





retseptid

Porgandi- ja
aprikoosipannkook
Portsjoneid: 8

Aeg: 45 minutit

Koostisosad:

Porgand 2 suurt
Voi 1759
Mesi 200 ml
Kuivatatud aprikoosid 1259
Kreeka pahklid 30g

Kaerahelbed 350 g

Valmistusviis:

1

Eelsoojendage ahi 180°C peale. Maérige
ruudukujuline ahjuplaat (25 x 25 cm).

L 6igake porganditest linguine tera kasutades
spiraalid.

Sulatage mikrolaineahjus voi pannil vi koos
meega.

Hakkige aprikoosid ja kreeka pahklid ning lisage
need koos kaerahelvestega porganditele.
Segage kdik kokku kuni need on hasti
segunenud.

6 Tostke segu lusikaga plaadile ja ajage Uhtlaselt

laiali.
KUpsetage ahjus 15-20 minutit.

8 Kui kook on servadest drnalt kuldne, votke

plaat ahjust valja. Ldigake pannkook kuumalt
8 ristkulikuks ja jatke kuni taieliku jahtumiseni
seisma.
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Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esandias iliustracijas

sauga

Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir iSsaugokite ateiciai.
PasSalinkite visg pakuote ir etiketes, jskaitant pjovimo aSmeny
apsaugine plévele.

Bukite atsargus: kuginiai aSmenys ir stumiklio aSmenuy
galiukas labai astrus.

PrieS nuimdami dangtelj iSjunkite ir palaukite, kol aSmenys bus
visiSkai sustabdyti.

ISjunkite ir iStraukite maitinimo laido kistukg iS elektros lizdo:
O pries jdédami ir iSimdami dalis;

O kai nenaudojate;

O pries valydami.

Niekada nestumkite pirStais maisto produkty j padavimo
latakg. Visada naudokite pridedamag stumiklj.

Niekada nenaudokite sugedusio priedo. Atiduokite jj patikrinti
arba sutaisyti, zr. skyriy ,aptarnavimas ir pagalba klientams*.
Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Netinkamai naudodami priedg galite susizeisti.

Niekada nenaudokite neleistino priedo.

Prietaisg naudokite tik pagal nurodytg paskirtj namuose.
,Kenwood" neprisiims atsakomybés, jeigu prietaisas

buvo netinkamai naudojamas arba naudojamas ne pagal
instrukcijas.

Apie papildomus saugos jspejimus skaitykite virtuvinio
kombaino instrukcijy knygeléje.
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e Sis prietaisas atitinka EB reglamenta
1935/2004 dél Zaliavy ir gaminiy, skirty
liestis su maistu.

Siame priede yra Pasukamojo jungimo
sistema ir jis priderintas prie
paskutinés kartos ,Kenwood Chef*
modeliy (identifikuojamy kaip KVC, KVL
ir KCC serijos).

Sis priedas taip pat gali biti suderintas
su KMix virtuvés kombainais, turinciais
leto greicio priedy angg (KMX serijos).

Norédami patikrinti, ar Sis priedas
suderinamas su jusy virtuvés
kombainu, turite jsitikinti, kad abiejuose
komponentuose yra Pasukamojo
jungimo sistema ¢,

Jeigu jusy virtuves kombaine yra
Juostiné sujungimo sistema , jums
taip pat reikés adapterio, kad kombainas
veikty. Adapterio nuorodos kodas yra
KATOO1ME. Daugiau informacijos ir kaip
uzsisakyti adapter] rasite apsilanke www.
kenwoodworld.com/twist.

Prie$ naudojant pirma karta
ISplaukite dalis, Zr. ,PrieZidra ir valymas".

Zymejimai:
@ Stumiklis su atraminiais aSmenimis
@ Dangtelis su padavimo lataku
@ Pjovimo kigis
0002 | Spagesiai (2 x 2 mm)
QQa | Linguine* (2 x 4 mm)
Q9 | Tagliatelle” (2 x 9 mm)

Plokstieji aSmenys
(,Pappardelle”) — juostos plotis
nustatomas pagal maisto
produkty skersmenj

Uz

== | Vingiuota pjaustykle

@ Kugio laikiklis

® Korpusas

e Norédami gauti papildomy aSmeny,
skaitykite skyriy ,aptarnavimas ir pagalba
klientams".

Spiralinés pjaustyklés
surinkimas

1 ] korpusg ® jkiskite kugio laikiklj @.

2 Jstatykite norimag pjovimo kigj ®. Jei
kugio laikiklis arba kigis netinkamai jdéti,
dangtelio negalima pritvirtinti. Patikrinkite,
ar kgis sutampa su laikikliu..

3 Uzdékite dangtelj @ ir sulygiuokite
W ant dangtelio su |g ant korpuso.
Sukite pagal laikrodZio rodykle, kol W
susilygins su g @-



Spiralinés pjaustykles
naudojimas

¢ Prie$ tvirtindami priedg nuimkite
apsaugos nuo taSkymo skydelj.

1 Pakelkite mazo greicio tvirtinimo angos
dangtel] @.

2 Priedui esant parodytoje padétyje @,
suraskite mazo grei¢io anga ir pasukite,
kad uzsirakinty.

3 Po pjovimo kugiu padékite duben;.

4 Supjaustykite maisto produktus, kad jie
tilpty j padavimo lataka, ir prie stumiklio
galo pritvirtinkite aSmenis.

5 Jdekite stumiklj j maisto produkty lataka,
uztikrindami, kad stamiklio griovelis
sulygintas su padavimo latako briauna.

