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retseptid
Porgandi- ja 
aprikoosipannkook 
Portsjoneid: 8
Aeg: 45 minutit

Koostisosad:
Porgand 2 suurt

Või 175 g

Mesi 200 ml

Kuivatatud aprikoosid 125 g

Kreeka pähklid 30 g

Kaerahelbed 350 g

Valmistusviis:
1	 Eelsoojendage ahi 180°C peale. Määrige 

ruudukujuline ahjuplaat (25 x 25 cm).
2	 Lõigake porganditest linguine tera kasutades 

spiraalid.
3	 Sulatage mikrolaineahjus või pannil või koos 

meega.
4	 Hakkige aprikoosid ja kreeka pähklid ning lisage 

need koos kaerahelvestega porganditele.
5	 Segage kõik kokku kuni need on hästi 

segunenud.
6	 Tõstke segu lusikaga plaadile ja ajage ühtlaselt 

laiali.
7	 Küpsetage ahjus 15-20 minutit.
8	 Kui kook on servadest õrnalt kuldne, võtke 

plaat ahjust välja. Lõigake pannkook kuumalt 
8 ristkülikuks ja jätke kuni täieliku jahtumiseni 
seisma.
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Lietuvių
Prašome išskleisti pirmame puslapyje esančias iliustracijas

sauga
l	 Atidžiai perskaitykite šias instrukcijas ir išsaugokite ateičiai.
l	 Pašalinkite visą pakuotę ir etiketes, įskaitant pjovimo ašmenų 

apsauginę plėvelę.
l	 Būkite atsargūs: kūginiai ašmenys ir stūmiklio ašmenų 

galiukas labai aštrūs.
l	 Prieš nuimdami dangtelį išjunkite ir palaukite, kol ašmenys bus 

visiškai sustabdyti.
l	 Išjunkite ir ištraukite maitinimo laido kištuką iš elektros lizdo:

	 prieš įdėdami ir išimdami dalis;
	 kai nenaudojate;
	 prieš valydami.

l	 Niekada nestumkite pirštais maisto produktų į padavimo 
lataką. Visada naudokite pridedamą stūmiklį.

l	 Niekada nenaudokite sugedusio priedo. Atiduokite jį patikrinti 
arba sutaisyti, žr. skyrių „aptarnavimas ir pagalba klientams“.

l	 Niekada nepalikite įjungto prietaiso be priežiūros.
l	 Netinkamai naudodami priedą galite susižeisti.
l	 Niekada nenaudokite neleistino priedo.
l	 Prietaisą naudokite tik pagal nurodytą paskirtį namuose. 

„Kenwood“ neprisiims atsakomybės, jeigu prietaisas 
buvo netinkamai naudojamas arba naudojamas ne pagal 
instrukcijas.

l	 Apie papildomus saugos įspėjimus skaitykite virtuvinio 
kombaino instrukcijų knygelėje.
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•	 Šis prietaisas atitinka EB reglamentą 
1935/2004 dėl žaliavų ir gaminių, skirtų 
liestis su maistu.

	 Šiame priede yra Pasukamojo jungimo 
sistema  ir jis priderintas prie 
paskutinės kartos „Kenwood Chef“ 
modelių (identifikuojamų kaip KVC, KVL 
ir KCC serijos).

	 Šis priedas taip pat gali būti suderintas 
su KMix virtuvės kombainais, turinčiais 
lėto greičio priedų angą (KMX serijos).

	 Norėdami patikrinti, ar šis priedas 
suderinamas su jūsų virtuvės 
kombainu, turite įsitikinti, kad abiejuose 
komponentuose yra Pasukamojo 
jungimo sistema .

	 Jeigu jūsų virtuvės kombaine yra 
Juostinė sujungimo sistema , jums 
taip pat reikės adapterio, kad kombainas 
veiktų. Adapterio nuorodos kodas yra 
KAT001ME. Daugiau informacijos ir kaip 
užsisakyti adapterį rasite apsilankę www.
kenwoodworld.com/twist.

	 Prieš naudojant pirmą kartą
	 Išplaukite dalis, žr. „Priežiūra ir valymas“.

