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Siguranta

o Cititi aceste instructiuni cu atentie si pastrati-le pentru consultare viitoare.

e Scoateti toate materialele de ambalare si orice etichete.

o Opriti si scoateti aparatul din priza inainte de montarea sau scoaterea componentelor, cand
nu este in uz si inainte de curatare.

¢ Nu lasati niciodata aparatul in functiune nesupravegheat.

o Amestecul de paste prea uscat sau trecut prin atasament prea repede poate rupe
modelatorul de paste si/ sau robotul de bucatarie.

¢ Nu puneti degetele sau orice alt obiect, cu exceptia cheii/ dispozitivului de Tmpingere furnizat,
prin tubul de alimentare.

o Utilizati numai cheia/ manerul dispozitivului de impingere pentru impingere prin tubul de
alimentare. De asemenea, nu impingeti prea tare.

e Nu atasati si nu scoateti niciodata aparatul de facut paste cat timp robotul de bucatarie
functioneaza.

o Alimentati aluatul in cantitati mici deodata, in ritm constant. Nu permiteti umplerea tubului de

alimentare.

Aveti grija la manipularea sau curatarea ansamblului de lame, intrucéat acestea sunt ascultite.

Utilizarea necorespunzatoare a atasamentului poate conduce la vatamari corporale.

Nu mutati sau ridicati capul de mixer cu un atasament montat, intrucat Robotul

de Bucatarie ar putea deveni instabil.

Nu puneti in functiune aparatul aproape de margine sau in afara marginii suprafetei de lucru

si nu aplicati forta atunci cand montati un atasament, intrucét astfel unitatea ar putea deveni

instabila si se poate rasturna, ceea ce poate cauza ranirea.

¢ Consultati manualul de instructiuni al robotului de bucatarie pentru avertismente
suplimentare privind siguranta.

o Acest aparat electric este conform cu Reglementarea CE 1935/2004 Legendé
privind materialele si articolele destinate intrarii ih contact cu alimentele. KAX92 AOME

Acest atasament KAX92.A0ME este dotat cu sistemul Twist @® Palnie
Connection System ¢x=:si este proiectat pentru a se fixa direct pe @ Tub de alimentare
cele mai noi modele de aparate Kenwood Chef (identificate ca (® Corp
seriile TYPE KVC, KVL si KCC). (® Spirala
Acest atasament se poate monta si pe robotii de bucatarie Kmixceau (5 Disc de modelare*
un conector pentru atasamente cu viteza redusa (seria TYPE KMX). ® Piulita de fixare
Pentru a verifica daca acest atasament este compatibil cu robotul @ Inel de fixare al ansamblului de taiere
dumneavoastra de bucatarie, va fi necesar sa va asigurati ca Lama de taiere
ambele componente sunt dotate cu sistemul Twist Connection (® Cheie/ dispozitiv de Tmpingere
System'=*. Daca robotul dvs. de buctarie este dotat cu sistemul Unealta de curatare
Bar Connection System@lveti avea nevoie si de un adaptor * In pachetul dvs. este inclus si discul de modelare Maccheroni
Tnainte de a il putea pune in functiune. Codul de referinta pentru Rigati prezentat pe pagina cu ilustratii. Pentru achizitionarea
adaptor este KATOO1ME. Pentru mai multe informatii si suplimentara a oricarui disc de modelare prezentat pe spatele
modalitatea de comandare a adaptorului, vizitai acestei brosuri, vizitati www.kenwoodworld.com.

www.kenwoodworld.com/twist.

Tnainte de prima utilizare
e  Spalati componentele: consultati sectiunea ‘curatare’. 2


http://www.kenwoodworld.com/twist
http://www.kenwoodworld.com/

Asamblarea atasamentului dumneavoastra

Consultati ilustratiile Y -[€
Optional: pentru modelarea mai usoara a pastelor, incalziti in apa
calda corpul, discul de modelare si inelul de fixare, apoi uscati.