6 Jjunkite didziausig greitj @ ir laikykite
stimiklj taip, kad maisto produktai
bdty nukreipiami j padavimo lataka.
Nenaudokite per daug jégos.
Patarimai ir gudrybés

¢ Makaronus ir pastg galite pakeisti
spiralés formos darzovémis.

e Naudokite tvirtus vaisius ir darZzoves be
kauliuky, sékly ar tusciaviduriy centry.

e Nenaudokite minksty, sultingy ar
pernokusiy maisto produkty, nes
pjaustant spiralés formos juostelémis jie
suirs.

e Vaisiy ir darzoviy Zievelgje yra daug
svarbiy vitaminy ir maistiniy medziagy,
todeél turéty bati Salinama tik nevalgoma
Zievele.

¢ Rinkités kuo tiesesnes formos darzoves.

* Maisto produkty galiukg nupjaukite, kad
likty plokscias pavirsius ir jj baty galima
pritvirtinti prie stumiklio galo. Jei maisto
produkto galiukas nelygus, ji bus sunku
pritvirtinti prie stumiklio galo ir nepavyks
tinkamai susmulkinti.
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e Maisto produkto skersmuo turi buti ne
didesnis kaip 5 cm, kad jj buty galima
tvirtai pritvirtinti prie stumiklio galo.

e Baigus pjaustyti spiralés formos
juostelémis, liks kugio formos gabaliukai.
Juos galima supjaustyti ir naudoti.

e Spirales formos juostelémis supjaustytus
maisto produktus galima trumpai virti
garuose, apvirinti, virti arba apkepinti.



Rekomenduojamy naudojimo budy lentele

Maisto
produktas

0002

Q04

0009

~

ParuosSimas
Pastabos

Obuoliai

X

v

v

4

¢ Naudokite nedidelius obuolius (tokio
skersmens, kad tilpty j padavimo
lataka).

¢ Nupjaukite galiuka, kad likty plokscias
pavirsius.

¢ Nereikia Salinti Serdies ar sékly, nes
Serdis liks stumiklio gale.

e Spiralés formos juostelémis
supjaustytas obuolys greitai
tamseéja, todél vartokite i$ karto arba
apSlakstykite citriny sultimis.

¢ Naudokite salotoms ir desertams
gaminti.

Burokeliai

¢ Pasalinkite lapus.

« SvieZiy burokeliy nereikia lupti, tiesiog
juos nuplaukite pries pradéedami
smulkinti spiralés formos juostelémis.

e Virti burokeéliai per minksti, juos bus
sunku supjaustyti spiralés formos
juostelémis.

e Valgykite zalius, jais pagardine salotas.

Brokoliy stiebai

e Stiebus apipjaustykite.

e \/irdami brokolius iSsaugokite stiebus,
juos supjaustykite spiralés formos
juostelémis.

Agurkai

e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
latakg.

Morkos

* Rinkites dideles, tiesias morkas. Jy
galiukus nuplaukite, kad likty plokscias
pavirsius.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Salierai

* Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Cukinijos

¢ Rinkites dideles, tiesias cukinijas. Jy
virSutinj ir apatinj galiukus nupjaukite.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.
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Maisto
produktas

0002

Q04

0009

ParuosSimas
Pastabos

Pastarnokai

v

¢ Rinkités didelius, tiesius pastarnokus.
Jy virdutinj ir apatinj galiukus nupjaukite.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

GriezCiai /
ropes

* Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Kvapieji
molitigai

¢ Naudokite neiSplatéjancig puse, be
tusciavidurio centro ir sékly.

e Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Kaliaropés

¢ Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Galima trumpai virti garuose, apvirinti,
virti arba apkepinti.

Japoniniai
ridikai

¢ Nulupkite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e Gera alternatyva ryziams.

Bulviné
saulégragza

¢ Nuplaukite ir supjaustykite, kad tilpty j
padavimo lataka.

e |S karto po apdorojimo pamerkite |
vandenj su nedideliu kiekiu citriny
sulCiy, kad nepasikeisty spalva.

Kriausés

¢ Rinkités tvirtas, mazas kriauSes.
e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
latakg.

e Spiralés formos juostelémis
supjaustytos kriausés greitai
tamseja, todel vartokite i$ karto arba
apslakstykite citriny sultimis.

¢ Naudokite salotoms ir desertams
gaminti.

SaldZioji bulve /
bulvé

¢ Nuplaukite Zievele.
e Supjaustykite, kad tilpty j padavimo
lataka.

e |S karto po apdorojimo pamerkite |
vandenj, kad nepasikeisty supjaustyty
juosteliy spalva.
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PrieziUra ir valymas

¢ Prie$ valydami kombaing visada isjunkite

elektros lizdo.

e Su kUginiais aSmenimis ir sttmiklio
aSmenimis elkités atsargiai, jie ypaC
astrus. ASmenis valykite Sepetéliu.

ji ir iStraukite maitinimo laido kiStukg i$

e Dél kai kuriy maisto produkty gali

pasikeisti plastiko spalva. Tai visiSkali
normalu ir nekenkia plastikui bei
nepakeicia maisto produkty skonio.
Norédami paSalinti spalvos pasikeitima,
pabandykite patrinti augaliniame aliejuje
suvilgyta Sluoste.

Dalis Pritaikyta plauti Nenardinkite j Plaukite rankomis Nusluostykite
indaplovéje vandenj drégna Sluoste

M 00 WA, 7

e ] =7 | -
— =

v X 4 v

v b 4 v v

(4 X v v

v b 4 v v

b 4 v b 4 v

Korpusas

¢ Nusluostykite drégna Sluoste, po to
iSdziovinkite.

