macrna nepeoro
oTKMMa

100 mn Boabl (MPUMEpPHO)

Mcnonbayiite meToq Ans
nonyyYeHnsi MakapoHHOro Tecta 6e3
co6bl, fo6aBuB B MyKy COMb 1
3amMeHUB fAlLa Macnom n Bogon

AnoHckasa nanwa ¢
pobasrneHnem
rpeYHeBON MYyKM

— MpeanbHo noaxoamTt Ans Tex, KTo
cobniogaeT aneTy, B KOTOPYHO He
BXOAMWT KIeiKoBUHa.

300 r rpeyHeBON MyKU
150 r B36GUTBLIX ANL,

Mcnonbayiite meToq Ans
nony4eHns makapoHHoro Tecta 6es
cnobbl. [Mponyctute Tecto Yepes
MaKapOHHULY, YCTaHOBWB Ha Hee
3aLUTHYHO KpbILKy Bigoli, n
nopexoTe nanty Ha Kycku
noaxopsuien anuHel. Ceapute B
KunsiLer Boae.
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nanwa udon

350 r 06bIKHOBEHHOIWA
noTpebuTenbCcKon Myku
140 mMn xXonoaHoW BoAbI
20 r conun

PactBopuTe conb B Boge ¢
NOMOLLIbIO NepeMeLLNBaHKS.
Vcnonbayiite metoa Ans
nonyyYeHnss MakapoHHoro Tecta 6e3
cao6bl, 3aMeHVB siliLia ConeHowm
BOJOW.

Mponyctute Tecto yepes
MaKapOHHMULLY, yCTaHOBMB Ha Hee
3aLLUTHYIO KpbIWKy Bigoli, n
nopexbTe nary Ha Kycku
noaxoasLien aAnuHel. Bapute B
kunsawen soge 6e3 conv B TeYeHne
npubnuanTensHo 5 MUHYT, Nanwa
[OMKHa ObITb TBEPAON, HO
0OCTaBaTbCsl NMPU 3TOM HEXHOW.
HemeaneHHo cnelite Boay v
NPOMOWiTE XONOAHOW BOAOM.
MNopaBanTe HeMeaAneHHo ¢
BblIGpaHHbIM MO BKYCY COYCOM.

KaK NMpuUroTtoBuTb
MaKapOHHbIE N3OENNA

MNepen npurotoBneHnem
MakapOHHbIE U3AeNnsa MOXHO
noAcyLWUTb B TEYEHUE KOPOTKOro
BpPEMEHU - NpUBNM3NTENBHO 3a Yac
[0 NpUroTosneHus. Bpems cyLuku
MOXET MEHSITbCSI B 3aBUCUMOCTU OT
TUNa MaKkapoHHbIX U3OeNni.
3anonHuTe kacTptonto Ha 3/4 Bogon
1 goBeauTe BOAy [0 KUMEHUS.
[o6aBbTe conb Mo BKyCy.
3acbinbTe MakapoHHbIe n3genusa u
BapuTe UX B KUNsLLei Boae, BpeMs
OT BpemeHu nomelunsas. Bapute
MakapoHbl 40 roTOBHOCTU. OHM
[OOIMKHbI ObITh HEXHBIMU, HO
[0CTaToO4HO TBEpAbIMY Npu
oTKycbiBaHun. OBbIYHO Bpemsi
Bapku coctaenset oT 1 o 10
MWHYT, N MOXET MEHSATLCS B
3aBMCUMMOCTM OT TUMNa MakapOHHbIX
nsgenuii n Tpebyemoi TeKCTypbl.



PerynsapHo npoBepsiite TEKCTypy,
Tak Kak MakapoHbl 6yayT
npoaoskaTh BapuUTbCs HEKOTOPOe
Bpemsi nocre Toro, kak oHu 6yayT
CHSITbI C OTHSI.

® He nobasnsite B BOAY
pacTuTenbHoe Macno, Tak kak aTo
cAenaeT MakapoHbl CKOMb3KUMU U
Ha HUX He ByaeT yaepxuBaTbCst
coyc.

BbIGOp coyca ons
MaKapOHHbIX U3genuin

MakapoHHble n3aenus MoryT
nofaBaTbCs C Pa3nNUYHbIMU
coycamu. MakapoHHble nsgenus
Tpy64aTol hopMbl 3axBaTbiBAOT
KYCOYKM MULLIM, NPUCYTCTBYIOLLME B
rycTbIX COycax, MakapoHHble
n3genusi B BUAE ASNIMHHbIX HUTEN
XopoLuo abcopOupyroT coku
TOMaTHbIX COYCOB U COYCOB 13
MopenpoayKkToB, a 6ornee ToncTble
MaKapOHHble U3genusi o6bI4HO
noaarTcs ¢ OCTpbIMY,
apomMaTHbIMU Coycamu.

Hacagka onsa
NPUroToBI1IEHNA
neyeHbs (AT910014)

CM. unmiocTpauuio Hacaakv ans
NPUroTOBIIEHNS MEYEHbS HA 3aAHEN
06noxKe pykoBOACTBa.

-

MpuroToBbTE TECTO ANS NEYeHbS,
MCMonb3ys ANs 9TOro OAuH 13
NpVBEAEHHbIX HKE pPeLienToB, 1
oxnaguTe ero B XonoaunbHuke Ans
TOro, 4YTO6bl TECTO CTano TBEPAbIM.
® |cnonb3yinTe HEKPyMHbIe AiLa,
nHaye Tecto 6yaeT Cnuwwkom
MSTKUM.
2 CHumWTe C ronoBku Ans
NPUroTOBIIEHNS NEYEHbS NNACTUHKY
€ PUrypHbIMK OTBEPCTUAMM.
CobepuTe MakapoHHULY C
YCTaHOBMEHHOW Ha Hel ronoBKon
AnsA neyeHbs, ybeanTtecs, YTo nasbl
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Ha KaXXJ0W CTOPOHE ronoBkn
pacnonoxeHbl NpaBubHO.
YcTaHoBUTE HacagKy Ha MUKCep.
(HoxeBol y3en yctaHaBnuBaTtb He
HYXXHO.)