VY Fixati spirala in interiorul corpului.

=] Fixati discul de modelare.

(8] Fixati inelul de fixare si strangeti manual. (Nu utilizati cheia/
dispozitivul de Tmpingere, intrucat acestea sunt destinate numai
scoaterii componentelor).

o Asigurati-va ca piulita de fixare este aproape la acelasi nivel

cu corpul atasamentului.

(D] Ridicati capacul pentru accesorii ce necesita viteza redusa.
Cu atasamentul pozitionat in pozitia prezentata, localizati
conectorul pentru viteza redusa si rotiti pentru a fixa pe pozitie.
Fixati palnia.

Ansamblu de taiere

Optional: Ansamblul de taiere (7) si (8 se poate fixa pe
modelatorul de paste asamblat, pentru a ajuta la taierea pastelor
n lungimile dorite.

Cu ménerul lamei de taiere pozitionat in sus, desurubati inelul
de fixare usor. Puneti peste piulita de fixare si résuciti, daca
este necesar, pana la asezarea completa pe atasament.
Discul de modelare ar trebui sa se fixeze la acelasi nivel cu
fata ansamblului de taiere.

Tineti marginea ansamblului de taiere si, in acelasi timp,
strangeti inelul de fixare rasucind dinspre dvs. catre exterior.
Nota: Oricand montati sau scoateti

ansamblul de taiere, tineti intotdeauna marginea ansamblului
intr-o mana si rasuciti inelul de fixare cu cealaltd mana.

Utilizarea modelatorului de paste

Consultati ilustratiile [f1 - I

o Utilizati vitezele 2-3 pentru procesarea pastelor dvs.

o Preparati amestecul de paste utilizand una dintre retetele
furnizate.

¢ Nu preparati amestecul prea uscat, intrucat acesta ar putea
rupe modelatorul de paste sau aparatul. Acesta ar trebui sa se
asemene cu firimituri de paine grosiere sau sa aiba o textura
grosiera si firmiturita. Particulele ar trebui sa fie separate, insa
strAnse Impreuna ar trebui sa formeze o masa care se leaga.

Comutati aparatul la
vitezele 2-3.

Puneti o parte din amestec in palnie. Alimentati cate o
cantitate mica de amestec in tubul de alimentare deodata.
Permiteti spiralei sa se elibereze inainte de a continua.
Daca tubul de alimentare devine infundat, utilizati capatul
cheii/ dispozitivului de impingere pentru impingerea
amestecului in spirala (nu utilizati nimic altceva decét
manerul cheii si nu impingeti prea tare). Nu permiteti
niciodata umplerea tubului de alimentare.

Il Cand pastele sunt suficient de lungi, mutati manerul de pe
ansamblul de taiere Tnainte si inapoi pentru taierea pastelor
la lungimea dorita. Alternativ, daca ansamblul de taiere nu
este montat, utilizati un cutit pentru taierea pastelor.

¢ Pentru schimbarea discurilor modelatoare, scoateti ansamblul
de taiere tindnd marginea intr-o mana si rasuciti inelul de
fixare catre dvs. Scoateti piulita de fixare (utilizati cheia/
dispozitivul de impingere pentru slabirea piulitei de fixare,
daca este necesar) si comutati scurt la viteza 1 pentru
scoaterea discului modelator. Scoateti discul modelator si
orice paste Tn exces vizibile, iar apoi fixati discul modelator
dorit. Inlocuiti piulita de fixare si ansamblul de taiere.

Avertisment
Modelatorul de paste va deveni fierbinte in timpul utilizarii -
acest lucru este normal si este cauzat de comprimarea
pastelor in atasament.

Ingrijire si curatare

Nu spalati nicio componenta in masina de spalat vase.