Žymėjimai:
1	 Stūmiklis su atraminiais ašmenimis
2	 Dangtelis su padavimo lataku
3	 Pjovimo kūgis

	Spagečiai (2 x 2 mm)

	„Linguine“ (2 x 4 mm)

	„Tagliatelle“ (2 x 9 mm)

	Plokštieji ašmenys 
(„Pappardelle“) – juostos plotis 
nustatomas pagal maisto 
produktų skersmenį

	Vingiuota pjaustyklė

4	 Kūgio laikiklis
5	 Korpusas

•	 Norėdami gauti papildomų ašmenų, 
skaitykite skyrių „aptarnavimas ir pagalba 
klientams“.

Spiralinės pjaustyklės 
surinkimas
1	 Į korpusą 5 įkiškite kūgio laikiklį 4.
2	 Įstatykite norimą pjovimo kūgį 3. Jei 

kūgio laikiklis arba kūgis netinkamai įdėti, 
dangtelio negalima pritvirtinti. Patikrinkite, 
ar kūgis sutampa su laikikliu..

3	Uždėkite dangtelį 2 ir sulygiuokite 
 ant dangtelio su  ant korpuso. 

Sukite pagal laikrodžio rodyklę, kol  
susilygins su  1.
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Spiralinės pjaustyklės 
naudojimas
•	 Prieš tvirtindami priedą nuimkite 

apsaugos nuo taškymo skydelį.
1	Pakelkite mažo greičio tvirtinimo angos 

dangtelį 2.
2	Priedui esant parodytoje padėtyje 3, 

suraskite mažo greičio angą ir pasukite, 
kad užsirakintų.

3	Po pjovimo kūgiu padėkite dubenį.
4	Supjaustykite maisto produktus, kad jie 

tilptų į padavimo lataką, ir prie stūmiklio 
galo pritvirtinkite ašmenis.

5	 Įdėkite stūmiklį į maisto produktų lataką, 
užtikrindami, kad stūmiklio griovelis 
sulygintas su padavimo latako briauna.

6	 Įjunkite didžiausią greitį 4 ir laikykite 
stūmiklį taip, kad maisto produktai 
būtų nukreipiami į padavimo lataką. 
Nenaudokite per daug jėgos.

	 Patarimai ir gudrybės
•	 Makaronus ir pastą galite pakeisti 

spiralės formos daržovėmis.
•	 Naudokite tvirtus vaisius ir daržoves be 

kauliukų, sėklų ar tuščiavidurių centrų.
•	 Nenaudokite minkštų, sultingų ar 

pernokusių maisto produktų, nes 
pjaustant spiralės formos juostelėmis jie 
suirs.

•	 Vaisių ir daržovių žievelėje yra daug 
svarbių vitaminų ir maistinių medžiagų, 
todėl turėtų būti šalinama tik nevalgoma 
žievelė.

•	 Rinkitės kuo tiesesnės formos daržoves.
•	 Maisto produktų galiuką nupjaukite, kad 

liktų plokščias paviršius ir jį būtų galima 
pritvirtinti prie stūmiklio galo. Jei maisto 
produkto galiukas nelygus, jį bus sunku 
pritvirtinti prie stūmiklio galo ir nepavyks 
tinkamai susmulkinti.

•	 Maisto produkto skersmuo turi būti ne 
didesnis kaip 5 cm, kad jį būtų galima 
tvirtai pritvirtinti prie stūmiklio galo.

•	 Baigus pjaustyti spiralės formos 
juostelėmis, liks kūgio formos gabaliukai. 
Juos galima supjaustyti ir naudoti.

•	 Spiralės formos juostelėmis supjaustytus 
maisto produktus galima trumpai virti 
garuose, apvirinti, virti arba apkepinti.
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Rekomenduojamų naudojimo būdų lentelė
Maisto 
produktas

Paruošimas
Pastabos

Obuoliai ✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Naudokite nedidelius obuolius (tokio 
skersmens, kad tilptų į padavimo 
lataką).

• �Nupjaukite galiuką, kad liktų plokščias 
paviršius.

• �Nereikia šalinti šerdies ar sėklų, nes 
šerdis liks stūmiklio gale.

• �Spiralės formos juostelėmis 
supjaustytas obuolys greitai 
tamsėja, todėl vartokite iš karto arba 
apšlakstykite citrinų sultimis.

• �Naudokite salotoms ir desertams 
gaminti.

Burokėliai ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • Pašalinkite lapus.
• �Šviežių burokėlių nereikia lupti, tiesiog 

juos nuplaukite prieš pradėdami 
smulkinti spiralės formos juostelėmis.