BcTtaBbTe NnacTuHKy ¢ purypHbiMun
OTBEPCTUAMMU B Nasbl,
pacnonoXeHHble C Kaxaon
CTOPOHbI FOMOBKW, U YyCTAHOBUTE ee
B Takoe NofioXeHue, YTobbl
hurypHoe oTBepCTME HyXHOM
hopMbl BbINIO PacnonoXeHo B
LeHTpe OTBEPCTUSA FOMOBKY.

NeyeHbe 6e3 coobbl

150 r pacnyLeHHOro CrMBOYHOIO
macna

150 r caxapHon nyapsbl

2 HEKpYMHbIX anla (B36UTbIE)
300 r 06bIKHOBEHHOW NPOCESHHON
MyKM, MMMOHHas 3cCeHLus (He
ob6s3aTensHo)

B36eliTe macno ¢ caxapom B 4alue,
[0 MOMyYeHns Nerkon n nyLumcTon
cvecu. Bbewite siiua, 3atem
MeAneHHo AobaensiiTe B Yally
NPOCESAHHYI0 MYKY C 9CCEeHLMeNn.
Mponyctute cMecb Yepes Hacaaky,
npeaBapuTENbHO YCTaHOBUB
BKIagblLll C OTBEPCTUSMU HYXXHOM
hopMbI, U NOpexbTe MakapoHHbIE
V3[ENUS Ha KYCOYKM HYXXHOW
OnuHbl. [onoXnTe Ha cMasaHHbIN
XUPOM NPOTUBEHbL N BbiNekanTe B
LiEHTpe AyXOBKU Npu Temneparype
190°C (nosuumsa 5 perynstopa
noAayv rasa rasoBovi NuUThbl) B
TevyeHne 10 MUHYT unun go
rotoBHocTu. Oxnagute Ha
NPOBOMOYHOW CeTKe.



LLIOKONnaaHoe rne4vyeHbe

125 r pacnyLeHHOro CnMBOYHOroO
macna

200 r caxapHoW nyapsbl

2 mManeHbkux sinua (B3buTble)
250 r 06bIKHOBEHHOM
MYk

25 r Kakao-nopoLuka

NPOCESIHHOWN
BMeCTe C

MpuroToBbTE TECTO, KaK Ansi
neyeHba 6e3 coobbl, 3aMeHNB
3CCEHLMI0 KaKao-MOPOLLKOM.
Mocne Toro kak nevyeHbe OCTbIHET,
ero MOXHo o6MakHyTb B
pacnnasreHHbIl Wwokonag unm
nocbinaTb caxapHon nyapow.
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NONCK 1N yCTpaHeHne HeVICI'IpaBHOCTeﬁ

Bonpoc

OTBeT/CoBeT

MakapoHHble n3genvs uMetoT
LIEPOXOBATYHO MOBEPXHOCTb

® dopmyioLLme NOBepXHOCTH
MaKapOHHUL|bl U3rOTOBMEHbI U3
6poH3bl. BpoH30BbIe ronosku
obecneunBatoT nonyyeHne
MaKapOHHbIX U34enuii ¢
LLIepOXOBaTON NOBEPXHOCTLIO,
KOTOpasi XOpPOLLIO YAEPXUBaeT CoyC

KauyecTBo BblaaBneHHbIX
MaKapOHHbIX n3aenuii MeHsieTcsa
Nno Mepe pacxoaoBaHUA TecTa.

® D70 HOpManbHOe SIBMeHWe, HO OHO
MOXeT OblTb CBEAEHO K MUHUMYMY
C NMOMOLLbIO:

- 1cnonb3oBaHMs TecTa C
paBHOMEPHOI KOHCUCTEHLMEN;

- pobaBneHust Tecta B MakapoOHHULY
C NMOCTOSIHHOW CKOPOCTbIO;

- BblAaBNMBaHUS MaKapOHHbIX
n3genuii n3 Tecta, nonyvyeHHoro B
OHOM 3amece;

- MpefoTBpaLLEeHus BbICbIXaHUS
TecTa.

TecTo He BbIXOAUT U3 OTBEPCTUNA.

® [lepen Hayanom BblAaBNMBaHUS
MaKapOoHHbIX U3fenuin ybeanTecs ,
4YTO Ha rosfioBKe HeT 3acoxLuero
TecTa. Hanuune 3acTpsiBLuero B
oTBepcTUsx Tecta byget
npensaTcTBOBaTb BblAABMNNBAHUIO
MaKapOHHbIX N3AENUIA.

® [poBepbTe, YTO NofatoLas Tpybka
He 3abuTa.

® [Ins npoTankMBaHusi TecTa K LUHeKy
1Cnonb3yiiTe raeyHbiii
Kntoy/TonkaTensb.

[ONOBKU MakapOHHWLibI
TPYZHO oumLatoTcs

® Bcerga o4yvLLanTe rofioBku
MakapOHHULIbI Cpasy e nocne
MCMNONb30BaHWs, He AonyckanTe
3acbIxaHusa TecTa Ha rofnoBkKe.

® |Icnonb3yWiTe Ans aToro
NoCTaBrsieMblli B KOMMIEKTe
WHCTPYMEHT. Bonee TONCThIii KOHew,
VHCTPYMEHTA uaearnbHO NOoAXOAUT
ON151 O4YUCTKM GONbLUMX OTBEPCTUIA B
ronoske Maccheroni rigati, a 6onee
TOHKMI KOHEL, MHCTPYMEHTa MOXeT
MCNONb30BaTbCs AN OYUCTKU
[OPYrux rofioBoK.
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Bonpoc

OTtBeT/CoBeT

MaKapOHHbIe n3genua nverT
HEepOBHblE Kpas

VHoraa nepBble BblAaBneHHbIe
MaKapOHHbIE U3AeNVs UMELT
HEMHOro HEpOBHbIE Kpasi.
MopaBaiiTe MakapoHHOE TECTO C
NOCTOSIHHOWM CKOPOCTbIO,
nonbITakTECh HANTU ONTUMANbHYO
cKopocTb nogauu Tecta. Mepen
MCMONb30BaHWEM HarpenTe Kopnyc,
rOMOBKY U KOMbLEBYHO raiky B
ropsiyeit Boge, a 3aTeMm TLlaTeSlbHO
BbICyLUMTE.