¢ Nenardinkite j vanden;.

¢ |Simamas dalis nuplaukite rankomis,
tada iSdziovinkite.
e Taip pat juos galite plauti indaplovéje.
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aptarnavimas ir pagalba
klientams

¢ Jei naudojant prieda kilty kokiy nors
problemy, skaitykite skyriy , Trik&iy
diagnostikos” arba apsilankykite
www.kenwoodworld.com prie$
kreipdamiesi pagalbos.

Atkreipkite démesj, kad jusy gaminiui
yra taikoma garantija, kuri atitinka visas
teisines nuostatas dél esamy garantijy
ir vartotojy teisiy Salyje, kurioje gaminys
buvo nupirktas.

Sugedus jusy ,Kenwood" gaminiui arba
pastebeéjus defektg, praSome iSsiysti

ji arba pristatyti j jgaliota KENWOOD
aptarnavimo centrg. Norédami rasti
naujausius duomenis apie artimiausig
Jjgaliotg KENWOOD paslaugy centra,
apsilankykite www.kenwoodworld.com
arba konkrecioje savo Saliai skirtoje
svetainéje.

Sukurtas ir suprojektuotas ,Kenwood*
Jungtinéje Karalysteje.
Pagamintas Kinijoje.
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SVARBI INFORMACIJA DEL
TINKAMO GAMINIO UTILIZAVIMO
VADOVAUJANTIS EUROPOS
DIREKTYVA DEL ELEKTROS IR
ELEKTRONINES JRANGOS ATLIEKY
(EE)

Pasibaigus prietaiso eksploatavimo laikui,
prietaiso negalima utilizuoti kartu su
buitineémis atliekomis.

Jj reikia pristatyti j specializuotg, vietos
valdZios nurodytg atlieky surinkimo centrg
arba Sig paslaugg teikianCiam pardaveéjui.
Atskirai utilizuojant buitinius prietaisus
iSvengiama galimy neigiamy pasekmiy
aplinkai ir sveikatai, kurios kyla netinkamai
utilizuojant. Be to, prietaiso sudedamosios
dalys gali buti panaudojamos kaip antriné
Zaliava, tokiu budu sutaupant energijos ir
iStekliy.

Ant prietaiso esantis atlieky konteineris,
perbrauktas dviem linijomis primena, kad
Sio prietaiso negalima utilizuoti kartu su
buitineémis atliekomis.



TrikCiy diagnostikos

Problema

Priezastis

Sprendimas

Spiraling pjaustyklée
neveikia.

Néra elektros.

Netinkamai uzdétas dangtelis.

Patikrinkite, ar prietaiso
maitinimo laido kiStukas jkistas j
elektros lizda.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdeétas
dangtelis.

Nejmanoma uzdéti
dangtelio.

KUgio laikiklis arba kugis
neteisingai sumontuotas.

Patikrinkite, ar kugio laikiklis ir
kugis teisingai sumontuoti.

Prastai smulkina.

Maisto produktai per minksti
arba per sultingi.

Maisto produktai per siauri
arba per mazi.

Maisto produktai nepritvirtinti
prie stumiklio galo.

Naudokite tvirtus vaisius ir
darZoves be kauliuky, sekly ar
tusciaviduriy centry.

Rinkités kuo tiesesnius maisto
produktus ir uztikrinkite, kad jy
skersmuo buty bent 5 cm.

Norédami gauti geriausius
rezultatus

Visada pirmiausia pritvirtinkite
maisto produktus prie stumiklio
galo.

Tada dékite j padavimo lataka.
Jjunkite tuo metu, kai
naudodami stumiklj nukreipiate
maisto produktus.

Vietoj spiraliy gaunami
pusmeénulio formos
gabaliukai.

Pjaustomi maisto produktai
per mazo skersmens.

Padavimo latake sukasi
maisto produktai.

UZtikrinkite, kad jie yra didesnio
skersmens, nei stimiklio galas.

Uztikrinkite, kad maisto
produktai produktai yra stabiliai
laikomi ir negali suktis.

Maisto produktai greitai
tamséja.

Kai kurie maisto produktai,

tokie kaip obuoliai, kriausés
ir bulvés, apdorojus greitai

tamséja.

Vartokite i$ karto po apdorojimo
arba laikykite vandenyje.

Pridékite citriny sulCiy j vaisius,
kad jie netamséty.

228




receptai Receptai (+2902] Spagesiy ir ,Tagliatelle* admenis galima

naudoti ir tuose receptuose, kur rekomenduojami ,Linguine” asmenys.)

Cukinijy salotos [

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 5 min.

Spiralinés tajy salotos

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 10 min.

Ingredientai: Ingredientai:
Cukinija 2 Japoninis ridikas Puseé (30 cm)
Geltona paprika 1 (Daikonas) (nuluptas)
(pasalinkite stiebg ir Agurkai 2
seklas) Mangas (nuluptas ir be Pusé
Meélynasis svoginas Pusé (vidutinis — kauliuko)
(nuluptas) 1509 Laidkiniai svogtnai 4
Salierai 1 stiebas Priedai:
Metodas: Sezamo séklos 4 arb. $auksteliai
1 Cukinijg supjaustykite spiralés formos juostelémis DZiovintos krevetés 4 Saukstai
naudodami plok$¢iuosius aSmenis. (pasirenkamai)
2 Paprikg, svogung ir salierg supjaustykite 3 mm Svie¥ia kalendra (kapota) 4 Saukstal

storio skiltelemis.
3 Dubenyje sumaiSykite visus ingredientus.
4 JmaiSykite pasirinktg padaza.
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Metodas:

1 Agurkus ir japoninj ridika supjaustykite spiralés
formos juostelemis naudodami ,Linguine®
asmenis.

2 Manga supjaustykite mazais kubeliais, o
laiSkinius svoginus sukapokite.

3 Dideliame dubenyje sumaisykite visus
ingredientus.

4 JmaiSyktie norimag padazg ir pabarstykite sezamo
seklomis, dZiovintomis krevetémis ir SviezZia
kalendra.



receptai

Burokeliy ir saliery ,Linguine® su
krevetémis

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro

porcijos
Laikas: 20 min.