• �Virti burokėliai per minkšti, juos bus 
sunku supjaustyti spiralės formos 
juostelėmis.

• Valgykite žalius, jais pagardinę salotas.
Brokolių stiebai ✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • Stiebus apipjaustykite.

• �Virdami brokolius išsaugokite stiebus, 
juos supjaustykite spiralės formos 
juostelėmis.

Agurkai ✔ ✔ ✔ ✘ ✘ • �Supjaustykite, kad tilptų į padavimo 
lataką.

Morkos ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Rinkitės dideles, tiesias morkas. Jų 
galiukus nuplaukite, kad liktų plokščias 
paviršius.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Salierai ✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • �Nulupkite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Cukinijos ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Rinkitės dideles, tiesias cukinijas. Jų 
viršutinį ir apatinį galiukus nupjaukite.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.
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Maisto 
produktas

Paruošimas
Pastabos

Pastarnokai ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Rinkitės didelius, tiesius pastarnokus. 
Jų viršutinį ir apatinį galiukus nupjaukite.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Griežčiai / 
ropės

✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • �Nulupkite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Kvapieji 
moliūgai

✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Naudokite neišplatėjančią pusę, be 
tuščiavidurio centro ir sėklų.

• �Nulupkite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Kaliaropės ✘ ✔ ✘ ✘ ✘ • �Nulupkite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• �Galima trumpai virti garuose, apvirinti, 
virti arba apkepinti.

Japoniniai 
ridikai

✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Nulupkite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• Gera alternatyva ryžiams.
Bulvinė 
saulėgrąža

✘ ✔ ✘ ✘ ✘ • �Nuplaukite ir supjaustykite, kad tilptų į 
padavimo lataką.

• �Iš karto po apdorojimo pamerkite į 
vandenį su nedideliu kiekiu citrinų 
sulčių, kad nepasikeistų spalva.

Kriaušės ✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • Rinkitės tvirtas, mažas kriaušes.
• �Supjaustykite, kad tilptų į padavimo 

lataką.
• �Spiralės formos juostelėmis 

supjaustytos kriaušės greitai 
tamsėja, todėl vartokite iš karto arba 
apšlakstykite citrinų sultimis.

• �Naudokite salotoms ir desertams 
gaminti.

Saldžioji bulvė / 
bulvė

✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • Nuplaukite žievelę.
• �Supjaustykite, kad tilptų į padavimo 

lataką.
• �Iš karto po apdorojimo pamerkite į 

vandenį, kad nepasikeistų supjaustytų 
juostelių spalva.



225 226

Priežiūra ir valymas
•	 Prieš valydami kombainą visada išjunkite 

jį ir ištraukite maitinimo laido kištuką iš 
elektros lizdo.

•	 Su kūginiais ašmenimis ir stūmiklio 
ašmenimis elkitės atsargiai, jie ypač 
aštrūs. Ašmenis valykite šepetėliu.

•	 Dėl kai kurių maisto produktų gali 
pasikeisti plastiko spalva. Tai visiškai 
normalu ir nekenkia plastikui bei 
nepakeičia maisto produktų skonio. 
Norėdami pašalinti spalvos pasikeitimą, 
pabandykite patrinti augaliniame aliejuje 
suvilgyta šluoste.

Dalis Pritaikyta plauti 
indaplovėje

Nenardinkite į 
vandenį

Plaukite rankomis Nušluostykite 
drėgna šluoste

4 8 4 4

4 8 4 4

4 8 4 4

 

4 8 4 4

8 4 8 4

	 Korpusas
•	 Nušluostykite drėgna šluoste, po to 

išdžiovinkite.
•	 Nenardinkite į vandenį.

•	 Išimamas dalis nuplaukite rankomis, 
tada išdžiovinkite.

•	 Taip pat juos galite plauti indaplovėje.
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aptarnavimas ir pagalba 
klientams
•	 Jei naudojant priedą kiltų kokių nors 

problemų, skaitykite skyrių „Trikčių 
diagnostikos“ arba apsilankykite 
www.kenwoodworld.com prieš 
kreipdamiesi pagalbos.