[onoBka He yCTaHaBinBaeTca
Ha LWHeK

Y6egutechb B TOM, 4YTO B
LIEeHTpanbHOM OTBEPCTUMN rONOBKY
HEeT 3acoXLUero TecTa, KoTopoe
ocTanock OT npeablayLlero
NCMOJib30BaHUA.

Mpu cMeHe ronoBok B npoLiecce
paboTbl NpoBepbTE, YTO MeXay
rONOBKOWA U LUHEKOM HEeT TecTa,
KOTOpOe NMpensTcTByeT yCTaHOBKe
rONOBKY 3aMoANMLO C KOPMYCOM.

3abuBaeTcs nogatowas Tpybka

[o6aensiiTe TeCTo HeGONbLLINMU
nopLUmsMKU C MOCTOSAHHOW
CcKkopoCTbio, AobaBnsnTe
crneayoLLyo NOpLUMIo TecTa TOMbKO
nocre TOro, Kak B nogatoLien
Tpybke Ha ByneT TecTa.

CruLLIKOM XuaKoe TecTo.

[ina npoTankueaHus Tecta B
nopatoweri Tpybke nonb3yntech
PYKOSAATKON rae4yHoro
kntova/Tonkatens. (Ona Toro 4ToObI
pYKOSITKa raeqHoro Krnwova
npoHukana rnybxe B NogatoLLyto
TpyOKy, CHUMUTE 3arpy304HYH0
BOPOHKY).

M3meHuTe ckopocTb fobaBneHns
TecTa.

HoxxeBoli y3en TpyaHO CHUMaeTcs

[aviTe Hacagke OCTbIHYTb B TeYeHne
npuénuanTensHo 30 MUHYT.

HoxesoW y3en TpyaHo
yCTaHaBnmBaeTcs

[Mepen yctaHoBKOW Ha Hacaaky
ocnabbTe meTannmyeckoe
3aXMMHOE KOMbLO, YCTaHOBMNEHHOE
Ha NNacTMaccoBOW OTBETHON YacTu.
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Mpiv awd TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61Tou

TAPEXETAI N EIKOVOYPAPNOoN

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBAOoTE TTPOCEKTIKG QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
MEANOVTIKN avagopd.

® A@aipéaTe TN CUCKEUOOIQ Kal TIG
ETIKETEG.

aoc@aAcia

® Edv 10 Piypa JupapIkwy gival TTOAU
OTEYVO 1| TO TTPOCHECETE TTOAU
YPAYOPQ UTTOPEI VO OTTACETE TOV
TTOPACKEUQOTH QUUOPIKWY H/KaI TO
pigep.

® Mnv TotroBeTeiTe Ta SAXTUAG Oag i
GANO QVTIKEIMEVO, EKTOG OTTO TO
KAEIBI/TOV WOTAPA TTOU TTAPEXETAI,
JYEoa aTov CWAARVA TPoPodoaiag.

® XpnolpoTrolgite pévo Tn Aafr) Tou
KAEIBIOU/WOTHAPA YIa VO OTTPWEETE TN
CUun péoa oTov CwARva
Tpo@odoaiag. Mnv aokeite peyaAn
ouvapn.

® [JoTé pnv TTPOCapHALETE R APAIPEITE
TOV TTAPACKEUQOTH JUHAPIKWY EVW)
TO Wigep BpiokeTal og AeIToupyia

® [pooBETeTe TN CUUN O€ MIKPEG
TTOOOTNTEG KABE POPA Kal PE
oT1aBepo6 pubud. Mnv agrvete Tov
owAAva Tpo@odoaiag va yepiel
HEXPI ETTAVW.

® [pooéxete OTAV XEIPICEOTE N
KaBapileTe 1O §APTNUA KABWG N
AeTTidQ TOU pNYaviopou KOTTAG €ival
KOPTEPR.

® [1avTO OTTOCUVOEETE TN OUOKEUN
atd 10 pevpa:
O TIPIV TIPOCAPUOCETE | AQPAIPETETE

eCapTApaTa

O META a1rd TN XPHon
O TIpIV aTTO TOV KABapIoPS.

® BeBaiwbeite 6T TO €€APTNUA EXEI
ao@ahioel oTn B€on Tou TIPIV BECETE
TN OUOKEUR O€ AgIToupyia.

® [0 va atro@UYETE TOV KivOuvo
NAEKTPOTTANEIAG, TTOTE PNV aQAVETE
TN povdda KIvnTApa, To KAAWDIO A
70 BUopa va Bpayoulv.

N
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MoTé pn xpnoIhoTToIEiTE PNXAvNUa
TToU £X€l BAGRN. ZTeiATE TO YIO
€Aeyxo A eTTioKkeUn: OEiTe TO
‘ETTIOKEUEG'.

MoTé pn XPNOIYOTTOIEITE UNn
EYKEKPIPEVO EEAPTNHAL.

MoTé pnv a@rveTe T0 KAAWDIO va
KPEWETAI aTTO ONUEIO OTTOU PTTOPET
va 10 apTrdgel KATolo Traidl.

H ouokeun va pn xpnoigoTroleital
a1rd ATOPA PE HEIWPEVEG IKAVOTNTEG.
Mnv emTPETTETE OTA TITA TTAIBIA VO
XPNIPOTTOIoUV 1 va Traifouv PE Tn
OGUOKEUN.

XPNOILOTTOIEITE TN CUCKEUR POVO yia
TNV OIKIOKA Xprion Trpoopidetal. H
Kenwood d¢ @épel oTToladnroTe
€ublvn av n CUoKeURn
XTTNaIpoTToIinGei ye AavBaopévo
TPOTTO i O€ TIEPITITWONG PE AUTEG
odnyieg.