Demontarea atasamentului

o Intotdeauna tineti marginea ansamblului de taiere in mana si
rasuciti inelul de fixare catre dvs., apoi scoateti. Scoateti piulita
de fixare, utilizati cheia/ dispozitivul de Tmpingere pentru slabirea
piulitei de fixare, daca este necesar. Detasati atasamentul de
aparat si demontati componentele.

Discuri de modelare

Discurile de modelare Maccheroni Rigati, Maccheroni Lisci si
Bucatini pot fi demontate pentru a ajuta la procesul de
curatare.

o Curatati imediat dupa utilizare, altfel pastele se vor usca si vor
fi extrem de dificil de curatat. Utilizati unealta de curatare
pentru eliminarea completa a pastelor din discurile de
modelare. Capatul mai gros al uneltei este ideal pentru
curatarea orificiilor mai mari de pe discul Maccheroni Rigati,
pe cand capatul mai subtire este adecvat pentru curatarea
celorlalte discuri modelatoare. Spalati in apa calda cu
detergent, apoi uscati bine.

Spirala
¢ Nu scufundati in apa.
o Curatati prin stergere, apoi uscati.

Paélnie, piulita inelara, corp, cheie, ansamblu de taiere.
o Eliminati orice aluat de paste si, daca este necesar, spalati
Cu apa calda cu detergent, apoi uscati bine.

service si asistenta pentru clienti

o Daca intdmpinati orice probleme la utilizarea

e aparatului, inainte de a solicita asistenta, consultati sectiunea
,ghid de depanare” din manual sau intrati pe
www.kenwoodworld.com.

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

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

¢ Fabricat in China.

Retete pentru amestecul de paste simple

(Pentru toate retetele, amestecati componentele utilizand K-
beater)

Recomandam utilizarea fainii 00, insa daca aceasta nu este
disponibila, utilizati Faina simpla pentru utilizare generala.
Masurati cu atentie ingredientele, intrucat un amestec prea uscat
ar putea rupe atasamentul si/ sau robotul de bucatarie. Cu toate
acestea, daca amestecul formeaza o bila de aluat, inseamna ca
s-a adaugat prea mult lichid.

200g de faina 00
100g oud bétute (aproximativ 2 oud de dimensiune medie)

Metoda

Puneti faina in bol. Adaugati treptat oul batut la viteza minima
crescand la 1. Amestecati timp de 30 - 45 de secunde, apoi
razuiti de pe margine. Porniti si continuati amestecarea timp de
aproximativ 30 de secunde. Amestecul ar trebui sa semene cu
firimituri de paine grosiere sau sa aiba o textura grosiera


http://www.kenwoodworld.com/
http://www.kenwoodworld.com/

si firmiturita. Particulele ar trebui sa fie separate, insa daca se
strange o cantitate mica, ar trebui sa formeze o masa care se
leaga.

Prepararea pastelor aromate

Paste cu ierburi
Utilizati reteta de mai sus, Tnsa adaugati 20 ml de ierburi
spalate si tocate marunt, precum patrunjelul, in oul batut.

Faina integrala — inlocuiti faina cu faina integrala simpla
Verdi — Inlocuiti 30ml de ou bé&tut cu 30ml de spanac sub forma
de piure fin.

Paste fara ou

200g de faing 00

un varf de cutit

de sare

25ml ulei de masline virgin
aproximativ 100ml de apa

Urmati aceeasi metoda precum pentru amestecul simplu de
paste, adaugéand sarea in faina si inlocuind oul cu ulei si apa.

Taitei japonezi soba din hrisca
Ideali pentru persoanele ce trebuie sa aiba un regim fara gluten.

300g faind din hriscé
150g ou baétut
Urmati reteta pentru amestecul simplu de paste

Treceti amestecul prin modelatorul de paste pe care s-a montat
sita Bigoli si taiati la lungimea adecvata. Gatiti in apa fiarta.