Ingredientai:

SvieZi burokeliai 2

Gumbinis salieras Puse (400 g)

Pankolis Pusé gumbo

Marinatui:

Citrina Pusés citrinos

sultys

Pirmojo spaudimo 5 Saukstai

alyvuogiy aliejus

Pankoliy séklos Pusé arb.

Saukstelio

Prieskoniai Pagal skonj

Priedai:

Tigrinés krevetes 20

Spinatai 200 g
Metodas:

1 Nulupkite burokelius ir gumbinj saliera, nupjaukite
ju virSuting ir apating dalis.

2 Burokeélius ir gumbinj salierg supjaustykite
spiralés formos juostelémis naudodami

wLinguine“ aSmenis.

3 Spirales formos juostelemis supjaustytus
burokélius ir gumbinj salierg sudékite j didelj

duben;.

4 Pasaline Serdj pankolj smulkiai supjaustykite ir

sudeékite j duben;.

5 Supilkite citrinos sultis.

6 Darzoves, pankoliy séklas ir prieskonius
apkepinkite alyvuogiy aliejuje ant vidutinés

ugnies.

~

Virkite 5 minutes, tada sudékite krevetes ir

virkite, kol jos taps rozinés spalvos.

8 Sudékite Spinatus ir gerai iSmaisykite. Patiekite.
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Spiralinés graikiskos
salotos [l

Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro
porcijos
Laikas: 10 min.

Ingredientai:

Agurkai 2

Zalioji paprika (séklas 1

pasalinti)

Melynasis svogunas Pusé

(nuluptas)

VySniniai pomidorai 8

Juodos alyvuoges be 5049

kauliuky

Fetos siris 509

Padazui:

Rapsy aliejus 4 Saukstai

Baltojo vyno actas 3 Saukstai

Raudonelis 1 Saukstai

Kapareéliai 1 Saukstai

Prieskoniai Pagal skonj
Metodas:

1 Agurkus supjaustykite spiralés formos

juosteléemis naudodami plok$€iuosius aSmenis

ir sudékite j duben;.

2 Paprika ir svogung supjaustykite 3 mm storio
skiltelemis.

3 Perpjaukite pomidorus per puse, o fetos surj
supjaustykite 1 cm dydZio kubeliais.

4 Sudékite ingredientus j duben;.

Padazui

1 Naudodami Sakute, lengvai suplakite aliejy ir
acta.

2 Zoleles smulkiai sukapokite ir sudékite j aliejy su

kapareéliais ir prieskoniais.

3 Supilkite padaza j dubenj ir palikite 30 min.
marinuotis kambario temperaturoje pries
patiekdami.



receptai

Ramen sriuba su japoniniy
ridiky makaronais ir Sitakio
grybais

Porcijos: 4
Laikas: 20 min.

Morky ir abrikosy
paplotélis

Porcijos: 8
Visas laikas: 45 min.

Ingredients:
Ingredientai: Morka 2 didelés
Japoninis ridikas Pusé (500 g) Sviestas 1759
(Daikonas) (nuluptas) Medus 200 ml
Alyvuogiy aliejus 4 Saukstai Dziovinti abrikosai 1259
Tofu 2509 Graikiniai riesutai 30g
Hoisino padazas 1 Saukstai Avizy dribsniai 350 g
Kininis bastutis 1-2 galvos Metodas:
Sitakio grybai 1509 1 Jkaitinkite orkaite iki 180 °C. Kepimo skarda (25
Cesnakai (nulupti) 2 skilteles x 25 cm) iSklokite kepimo popieriumi ir sutepkite.

Imbieras (nuluptas)

2 cm gabaliukas

Misos pasta 1 Saukstai
Sojy padazas 2 Saukstai
Darzoviy sultinys 1 litras

Priedai

LaiSkiniai svogunai

Kietai virti kiausiniai
Metodas:

1 Japoninj ridika supjaustykite spiralés formos
juostelémis naudodami ,Linguine® aSmenis ir
sudékite j didelj duben;.

2 Tofu supjaustykite 2 cm dydzio kubeliais ir
apkepinkite alyvuogiy aliejuje ant vidutines
ugnies.

3 Kai tofu apskrus, supilkite hoisino padazg ir
virkite, kol tofu bus visiSkai padengtas padazu.
Atidékite | Sal|.

4 Kininj bastutj stambiai sukapokite. Cesnakg ir
imbiera smulkiai supjaustykite.

5 Smulkiai supjaustykite grybus.

6 Cesnaka ir imbierg keletg minugiy kepinkite
alyvuogiy aliejuje ant vidutinés ugnies.

7 Supilkite sultinj ir palaukite, kol uzvirs.

8 Sudeékite grybus, sojy padaZza ir misos pasta,
virkite 10 min.

9 Sudékite spiralés formos juostelémis supjaustyta
ridikg ir virkite dar 3—-5 min.
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Morkas supjaustykite spirales formos juostelémis
naudodami ,Linguine* aSmenis.