TTPIV a6 TN OUV3EC OTO PEUHA
BeBaiwbeite 611 n TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUPATOG gival idIa pe
QUTAV TTOU avaypAQETal OTO KATW
HEPOG TNG OUOKEUNG.

H ouokeun auTA gival cupBartr pe
TNV Odnyia TG Eupwraikng
Oikovopikng Koivotnrag
89/336/EEC.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN
MAUVETE TO YEPN TNG OUOKEUNG:
BAéTTe evoTnTa 'KOBOPIOHES'.



emmegnynon oupBoAwy

Xoavn

owAnvag Tpogodoaiag
TAQiolo

OTIEIPOEIDEG £EAPTNUA
pATpa*

TTagiuad aoc@dAiong
SakTUAIOg oUoPIENG ToUu
pnxaviopgou KOTAG
AeTTida KOTTAG
KAEIBI/WOTAPAG
epyaleio kabapiopou
povada KivnTrpa
utrod0X1 ECAPTANATOG
Bida aocpaAeiag
SI0KOTITNG AeIToupyiag
BIAKOTITNG AVACTPOPNG
AeiToupyiag

CISIGISICICICICANCICICICICIC)IC)

*21n ouokeuaaia TepINaPBAvETAl N
UATPA YIO TNV TTAPACKEURA
Cupapikwv Makapovi pIyKaTi
(NayyBeoog oinaui) ou ikovigeTal
oTn oeAida Pe TV ikoypaenaon. MNa
va ayopdoeTe OTToIEOOATTOTE aTTd TIG
€TMITTAEOV UATPEG TTOU EIKOVICOVTaI
oTnv Triow ogAida autou Tou
@uAAadiou, TTapakaAoUpe
ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNHO
&TTou ayopdoaTe To EEAPTNHA.

yla va
OUVOPUOAOYATETE

1 TMpoalpeTikd: yia TTIo €UKOAN
TTOPACKEUT) CUUAPIKWY, (EaTAVATE
TO TTAQICI0, TN YATPA KOl TO TTAgIPAdI
o€ (eaTd VEPO, £TTEITA OTEYVWOTE.

2 ATeUAeUBEPWOTE TO TTAgIUADI
aAo@AAIONG YUPVWVTAG TO TTPOG Ta
apioTepd (1), €mmeiTa KUAIOTE TO
TTAQiCIO0 TOU TTAPACKEUAOTH
CUHPOPIKWY PECO OTNV UTTODOXT.

3 TupioTe 1O Kal TTPOgG TIg dUO
KOTEUBUVOEIG PEXPI VA KAEIDWOEI
oTtn 6éon Tou. ‘Emema yupioTte 10
TagINAEdI ao@AAIong TTPOG Ta
apIoTEPA VIO VO TO ACOQOANIOETE.

4 T1poocapUOOCTE TO OTTEIPOEIDES
€¢dpTNUa P€oa OTO TTAQICIO KOl
TIEPICTPEWTE PEXPI VA TTPOCaPTNOET
0T OUOKEUR.

5 MpooapudoTe TN PATEA.

6 MpooapudoTte TO TTAgINAD!
ao@AAIONG KOl OQIETE PE TO XEPI.
(Mn xpnoipoTroleite TO KA€ISi/TOV
woTAPa KABWG TTpoopideTal yia
XPAon povo katd Tnv agaipeon).

® BeBaiwbeite 611 TO TTAgIPADI
ao@ANIoNG £QpappPOlel OXeDOV
atrOAUTa OTO TTAQICIO TOU
€CAPTAMATOG.

7 TMpooapudoTe TN Xodvn.

MpoaipeTikd: O PnXaviouog KOTAG

UTTOPEI VO TTPOCAPUOCTEl OTOV

OUVAPHOAOYNPEVO TTOPOOKEUQOTH

CUPApPIKWYV YIa Vo DIEUKOAUVEI TNV

KOTTA) TwV UPOPIKWY OTO ETTIBUPNTO

pnkog

Me tn AaBr) Tng Aetridag KOTTAG Ao

Tavw, EERIdWOTE EAaPPE TOV

OakTUAIO GUOQIENG. TOTTOBETAGTE

TTavWw Ao 10 TTAgUAdI ao@aAiong

Kal OTPEWTE av XPEIAZETal PEXPI Va

TTpocapTnOei TTANPWG OTO £§APTNUA.

H pATpa TpéTrel va epappolel

arOAUTA PE TO UTTPOCTIVO PEPOG TOU

pUnxaviopou KOTTAG.

2 KparioTe TV dkpn Tou Pnxaviopou
KOTTAG KaI TAUTOXPOVA OQIETE TO
TTAgIPAd cUoPIENG OTPEPOVTAG HE
KateuBuvon avTiBetn amd e0ds .@.
Inueiwan — Otote TTpooappdleTe
) QQAIPEITE TOV PNXAVIOPO KOTTAG,
KPATATE TTAVTA TNV AKPN TOU
Unxaviopou oTo €va XépI Kal
OTPEPETE TO TTAGIPADI CUCPIENG ME
T0 GAAO.

-
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YIO va XPNOIPOTTOINCOETE
TOV TTOPACKEUAOTH
CUPapIKWV

1 ®nagre 1o piypa yia Jupapika
AKOAOUBWVTAG pia atTd TIG GUVTAYEG
TTOU TTapPEXOVTAl.

® Mnv KAVETE TTOAU OTEYVO TO Hiypa
YIOTi UTTOPEN va OTTACETE TOV
TTAPOAOKEUAOTH CUUAPIKWY A TO
Higep. Oa TpéTTel va JOIAdEl pe
XOVTPOKOMUEVA WixoUAa wwpiol A
¢0un TTOU BpuppaTideTal og XovTpda
KOMMATIO. Ta KOPUATIO TTRETTEN Va
SiaxwpifovTal aAAG €4Gv Ta TTECETE
METAEU TOUG TTPETTEI VA KOAAOUV
oxnuarti¢ovrag ouptrayn Hada.