Taitei Udon

350q faina simpla pentru uz general
140ml de apa rece

20g sare

Amestecati sarea in apa pana cand se dizolva.

Urmati metoda pentru amestecul simplu de paste, inlocuind oul
batut cu apa cu sare.

Treceti amestecul prin modelatorul de paste pe care s-a montat
sita Bigoli si taiati la lungimea adecvata. Gatiti in ap4 fiarta fara
sare timp de aproximativ 5 minute, taiteii ar trebui sa aiba o
consistenta ferma, insa moale. Scurgeti imediat de apa si clatiti cu
apa rece. Serviti imediat cu un sos la alegere.

Paste cu linte

250q faina din linte

100g ou batut

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de apéa

Urmati metoda pentru paste simple, adaugand uleiul de masline si
apa peste oul batut.

Treceti amestecul prin modelatorul de paste pe care s-a montat
sita Maccheroni Rigati sau Maccheroni Lisci si taiati la lungimea
adecvata. Gatiti in apa fiarta.

Gatirea pastelor

nainte de gétire, pastele pot fi uscate pentru perioade scurte - pana

la o ora Tnainte de gatire. Acest lucru va varia in functie de tipul de

paste preparate.

1 Umpleti o oala cu apa la trei sferturi, iar apoi aduceti-o la punctul
de fierbere. Adaugati sare dupa gust.

2 Adaugati pastele si fierbeti amestecénd ocazional. Gatiti pana
cand pastele sunt al dente. Acestea ar trebui sa fie moi, Thsa
suficient de ferme pentru a putea fi muscate. Orientativ, ar
trebui sa dureze 1-10 minute, insa variaza in functie de tipul de
paste si de textura dorita. Intotdeauna verificati textura in mod
regulat, intrucat pastele vor continua sa se gateasca putin dupa
ce sunt scoase din caldura.

¢ Nu ad&ugati niciodata ulei in apa, intrucét acest lucru va face
ca pastele sa fie alunecoase, impiedicand sosul sa se lipeasca
Tn mod adecvat.

Alegerea unui sos pentru paste

Selectarea pastelor pentru sos poate face diferenta. Formele
tubulare capteaza bucati de alimente in sosuri groase, pe cand
firele lungi absorb sucuri din sosuri de tomate si sosuri de fructe
de mare fara a se inmuia, iar pastele mai groase se potrivesc, de
reguld, cu sosuri cu arome puternice.

Aparat de facut biscuiti (AT910014)

Consultati pagina de verso pentru ilustratia aparatului de facut

biscuiti.

1 Preparati una dintre urmatoarele retete de biscuiti si raciti in
frigider pentru a permite amestecului sa se intareasca.

o Utilizati oua mici, altfel amestecul va fi prea moale.

2 Scoateti modelatorul din discul pentru biscuiti. Asamblati
aparatul de preparat paste fara discul pentru biscuiti,
asigurandu-va ca sloturile din disc ajung pe oricare parte. Fixati
atasamentul pe aparatul de gatit. (Ansamblul de taiere nu
trebuie montat).

3 Glisati modelatorul in sloturi cu oricare parte spre disc, apoi
mutati pana cand forma dorita este in centrul orificiului.

Biscuiti simpli

150g unt inmuiat

15609 zahar pudra

2 oud mici, batute

300g faina simpla, cernuta

Preparati crema de unt si zahar in bol utilizand K-beater pana cand
amestecul este usor si pufos. Bateti oul, apoi incorporati in faina
cernuta. Treceti amestecul prin atasament, selectand forma dorita si
taiati in lungimile adecvate. Puneti pe o foaie de copt gresata si
coaceti in centrul unui cuptor preincalzit la 190°C, 375°F, marcaj pe
gaz 5 timp de aproximativ 10 minute sau pana cand se gateste.
Réciti pe un suport metalic.