Mikrobangu krosneléje arba keptuveje istirpinkite
sviestg su medumi.

Susmulkintus abrikosus ir graikinius rieSutus
kartu su avizy dribsniais supilkite j dubenj su
morkomis.

Viska gerai iSmaisykite.

Misinj sudekite j skarda ir iSlyginkite.

Kepkite orkaitéje 15-20 min.

Kai krastai Siek tiek pagels, iStraukite skardg i$
orkaités. Dar karstg paplotelj supjaustykite j 8
staCiakampio formos gabalelius ir palikite visiSkai
atvesti.



Latviesu

Liadzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

DrosSiba

Rupigi izlasiet Sos noradijumus un saglabajiet nakotnes
vajadzibam.

Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes, tostarp
aizsargplévi no asmeniem.

Rikojieties uzmanigi, jo konusu asmeni un stumeja
asmens gals ir loti ass.

Izsledziet un nogaidiet, lidz asmeni ir pilniba apstajusies, pirms
nonemat vaku.

|zsledziet un atvienojiet no elektropadeves:

O pirms detalu uzstadiSanas vai iznemsanas;

O kad ierice netiek lietota;

O pirms firiSanas.

Nekada gadijuma nestumiet partiku caur padeves atveri ar
pirkstiem. Vienmer lietojiet komplektacija ieklauto produktu
stumeju.

Nekada gadijuma nelietojiet bojatu papildpiederumu. Tas ir
japarbauda vai jasalabo (skatiet sadalu ,Serviss un klientu
apkalpoSana®).

Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
Papildpiederuma nepareiza lietoSana var izraisit traumas.
Nekada gadijuma nelietojiet neatlautus papildpiederumus.

ST iekarta paredzéta lieto$anai tikai majsaimniecibas apstaklos.
Kenwood neuznemsies atbildibu, ja ierice netiek lietota pareizi
vai ja jus neizpildisiet Sis instrukcijas.

Skatiet galveno virtuves kombaina lietoSanas pamacibu, lai
aplikotu papildu bridinajumus par drosibu.
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e Siiefice atbilst Eiropas Padomes
Regulai 1935/2004 par materialiem un
izstradajumiem, kas paredzéti saskarei
ar partikas produktiem.

Sis papildpiederums aprikots ar Twist
Connection sistéemu un paredzets
lietoSanai nepastarpinati ar jaunakas
paaudzes Kenwood Chef modeliem (kas
apziméti ar KVC, KVL un KCC sérijam).
So papildpiederumu var arf lietot ar
KMix virtuves kombainiem, kas aprikoti
ar maza atruma papildpiederuma atveri
(KMX sérijas).

Lai parbaudrtu, vai Sis papildpiederums ir
saderigs ar jusu virtuves kombainu, jums
japarliecinas, ka abi komponenti aprikoti

ar Twist Connection sistému ¢,

Ja jusu virtuves kombains aprikots ar
Bar Connection sistemu , lai to varétu
ekspluatét, jums bUs nepiecieSams
adapteris. Adaptera norades

kods ir KATOO1ME. Lai sanemtu

sikaku informaciju un uzzinatu, ka
pasutit adapteri, apmekligjiet vietni
www.kenwoodworld.com/twist.

Pirms pirmas lietoSanas
Nomazgajiet detalas (skatiet sadalu
LApripe un tinsana”).

Skaidrojums

@ Stiméjs ar balsta asmeni
@ Vaks ar padeves atveri
® GrieSanas konuss

0002 | Spageti (2 x 2 mm)
QQ4 | Makaroni Linguine (2 x 4 mm)
Q9 | Makaroni Tagliatelle (2 x 9 mm)

Plakanais asmens (makaroni
Pappardelle) — lentes platumu
nosaka ediena platums

L

== | Rievots griezums

@ Konusa turétajs
® Korpuss

e Skatiet sadalu ,Serviss un klientu
apkalpoSana“, lai uzzinatu, ka iegadaties
papildu grieSanas konusus.

Spiralveida griezeja
montésana

1 levietojiet konusa turétaju @ korpusa ®.

2 Uzstadiet vélamo grieSanas konusu @ .
Vaku nevar uzstadt, ja konusa turétajs
vai konuss nav izvietoti pareizi. Gadajiet,
lai konuss cieSi piegultu turetajam.

3 Uzstadiet vaku @ t3, lai W uz vaka
sakristu ar | g uz korpusa. Pagrieziet
pulkstena raditaja virziena, idz W sakrit

ar ﬁ' (1 }



Spiralveida griez€ja
lietoSana

e Pirms uzstadat papildpiederumu,
nonemiet Slakstu aizsarga konstrukciju.

1 Noceliet maza atruma atveres parsegu
e.

2 Kad papildpiederums ir noraditaja
pozicija @, atrodiet maza atruma atveri
un pagrieziet, lai nofiksétu.

3 Novietojiet blodu zem grieSanas konusa.

4 Sagrieziet produktus t3, lai tos varétu
ievietot padeves atvere, un pievienojiet
asmeni stiméja gala.

5 lelieciet stiméju padeves atvere,
gadajot, lai stimeéja rieva sakristu ar
izcilni padeves atvere.

6 leslédziet Max @ un turiet stiméju
vajadzigaja pozicija, lai partika ieklutu
trauka pa padeves atveri. Nelietojiet
parmerigu speku.
leteikumi un padomi

¢ Lietojiet spiralveida forma sagrieztos
darzenus, makaronus un ntdeles.