2 Avayrte.

3 TotmoBeTAOTE Aiyo a1m6 TO piypa
€TTAvVW OTn Xodvn. MpoobéaTe pia
MIKPr TTO0OTNTA OTTO TO HiyHa KABE
@opd péoa oTov CwARva
Tpoodoaiag. MepIéveTe va
adeIdOEl TO OTTEIPOEIBES EEAPTNHA
TIpIv ouvexioete. Edv o cwAnvag
Tpo@odoaiag PPAtel
XPNOIUOTTOIACTE TNV GKPN TNG AAPAS
Tou KA€Id10U/WaoTAPA yia va
OTTPWEETE TO iypa €TTAVW OTO
OTIEIPOEIDEG £EAPTNHA (UN
XPNOIMOTTOIEITE TITTOTA AANO EKTOG
a1ré TN AaBn Tou KA€IdI00 Kal pn
OTTPWYVETE AOKWVTAG HEYAAN
Suvapn). MoTé unv agrvete Tov
OWARVA TPOPODOTIag Va YeUICel
MEXPI ETTAVW.

4 Ortav Ta QUPOPIKG OTTOKTAOOUV TO
€MOUPNTO PAKOG, METAKIVAOTE TN
Aapr eTTavw OTOV UNXAVIOWO KOTTAG
UTTPOG TTIoW YIa VO KOWETE TO
CupOpPIKA OTO ETTIBUUNTO PAKOG.
Ala@OPETIKA, GV O PNXAVIGUOG
KOTTAG OEV £XEI TTPOCAPUOCTE,
XPNOIMOTIOINOTE £va poxaip! yia va
KOWETE Ta CUUAPIKA.
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® [a va aAAGEeTeE PATPO aPAIPEDTE TO

pUnxaviopd Kotng. Kpatdre avra
TNV AKPN TOU PNXavIoHoU KOTTAG
oTO éva XEPI Kal YUPVATE TO
BakTUAIO oUCQIENG TTPOG TN HEPIG
00G YIO VO TOV aQaIPECETE.
AgaipéaTe To TTAgUAdI acpdaiiong
(xpnoipoTtroinoTe To KAEIdi/woThpa
yla va XOAAPWOETE TO TTAgIPAdI
ao@ANIONG av XPEIAOTE() Kal avayTe
TO PNXAvNUA yia Aiyo WoTe va
eCdyete TN UATPA. AQaipéaTe Tn
UATPO KaI TUXOV 0paTr TToadTnTa
CUPOPIKWY TTOU TTEPICTEUEI KOl
£TTEITA TTPOCAPHPOOTE TN UATPO TTOU
emOupeite. ETTavaToroBeTOTE TO
TagIMNAEdI ao@AAIoNG Kal ToV
HUNXavIopo KOTTAG.
mpoegidotroinon

O TTapaoKeUaoTAG JUHOPIKWY
BeppaiveTal Kata TN XpAon — eivai
PUOIOAOYIKO Kal TTPOKAAEITaI ATTO TN
OupTTiETN TWV {UHAPIKWY PECT OTO
eCdpTnua.

Av 10 pnydvnua oTOPATACE!
KOAAOEI Katd TN Xprion, oBACTE TO.
MatAoTe Tov avTiBeTo dIAKOTITN YIa
Niya deutepdAeTTTa YIa VA
aTTEAEUBEPWOETE TA KOANUEVA
Cupapikd. ATToouvdEaTeE Kal
aQaIPETTE TUXOV KOANPEVO UAIKO.
Kpatdre Tévta TNV dkpn Tou
HUNXavioPoU KOTTAG OTO éva XEPI KAl
yupvaTe 10 dakTUAIo oUCQPIENG TTPOG
N PEPIG 0OAG VIO VO TOV AQAIPETETE.
IHMEIQZH

O1 pNTpeg €ival €18IKA
KOTOOKEUQOPEVEG ATTO OPEIXAAKO
WOTE N UPR TNG ETTIQAVEIAG TWV
CUPOPIKWY va pnv givar Agia kail va
KpaTdel TN OGAToa CUHOPIKWY YIa
Mo auBevTikr TTAoUoIa yeuon.



KaBapiopdg

ATTOOUVOPHOAOYAOTE TO
£§apTNUa
AgpaipéoTe 10 TTAgPAdI aoPaAiong,
XPNOILOTTOIROTE TO KAEISI/WOTAPA
Y10 VO XOAQPWOETE TO TTAGIPADI!
ao@AANIoNg av XpelooTel. AQaIPETTE
TO £6APTNUA ATTO TO PNXAvVNUA
YUPVWVTAG TO TTAgINGDI aog@aAiong
TTPOG T APIOTEPA Kal TPARWVTAG TO
e&dpTnUa. ATToouvappoAOyNOTE Ta
pePN.
HNTPES

O1 pATPEG yia Ta Qupapikd Makapovi
piykdT (Maccheroni rigati),
Makapovi Aiol (Maccheroni lisci) kai
Mtroukarivi (Bucatini) prropoUv va
agaipeBolv WoTe va SIEUKOAUVOUV
N Siadikacio kabapiopou @.

® KabapioTe apéowg PETE atrd TN
XPNAon, S1aQOopPETIKA Ta CUPAPIKG Ba
gepabouv kail Ba gival TTOAU
OUOKOAO VO TO OQAIPETETE.
XpnoluoTrolgite To EpyaAeio
KaBapiopoU yia va a@aipeite OAn
TNV TTO0OTNTA JUUAPIKWY aTTO TIG
UATPES. To M0 XovTpd AKpo eival
10avikd yia va KaBapifeTe TIG
HEYOAUTEPEG OTTEG TNG PATPAG VIO TA
Makapovi piykdam (Maccheroni
rigati), evw) To M0 AeTTTO AKPO €ivail
KaT@AANAo yia va kaBapiCeTe TIg
GAAeg uATPEG. MAUveTe O€ Ce0TO
VEPO HE OATTOUVI, ETTEITO OTEYVWOTE
TTOAU KaAd.
OTEIPOEIBEG ESAPTNHA

® Mn BuBigete o€ vepo.