Biscuiti cu ciocolata
125g unt inmuiat

200g zahéar pudra

2 oud mici, batute

250q de faina simpla cernute
259 pudra de cocos }impreuné

Urmati metoda pentru biscuiti simpli.

Dupa ce biscuitii s-au racit, acestia pot fi decorati prin scufundare
in ciocolata topita sau pudrati cu zahar pudra.



Ghid de depanare

intrebare

Raspuns/ Sfat

Aspectul pastelor este dur

« Sitele/ discurile sunt facute in mod specific din bronz. O caracteristica a discului din bronz
este ca ofera pastelor o suprafata dura, ceea ce este preferabil, intrucat permite sosului
sa se lipeasca de acestea

Calitatea pastelor evacuate variaza in
cadrul amestecului.

Acest lucru este normal, insa se poate reduce prin:-

» asigurarea ca amestecul are o consistenta relativ uniforma de la bun inceput.
» adaugarea amestecului in modelatorul de paste in ritm constant.

« asigurarea ca intregul amestec este evacuat intr-un singur lot.

* asigurarea ca amestecul nu este Iasat sa se usuce.

Pastele nu ies prin orificii

« Asigurati-va ca discurile sunt curate inainte de a incepe, intrucét orice paste uscate
din orificii vor impiedica evacuarea.

* Verificati dacé tubul de alimentare este blocat.

« Utilizati cheia/ dispozitivul de impingere pentru a ajuta pastele sa treaca de spirala.

Discurile sunt dificil de curatat

« Intotdeauna curatati imediat dupa utilizare, far& a permite amestecului s& se usuce pe disc.

« Utilizati unealta furnizata. Capatul mai gros al uneltei este ideal pentru curatarea orificiilor mai
mari de pe discul Maccheroni Rigati, pe cand capatul mai subtire este adecvat pentru curatarea
celorlalte discuri.

Formele de paste sunt zdrentuite

* Uneori, primele paste evacuate sunt usor zdrentuite. Adaugati pastele in ritm constant,
incercand sa ajustati rata la care se adaugd amestecul. Incalziti in apa calda corpul, discul si
piulita inelara si uscati inainte de utilizare.

Discul nu se potriveste pe spirala.

* Verificati ca orificiul central al discului sa fie liber de orice amestec uscat provenit din
testele precedente.

« Verificati, daca schimbati discurile n timpul functionarii, sa nu existe amestec intre disc si
spirala ce ar putea sa le faca sa nu se potriveasca la acelasi nivel.

Tubul de alimentare se blocheaza in
continuu

+ Adaugati cantitati mici de paste deodata, in ritm constant, si adaugati mai mult numai cand
tubul de alimentare este gol.

» Amestecul este prea umed.

« Utilizati capatul cheii/ dispozitivului de impingere pentru a impinge amestecul pe tubul de
alimentare. (Scoaterea palniei va permite cheii sa ajunga mai jos pe tubul de alimentare).

* Variati viteza la care adaugati amestecul.

Ansamblul de taiere este dificil de scos

* Lasati atasamentul sa se raceasca timp de aproximativ 30 de minute.

Ansamblul de taiere este dificil de fixat

» Asigurati-va ca inelul de fixare este partial desurubat de pe interiorul de plastic nainte de
a il impinge pe atasament.




Fabricat Tn China.



Kenwood Ltd

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH

kenwoodworld.com

o
d

Bigoli (AT910002)

o
O O
o

Maccheroni Lisci (AT910004)

&,
=~

@
'l

Spaghetti Quadri (AT910006)

Y
ey

Silatelli (AT910008)

Fusilli (AT910010)

/4

Bucatini (AT910012)

) N

Casarecce (AT910003)

O\
v v oW
K

Spaccatelli (AT910005)

S —

Pappardelle (AT910007)

L

Linguine (AT910009)

Yr

Conchigliette (AT910011)

YR

Orecchiette (AT910013)

a(@} 0 3% )

Aparat de facut biscuiti
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