* |zmantojiet cietus auglus un darzenus
bez kauliniem, séklam vai tuksiem
vidiniem.

¢ Neizmantojiet mikstus, suligus vai
pargatavojusos produktus, jo tie
sagrieSanas laika izskidis.

¢ Auglu un darzenu miza atrodami daudzi
svarigi vitamini un mineralvielas, tade|
nomizojiet tos tikai, ja miza nav édama.

® |zvélieties péec iespejas taisnakus
darzenus.

¢ Nogrieziet produkta galu, lai raditu
plakanu virsmu un gadatu, ka produktu
var pievienot pie stimeja gala.
Nelidzenus galus bus gruti piestiprinat
pie stimeja gala, un iegutais rezultats
bds neapmierinoss.
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e Gadajiet, lai produkta diametrs
parsniegtu 5 cm, jo tad to var drosi
pievienot stuméja gala.

e Spiralveida grieSanas beigas jums bls
konusveida partikas atgriezumi. Sos
gabalinus var sagriezt un izmantot.

e Spiralveida sagriezto partiku var viegli
tvaicét, blansét, vart vai atri apcept uz
lielas uguns.



leteicama lietojuma tabula

Produkts

0002

Q04

0009

Pagatavosana
Piezimes

Aboli

b 4

v

v

e Lietojiet mazus abolus (lai diametrs
ietilptu padeves atveré).

e Apgrieziet galus, lai tie butu plakani.

¢ Nav nepiecieSams izgriezt serdes vai
iznemt seklas, jo serde paliks stiméja
gala.

Spiralveida forma sagriezts abols
atri klUst bruns, tadé| tas jaizmanto
nekavégjoties vai tas jaaplej ar citronu
sulu.

e | ietojiet salatos vai desertos.

Bietes

e Nonemiet lapas.

Svaigas bietes nav nepiecieSams
mizot, vienkar§i nomazgajiet mizu pirms
spiralveida grieSanas.

e Varitas bietes ir parak mikstas, un tas
nevar veiksmigi sagriezt spiralveida
forma.

e Ediet nevaritas salatos.

Brokolu kati

® Apgrieziet katus

e Varot brokolus, saglabajiet katus un
sagrieziet spiralveida forma.

Gurki

e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

Burkani

ANAN

e |zvélieties lielus un taisnus burkanus un
apgrieziet galus plakanus.

¢ Viegli tvaicgjiet, blanséjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Seleriju sakne

e Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e \iegli tvaicgjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns..

Cukini

e |zvélieties lielus un taisnus cukini un
apgrieziet abus galus.

¢ Viegli tvaicéjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Pétersiu
saknes

* |zvélieties lielas un taisnas pétersilu
saknes un apgrieziet abus galus.

e Viegli tvaicgjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.
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Produkts

0002

Q04

9009

PagatavosSana
Piezimes

Kali/raceni

b 4

¢ Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e Viegli tvaicéjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Sviesta kirbis

* |ietojiet Saurako galu bez caura vidina
un seklam.

* Nomizojiet un sagrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e Viegli tvaicgjiet, blansgjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Kolrabis

e Nomizojiet un apgrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

¢ Viegli tvaicgjiet, blanséjiet, variet vai atri
apcepiet uz lielas uguns.

Japanas redisi
vai rutki

* Nomizojiet un apgrieziet, lai varétu ielikt
atvere.

e |ieliska alternativa risiem.

Jeruzalemes
artiSoki

* Nomazgajiet un apgrieziet, lai varétu
ielikt atvere.

e |elieciet Udenr, kuram pievienots
nedaudz citrona sulas, uzreiz péc
sagrieSanas, lai noverstu krasas mainu.

Bumbieri

e |zvélieties cietus, mazus bumbierus.
e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

e Spiralveida forma sagriezts bumbieris
atri k|Ust bruns, tadé| tas jaizmanto
nekavéjoties vai tas jaaplej ar citronu
sulu.

e | ietojiet salatos vai desertos.

Saldie kartupeli/
kartupeli

¢ Nomazgajiet mizu.
e Sagrieziet, lai varétu ielikt atvere.

e |elieciet GdenT uzreiz péc sagrieSanas,
lai novérstu krasas mainu.
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Apere un -tTrTéana e Dazu partikas produktu ietekmé

plastmasa var zaudet krasu. Ta

e Pirms firfiSanas vienmér izsleédziet un ir normala paradiba un nekaités
atvienojiet no elektrotikla. plastmasai, ka art neietekmés partikas
* Rikojieties uzmanigi ar konusa asmeniem gardu. Parivéjot detalas ar draninu, kas
un stiméju — tie ir |oti asi. Asmenu iemérkta augu el|a, var izdoties atjaunot
finSanai izmantojiet suku. krasu.
Produkts Piemeérots Neiegremdeéjiet | Mazgat ar rokam | Noslaucit ar mitru
mazgasanai trauku adenir draninu
mazgajamaja
masina
W 00 WA, .
aYa) o< K
— —
(=)
v b 4 v v
v b 4 v v
v b 4 4 v
v b 4 4 v
X 4 X v
Korpuss ¢ Nomazgajiet iznemamas detalas ar
e Noslaukiet ar mitru dranu un nosusiniet. rokam, tad noslaukiet sausas.
¢ Neiegremdgjiet tdent. e Alternativi tas var mazgat ar trauku

mazgajama masina.
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Serviss un klientu
apkalpoSana

e Ja lietoSanas laika jums rodas
problémas ar papildpiederuma
ekspluataciju, pirms ludzat palidzibu,
aplukojiet ,ProblémrisinaSanas” sadalu
lietotaja rokasgramata vai apmekigjiet
vietni www.kenwoodworld.com.