® KabapioTe TTEPVWVTAG HE EVA TTAVI,
£TTEITA OTEYVWOTE.
Xodavn, Tagiuadi, wAaiolo, kA&1di,
MNXAVIOHOG KOTTAG.

® A@aipéaTe TUXOV 0N Kal eav
XpelageTal, TTAUVeETE O€ EOTO vEPO
He oarrolvl, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU
KaAG.
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guvTayn yia yiypa yia
atTAG CUPOPIKG

ZUVIOTOUUE VO XPNOIUOTTOIEITE
HaAakd aAeUpr aAAG €4V Dev €XETE,
xpnoiygotroiote ATTAG AAeUpl yia
OAeg Tig Xprioeig. MeTproTe
TIPOCEKTIKA TNV TTOGOTNTA TWV
UAIKWV KaBwg €dv To piyua ival
TTOAU OTEYVO PTTOPET VO OTTACEI TO
€¢dpTnua n/kai 1o pigep. QoToOO,
€AV TO piypa oxnuaTtidel pia pTraAa
¢UuNG, €xeTe TTPOCBETEI TTOAU UYPO.

200yp paAakd aAeupl

100yp xTutTnUéVO QuyO (TTEpitTou 2
upeoaiou ueyéBoug auya)

M£B0odoG TTapaoKEUNG
TomoBeTACTE TO AAeUpI péCa OTO
UTTWA Kal TTpocBéaTe olyd-olyd 1o
XTUTTNUEVO auyod. Avapifte péxpr Ta
OUOTATIKG Va HOIAgouV HE
XOVTPOKOMUEVA WixoUuAa wwpioU A
¢Uun 1TOU BpuppaTideTal o XovTpa
KOMMATIO. Ta KOPUATIO TTRETTEN Va
SiaxwpigovTal aAAd €4V TTIECETE PIA
HIKPP TTO0OTNTA TOUG PETAEU TOUG
TIPETTEl VO KOAOUV oXnpaTiovTag
gupTTayn paga.

yla va @TIaEeTe CUPOPIKA
ME BIAPOPES YEUOEIG

JUUAPIKA PME HUPWBIKA
XpNOIUOTTOINGTE TNV TTAPATTAVW
ouvTayn aAAd TTpocBéaTe GTO
XTUTTNUEVO auyd 20ml pupwdikd Ta
oTToia €XeTe TTAUVEI Kal WINOKOWEI,
OTTWG paivrave,

OAIKAG OAETEWG — AVTIKATAOTHOTE
TO aAeUp! pe atTAd aAeUpl OAIKAG
aAéoEWS

HE YEUON VTOPATA —
AvtikataoTAoTe 15ml XTUTTNUEVO
auyo pe 15ml viopaToTToATd
mpdoiva

Jupapikd — AvtikataotAoTe 30ml
XTUTTNPéVO auyd pe 30ml Aiwpévo
OTTOVAKI.



CupapIkd Xwpig auya

200yp paAako aAeupl
pia mpéla aAdm

25ml mapBévo eAaiéAado
mmepitrou 100ml vepd

AkoAouBnoTe TN PéBodo
TIOPACKEUNG YIO TO HiyHa YO aTTAG
CupapIka TTPoaBEToVTag TO OAdTI
0TO OAeUPI KOl QVTIKABIOTWVTAG TO
auyo pe 1o AGdI Kail To vepo.

MNamwvedika
Makapovakia (NouvTAg)
ZIKAAEWG ZOuTTa

— 1davikd yia autoUg TTou n
SI0TPOYPr) TOUG dev TTPETTEI Val
TIEPIEXEI YAOUTEVN.

300yp aAeupr oikGAsws
150yp xTuttnuévo auyo

AkoAouBnoTe TN PéBodo
TIAPACKEUAG VIO TO HiVHA Yia atTAd
Cupapika.

MepdoTe 1O piypa a1md TOV
TTAPOAOKEUAOTH CUUAPIKWY OTOV
OTTOI0 £XETE TTPOTAPHPOOEI TO
TAEYHa yia QUPApIKG MTTIYKOAI
(Binop1) Kol kKOWTE O0TO KATAAANAO
pAKoG. MayelpéwTe g€ vepd TTou
Bpader.

MAKOPOVAKIA (VOUVTAG)
udon

350yp ATTAG aAeUpr yia OAgg i
Xpnoeig

140ml kpUo vepo

20yp aAdm

AvokatéyTe To aAdT péoa oTO VEPO
HEXPI va DIaAUBEI.

AkolouBnoTe TN péEBodo
TIOPACKEUNG VIO TO HiYHO VIO aTTAG
CupapIKa avTIKoBIoTWVTAG TO
XTUTTNHEVO auyo e TO aAaTIOPEVO
vepo.

MepdoTe 1O piypa atmd Tov
TTAPOOKEUAOTH (UUAPIKWY OTOV
OTT0I0 £XETE TIPOCAPHUOTEI TO
TAéypa yia Qupapikd MTTiykOAl
(Binopi) ka1 kéwte 010 KATAAANAO
uAKog. MayelpéyTe o€ avaAaTto vepod
10U BPAder yia TrepiTrou 5 AeTTTd, TOU
HOKAPOVAKIQ TTPETTEI VO KKPATAVE»
oA va gival paAakd.

Z0oUPWOTE T APETWG Kal EETTAUVETE
UE KpUOo vepd. ZepRipeTe QUEOWGS PE
TN OGATOQ TTOU £XETE ETTIAECEL

YIO VO POYEIPEWYETE TA
CupapikG
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Mpiv payeipéweTe Ta UUApPIKY,
UTTOPEITE VO TO AQATETE VA
OTEYVWOOUV Yia OUVTOHO XPOVIKO
DIGOTNHA — PEXPI Kal pia wpa TTPIv
T POYEIPEWETE. TO XPOVIKO
didoTnUa dlagépel avaAoya PE TO
€i00G TWV UPAPIKWY TTOU
TTAPOOKEUATATE.

[epioTe pia katoapdAa pe vepod Kata
TO TPia TETOPTA KAl APrOTE VA
Bpdoel. NpoaBéote 600 aAdT
ETMIOUpEITE.