® | Udzu, nemiet véra, ka uz jusu
izstradajumu attiecas garantija, kas
atbilst visam tiesisko normu prasibam
par eso$ajam garantijam un patérétaju
tiesibam valsti, kura izstradajums ir
nopirkts.

® Ja jusu Kenwood izstradajums

darbojas nepareizi vai jus atrodat
kadus defektus, ludzu, aiznesiet to uz
pilnvarotu KENWOOD servisa centru.
Lai uzzinatu sikak par tuvako pilnvaroto
KENWOOD servisa centru, apmeklgjiet
www.kenwoodworld.com vai jusu
konkrétajai valstij paredzeto vietni.

® Projektéja un izstradaja Kenwood
Apvienotaja Karaliste.
e Razots Kina.
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SVARIGA INFORMACIJA PAR
PAREIZU ATBRIVOSANOS NO
IZSTRADAJUMA ATBILSTOSI
EIROPAS DIREKTIVAI PAR
ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO
IEKARTU ATKRITUMIEM (EEIA)
Izstradajuma darbmuza beigas no ta
nedrikst atbrivoties kopa ar sadzives
atkritumiem.

Tas janogada pasa pasvaldibas atkritumu
SkiroSanas centra vai pie tirgotaja, kas
piedava $adu pakalpojumu.

Atbrivojoties no majsaimniecibas

iekartam atseviski, iespéjams izvairities

no iesp€jamas negativas ietekmes uz

vidi un veselibu, kas rodas nepareizas
atbrivoSanas gadijuma, un lauj atkartoti
parstradat atbilstoSos materialus, tadéjadi
ievérojami ietaupot energiju un resursus.
Lai atgadinatu, ka no majsaimniecibas
iericém jaatbrivojas atseviski, izstradajums
apziméts ar parsvitrotu atkritumu tvertni uz
riteniem.



ProblemrisinaSanas rokasgramata

Problema

Célonis

Risinajums

Spiralveida griezejs
nedarbojas.

Nepienak jauda.

Vaks nav pareizi noblokeéts.

Parbaudiet, vai ierice pieslégta
pie elektrotikla.

Parbaudiet, vai vaks ir pareizi
nofikséts.

Nevar uzlikt vaku.

Konusa turétajs vai konuss
nav pareizi uzstadits.

Parbaudiet, vai konusa turétajs
vai konuss ir pareizi ievietoti.

Slikti rezultati.

Produkti ir parak miksti vai
suligi.

Produkti ir parak Sauri vai
mazi.

Produkti nav ciesi piestiprinati
pie stimeéja gala.

Izmantojiet cietus auglus un
darzenus bez kauliniem, séklam
vai tukSiem vidiniem.

lzvelieties pec iespejas
taisnakus produktus un
gadajiet, lai diametrs sasniegtu
vismaz 5 cm.

Lai gutu labaku rezultatu
Vienmer vispirms drosi
piestipriniet produktu pie
stumeéja gala.

Tad ievietojiet padeves atvere.
lesledziet, vienlaikus virzot
€dienu pa padeves atveri.

Pusmeéness formas
produktu gabalini

spiralveida formas vieta.

Griezamo produktu diametrs
ir parak mazs.

Produkti roté padeves atvere.

Produktu diametram jabut
lielakam par stuméja galu.
Partika ciesi janostiprina, un ta
nevar rotéet.

Partika atri kltst brdna.

Dazi produkti, tadi ka aboli,
bumbieri un kartupeli, paliks
brlni driz péc sagrieSanas.

Lietojiet uzreiz péc sagrieSanas
vai glabajiet udenr.

Aplejiet auglus ar citronu sulu,
lai noverstu krasas mainu.
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receptes (0902] Spageti un makaronu Tagliatelle asmeni var art

izmantot édieniem, kuriem ieteikts lietot makaronu Linguine asmeni.)

CuKini salati [

Personu skaits: 2 ka otrais eédiens/ 4 ka piedeva
Laiks: 5 minutes

Sastavdalas
Cukini 2
Dzeltenais pipars 1

(izgrieziet katinu un séeklas)

Sarkanais sipols
(nomizots)

Y (vidgji — 150 g)

Selerijas 1 kats

Metode:

1 Sagrieziet cukini spiralveida forma, izmantojot
plakano asmeni.

2 Sagrieziet piparus, sipolus un selerijas 3 mm
biezas Skeles.

3 Sajauciet visas sastavdalas bloda.

4 Aplejiet ar jusu izveléto merci.

Taizemes spiralveida salati

2 Sagrieziet mango mazos kubicinos un
sasmalciniet locinus.

3 Sajauciet visas sastavdalas liela bloda.

4 Aplejiet ar jusu izveleto mérci un apkaisiet ar
sezama séklinam, kaltétam garnelém un svaigu
koriandru.

Bietes un selerijas saknes
makaroni Linguine ar garnelem

Personu skaits: 2 ka otrais €diens/ 4 ka piedeva
Laiks: 20 minates

Sastavdalas

Nevarttas bietes 2
Selerijas sakne ¥ (400 g)
Fenhelis 2 fenhela
Marinadei:

Citrons Y2 citrona sulas

L,Extra virgin® olivella

5 edamkarotes

Fenhela séklas Y2 tejk.
Personu skaits: 2 ka otrais édiens/ 4 ka piedeva Sals un pipart Pec garsas
Laiks: 10 minites Garnéjumam:
Tigergarneles 20
Sastavdalas Spinach 200 g
Rutki (Japanas) redisi Y2 (30 cm) Metode:
(nomizoti 1 Nomizojiet bieti un seleriju sakni un apgrieziet
Gurki 2 abus galus.
Mango (nomizoti un bez A 2 Sagrieziet spiralveida forma bieti un seleriju
kaulina) sakni, izmantojot makaronu Linguine asmeni.
— 3 lelieciet spiralveida forma sagriezto bieti un
Locini 4 M - -
. seleriju sakni liela bloda.
Garnéjumam: 4 |zgrieziet serdi un smalki sagrieziet fenheli, tad
Sezama séklinas 4 t6jk. pievienojiet parégjiem produktiem bloda.
— : ~ 5 Pievienojiet citrona sulu.
Kaltétas garneles (nav 4 edamkarotes . = _ —p
_— 6 Apcepiet darzenus, fenhela séklas un sali un
obligati) ) -
piparus olivella uz vidégjas uguns.
Svaigs koriandrs 4 eédamkarotes 7 Cepiet 5 mindtes un tad pievienojiet garneles un
(sasmalcinats) cepiet, ldz tas klust sartas.

Metode:

1 Sagrieziet spiralveida forma gurki un rutku/
redisu, izmantojot makaronu Linguine asmeni.
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8 Pievienojiet spinatus un rlpigi samaisiet.

Pasniedziet.




receptes

Grieku spiralveida salati [

Personu skaits: 2 ka otrais eédiens/ 4 ka piedeva

Laiks: 10 minutes

Rutku nddeles un Sitaki

,Ramen*

Personu skaits: 4
Laiks: 20 minadtes

Sastavdalas
Gurki 5 Sastavdalas
Zalais pipars (séklas 1 Rutki (Japanas) V2 (500 g)
iznemtas) redisi(nomizoti)
Sarkanais sTpols 1 Olivella 4 edamkarotes
(nomizots) Tofu 250 g
KirSu tomatini 8 Hoisin mérce 1 édamkarotes
Melnas olivas bez 5049 Azijas kaposti 1 -2 galvinas
kauliniem Sitaki sénes 150 g
Feta siera 50g Kiploki (nolobrti) 2 daivinas
Mercei: Ingvers (nomizots) 2 cm gabaling
Rapsu ella 4 édamkarotes Miso pasta 1 édamkarote
Baltvina etikis 3 édamkarotes Sojas mérce 2 adamkarotes
Oregano 1 édamkarote Darzenu buljons 1 litrs
Kaperi 1 édamkarote Gamnajumam
Sals un pipari Péc garSas Locini
Metode: Cieti novaritas olas

1 Sagrieziet gurki spiralveida forma, izmantojot
plakano asmeni un ielieciet bloda.

2 Sagrieziet piparus un sipolu 3 mm biezas Skelés.

3 Sagrieziet tomatinus uz pusém un sagrieziet
Feta sieru 1 cm lielos kubicinos.

4 |elieciet sastavdalas bloda.

Meércei:

1 Viegli sakuliet olivellu un etiki ar daksu.

2 Smalki sagrieziet garSaugus un pievienojiet tos,
kaperus un sali un piparus ellai.

3 lelejiet mérci bloda un atstajiet marinéties istabas
temperatdra uz 30 minttém, pirms celat galda.

Metode:

1 Sagrieziet spiralveida forma ruktu, izmantojot
makaronu Linguine asmeni, un ielieciet liela
bloda.

2 Sagrieziet tofu 2 cm lielos kubicinos un apcepiet
olivella uz vidgjas uguns.

3 Kad tofu gabalini ir apcepti bruni, pievienojiet
hoisin meérci un cepiet, idz tie ir pilniba nosegti
ar mérci. Nolieciet mala.

4 Rupji sagrieziet Azijas kapostus un smalki
sagrieziet kiplokus un ingveru.

5 Smalki sagrieziet sénes.

6 Sagrieziet kiplokus un ingveru olivella uz videjas
uguns paris minutes.

7 Pieviengjiet buljonu un variet, ldz tas ir uzvarijies.

8 Pievienojiet sénes, sojas mérci un miso pastu un
gatavojiet vel 10 minates.

9 Pievienojiet spiralveida forma sagrieztos rutkus
un gatavojiet vél 3-5 minutes.



receptes
Burkanu un aprikozu parslu

batoning

Personu skaits: 8
Kopéjais laiks: 45 minttes

Sastavdalas

Burkani 2 lieli
Sviests 1759
Medus 200 ml
Zavétas aprikozes 125 g
Valrieksti 30g
Auzu parslas 350 g

Metode:

1

Sakarséjiet cepeskrasni lidz 180 °C. leklajiet
cepamo papiru un ierivéjiet ar taukvielam
Cetrsturainu cepamo plati (25x25 cm).
Sagrieziet burkanus spiralveida forma, izmantojot
makaronu Linguine asmeni.

Izkause€jiet sviestu ar medu mikrovilnu krasnr vai
katlina.

Sasmalciniet aprikozes un valriekstus un
pievienojiet tos pie burkaniem un auzu parslam.
Samaisiet visu, lldz visas sastavdalas ir
vienmerigi samaisitas.

Ar karoti uzlieciet maisijumu uz cepamas plats
un izlidziniet, idz tas ir vienmerigs.

Cepiet cepeskrasni 15-20 mindtes.

Kad malinas ir viegli zeltainas, iznemiet plani

no cepeskrasns. Sagrieziet parslu batoninu 8
taisnsturos, kamer tas ir karsts, un tad atstajiet,
lai atdziest.
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