MpocBéoTe T QUUAPIKG Kal aPriaTeE
va Bpdoouv avakateovTag KaTd
dlaoTApaTa. MayelpéyTe PéxPI Ta
CupapIKa va yivouv «ap Oeguey.
Mpémel va gival yahakd aAAd va
KKPOTAVE» OTAV T DAYKWVETE.
EvoeikTikG xpeiadovtal 1 - 10 Aemrtdl
yia va Bpdaouv aAAd o xpdvog



Sla@épel avaloya pe To €i00G Twv
CUHOPIKWY Kal TNV U@r) TToU
emAECaTe. MAvTa EAEYXETE TOKTIKA
TNV Uen KaBwg Ta JUUOPIKG
e¢akoAouBouv va Bpddouv yia Aiyo
agouU Ta KaTERACETE ATTO TN QWTIA.

® [oTé pnv TTPpocBETETE AAdI OTO VEPO
KaBwg KAvel Ta JUPAPIKA VO
YANIOTPOUV, UE QTTOTEAETHA N CAATOO
va pnv KoAAdel eTTavw OTTWG
TIPETTEL.

EMAEYOVTAG OAATOA VIO
CupapIKa

‘Exel peydAn onpagia va emmAEYETE
Ta CUPOPIKG Pe Bdon Tn odAToa. Ta
OwANVoEIdH oxAuaTa ouykpatolv
KOMMATIO TPOPAG OTIG TTAXUPPEUCTEG
OAATOEG, TO PaKPI& vNUOTOEIDA
oxnuata gival KatTdAAnAa yia va
aATTOPPOPOUV TOUG XUHOUG O€
OAATOEG VTOPATOG Kal 0€ OAATOEG
pe Bahaooivd xwpig va
HOAQKWVOUV, EVW TA TTIO XOVTPX
CupapIKG TaIPIAZouv ouvhBwG PE
OGATOEG e £vTovn yeuon.

TTAPACKEUAOTAG
MTTIOKOTWYV (AT910014)

BAétre triow oeAida yia Tnv
aTreIKOVNON TOU TTAPOOKEUQTTH
UTTIOKOTWV.

1 MNapaokeudaoTe pia amo Tig
TTOPAKATW CUVTAYEG VIO UTTIOKOTA
KOl aQroTe TO PiyHa OTO WUYEIo yia
va yivel o oQIxTo.

® XpnOoIPOTIOIEITE HIKPA QUYd
OIaPOPETIKA TO piypa Ba gival TTOAU
HaAako.

2 Agaipéate To KaAoUTTI atrd TN YATPA
yla PTmokdTa. ZUVApPHOAOYAOTE TOV
TTAPOOKEUOOTH UUAPIKWY HE TN
UATPA YIO Ta PTTIOKOTA,
@POVTICOVTAG WATE Ol EYKOTTEG OTN
uATPO va Bpiokovtal o€ pia ato TIg
SUo Aeupég. MpooapudoTe TO
e¢dpTnUa aTo pigep. (Aev Trpérel va
TTPOCOPHOCETE TOV UNXAVIOUO
KOTTAG.)

3 ZUpaTe TO KAAOUTTI PO OTIG
EYKOTTEG O€ pia atrd TIG SUO TTAEUPES
NG MATPOG KAl PETAKIVAOTE PEXPI TO
oxNAMa TToU eTTIBUYEITE Va BpioKeTal
OTO KEVTPO TNG OTTAG.

aTTAG PTTIOKOTA

150yp BoUTupO TTOU éXETE aproel va
HaAaKWoel

150yp {axapn axvn

2 UIKpG auyd, xTutrnuéva

300yp amA6 aAeupl, KOOKIVIOUEVO
amméaTayua AELovIoU TTPOIPETIKO

XtutroTe 10 BoUTupo Kal TN Cayapn
HEoQ OTO UTTWA PEXPI TO piyHa va
yivel eAa@pU kal agpdro. XTutrioTe
TO QUYO, £TTEITA TTPOCBEDTE TO
QaAEUpI TTOU €XETE KOOKIVIOEI Kal TO
amréoTaypa. MepdoTe 1O Piypa ammd
T0 €€APTNHA, £XOVTOG ETTIAECEI TO
oxAMa TTou £MMOUNEITE Kal KOYTE OTO
KaTdAANAO pAKog. TotToBeTOTE
eTavw o€ BouTupwpévn Aapapiva
Kal YHOTE OTO KEVTPO
TTPOBEPHACUEVOU POUPVOU GTOUG
190°T", oTn pUBuIon 5 yia @oupvo Pe
YKAQ1, yia Tepitrou 10 AeTTTd R} péXPI
va ynoouv.

AQRAOTE VO KPUWOOUV ETTAVW O€
METAAAIKR oXdpa.

MTTIOKOTO OOKOAGTA

125yp BoUTupo TToU éxeTe aproel va
HaAaKwWoel

200yp Saxapn axvn

2 pIKp@ auyad, xtutrnuéva

250yp ammAé aevpr }Koomwouéva
25yp okovn kakdo J padi
AkoAouBnoTe T PéBodo
TTAPOAOKEUAG VIO T OTTAA PTTIOKOTA,
QAVTIKABIOTWVTAG TO OTTOOTAYUA HE
T okdVN KaKAOo.

A@oU Ta PTTIOKATA KPUWOOUV,
UTTOPEITE VO TO DIAKOTUAOETE
BoutwvTag Ta o€ AiwPEVN coKoAdTa
1 TTaoTTaAIfOVTAG Ta hE Jaxapn
axvn.
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o£PPIG Kal GpovTida
TEAQTWV

Av 10 KOAWDIO TTABEI KATTOIO BAGRN,
Ba péTel, yia Adyoug ao@aleiag,
va avTikataoTtadei améd Tnv
Kenwood 1} ammd kdtolo
£€OUTI0D0TNPEVO CUVEPYEIO TNG.

ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNHO
O6TTOU ayopAoaTE T CUCKEUR OOG.
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00NYyOGg €TTIAUGNG TEXVIKWYV TTPORANUATWY

EpwTtnon

Atravrnon/MpokTikA cupBoulAn

Ta Qupapikd €xouv Tpaxid oyn

Ta mAéypaTa/ol PATPEG
KataokeudagovTal 181KE oo
opeixaAko. Eva armd 1a
XAPOKTNPIOTIKA TNG PATPAG aTTd
opeiXaAKO gival OTI N ETTIPAVEID TWV
CUPapIKWYV TToU TTapacKeuddovTal
Oev gival opaAr Kal auTo givail
KOAUTEPO KABWG ETTITPETTEI OTN
0dAToO TTOU GUVODBEUE! Ta JUPAPIKG
Va KOAAGEI

H 1ro1étnTa Twv {UPOPIKWY TTOU
Byaivel atrd Tov TTAPACKEUOOTH
Cupapikwy Bev gival n idia yia 6An
TNV TTOOOTNTA TOU PiyPOTOG

Eival guaiohoyikd atmrotéAeapa dpwg
UTTOPEITE VA TO TTEPIOPIOETE -
PPOVTICOVTAG TO Hiypa va EXEl
OXETIKA OPoIOpop®n oUaTAON ATTO
nv apxn.

TIPOCBETOVTAG TO Hiypa OTOV
TTOPACKEUQOTH (UUAPIKWY HE
oT10Bepd puUBUO.

@povTifovTag va eTregepyanTeite GAo
TO Hiypa yia ThV TTAPACKEUR Hiag
TTaPTIOAG CUUAPIKWV.

PPOVTICOVTAG VA PNV OPAOETE TO
Hiypa va gepabei.

Ae Byaivouv Cupapikd otrd TIG OTTEG

BeBaiwbeite 611 01 PATPEG €ival
KOBOPEG TTPIV EEKIVAOETE, €AV
UTTAPXEl EEpr) TTOOOTNTA QUUOPIKWV
OTIG OTTEG EPTTODICEI TNV £EQYWYN TWV
PPECKWY CUUAPIKWY.

EAéy&re 611 0 cwARvag Tpopodoaiag
Oev Exel PPALEL.

XpnoIUoTToINCTE TO KAEIDI/TOV
WOTAPA YIa VO TPOPODOTATETE TN
¢0uN OTO OTTEIPOEIDEG £EAPTNHAL.

O1 uATPEg KaBapifovtal SUoKoAA

KaBapifete TavTa TIG UATPES APETWG
MET& a1 TN XPAON, PNV AQAVETE TO
Hiypa va &epabei eTTavw oTn PATPA.
XpnolyoTrolEiTe TO £pyaAeio TTou
TTapEXETAl. TO TTI0 XOVTPd GKPO TOu
epyaAeiou eival 1Idavikd yia va
KOBaPICETE TIG PEYAAUTEPEG OTTEG TNG
pATPAG yia Ta Makapdvi pIyKATI
(NayyBeoog ainaut), evi To IO
AeTTTO dKPO €ival KatdAAnAo yia va
KaBaPICETE TIG AANEG UNTPEG.
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EpwTtnon Atravrnon/MpakTiki cupfBouAn

Ta oxAMATa TWV JUPOPIKWY ® MepIkéG QOPEG N TTPWTN TTOCATNTA
€ival akavovioTa TWV QUPOPIKWY TTOU Byaivel £XEI
eAa@pd akavovioTo oxfua.
MpocBETETE TO PiyHa yia Ta UHAPIKG
Je dlapkwg oTabepd pubuod,
OOKIPAOTE VA TTIPOCOPHUOTETE TOV
PUBHO pE TOV OTTOI0 TTPOCBOETETE TO
piypa. ZeoTavarte 1o TAQICIO, TN
UATPA Kal TO TTagIPAd! o€ {eaTd vepd
Kl OTEYVWOTE TTOAU KaAd TTpIV Tat
XPNOIUOTIOINOETE.

H pATpa dev @appodel eTTavw ® EAéyEre OTI Dev €xel peivel TUXOV

OTO OTTEIPOEIDEG ECAPTNHA EEPAPEVO Piypa OTNV KEVTPIKN OTTA
NG UATPAG aTTd TTPONYOUNEVEG
BOKIMEG.

® EAéyEre OTI, eGv OANGLETE PATPEG
kaTd TN dIdpKela TNG AsIToupyiag,
Oev UTTAPXE! HiyHa avApesa oTn
HATPA KOl TO OTTEIPOEIBEG EEAPTNH
TTOU TNV €PTTODICEl VO €QaPHOLE

amoAuTa.
O owAAvag Tpopodoaciag ® [1poCOETETE PIKPEG TTOCATNTEG
OUVEXWG PPAlel HiyHOTOG QUPOPIKWY KABE Qopd pE

oTaBepO PUBUG Kl TIPOCHETETE KI
&AAo piypa pévo étav o cwAAvag
TpoPodoaiag £xel adeIGTEl.

® To piyda gival TToAU uypo.

® XPnOIYOTIOIEITE TNV AKPN TOU
KAEISIOU/WOTAPA VIO VA OTTPWEETE TO
Hiypa péoa aTov cwAfva
TPOoPodoaiag. (AQaIPWVTAG TN
Xoavn, To KA€Idi @TAvel BabiTepa
péoa oTov owARva Tpoodoaiag).

® AANAGCeTe TNV TaXUTNTA PE TNV OTTOIQ
TIPOCOETETE TO PiyHa.

O pnxaviopdg KOTTAG agalpEiTal ® AQNOTE TO £EAPTNHA VA KPUWOEL Yia
He duokoAia mepitrou 30 AeTTTd.

O pnxaviopog KOTTAG ® BeBaiwbeite 0TI ExeTe EEPIDWOEI
TIPOCAPHOZETAI DUOKOAQ eAa@pd Tov PETAAAIKS daKTUAIO

oUo@IENG aTTd TO ECWTEPIKO
TTAACTIKO TTPIV TOV TTIECETE ETTAVW
oT0 €E4PTNHA.
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