•	 Atkreipkite dėmesį, kad jūsų gaminiui 
yra taikoma garantija, kuri atitinka visas 
teisines nuostatas dėl esamų garantijų 
ir vartotojų teisių šalyje, kurioje gaminys 
buvo nupirktas.

•	 Sugedus jūsų „Kenwood“ gaminiui arba 
pastebėjus defektą, prašome išsiųsti 
jį arba pristatyti į įgaliotą KENWOOD 
aptarnavimo centrą. Norėdami rasti 
naujausius duomenis apie artimiausią 
įgaliotą KENWOOD paslaugų centrą, 
apsilankykite www.kenwoodworld.com 
arba konkrečioje savo šaliai skirtoje 
svetainėje. 

•	 Sukurtas ir suprojektuotas „Kenwood“ 
Jungtinėje Karalystėje.

•	 Pagamintas Kinijoje.

SVARBI INFORMACIJA DĖL 
TINKAMO GAMINIO UTILIZAVIMO 
VADOVAUJANTIS EUROPOS 
DIREKTYVA DĖL ELEKTROS IR 
ELEKTRONINĖS ĮRANGOS ATLIEKŲ 
(EEĮ)
Pasibaigus prietaiso eksploatavimo laikui, 
prietaiso negalima utilizuoti kartu su 
buitinėmis atliekomis. 
Jį reikia pristatyti į specializuotą, vietos 
valdžios nurodytą atliekų surinkimo centrą 
arba šią paslaugą teikiančiam pardavėjui.
Atskirai utilizuojant buitinius prietaisus 
išvengiama galimų neigiamų pasekmių 
aplinkai ir sveikatai, kurios kyla netinkamai 
utilizuojant. Be to, prietaiso sudedamosios 
dalys gali būti panaudojamos kaip antrinė 
žaliava, tokiu būdu sutaupant energijos ir 
išteklių. 
Ant prietaiso esantis atliekų konteineris, 
perbrauktas dviem linijomis primena, kad 
šio prietaiso negalima utilizuoti kartu su 
buitinėmis atliekomis.
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Trikčių diagnostikos
Problema Priežastis Sprendimas

Spiralinė pjaustyklė 
neveikia.

Nėra elektros.

Netinkamai uždėtas dangtelis.

Patikrinkite, ar prietaiso 
maitinimo laido kištukas įkištas į 
elektros lizdą.

Patikrinkite, ar tinkamai uždėtas 
dangtelis.

Neįmanoma uždėti 
dangtelio.

Kūgio laikiklis arba kūgis 
neteisingai sumontuotas.

Patikrinkite, ar kūgio laikiklis ir 
kūgis teisingai sumontuoti.

Prastai smulkina. Maisto produktai per minkšti 
arba per sultingi.

Maisto produktai per siauri 
arba per maži.

Maisto produktai nepritvirtinti 
prie stūmiklio galo.

Naudokite tvirtus vaisius ir 
daržoves be kauliukų, sėklų ar 
tuščiavidurių centrų.

Rinkitės kuo tiesesnius maisto 
produktus ir užtikrinkite, kad jų 
skersmuo būtų bent 5 cm.

Norėdami gauti geriausius 
rezultatus
Visada pirmiausia pritvirtinkite 
maisto produktus prie stūmiklio 
galo.
Tada dėkite į padavimo lataką.
Įjunkite tuo metu, kai 
naudodami stūmiklį nukreipiate 
maisto produktus.

Vietoj spiralių gaunami 
pusmėnulio formos 
gabaliukai.

Pjaustomi maisto produktai 
per mažo skersmens.

Padavimo latake sukasi 
maisto produktai.

Užtikrinkite, kad jie yra didesnio 
skersmens, nei stūmiklio galas.

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

Maisto produktai greitai 
tamsėja.

Kai kurie maisto produktai, 
tokie kaip obuoliai, kriaušės 
ir bulvės, apdorojus greitai 
tamsėja.

Vartokite iš karto po apdorojimo 
arba laikykite vandenyje.

Pridėkite citrinų sulčių į vaisius, 
kad jie netamsėtų.
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Cukinijų salotos  
Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro 
porcijos
Laikas: 5 min.

Ingredientai:
Cukinija 2

Geltona paprika 
(pašalinkite stiebą ir 
sėklas)

1

Mėlynasis svogūnas 
(nuluptas)

Pusė (vidutinis – 
150 g)

Salierai 1 stiebas

Metodas:
1	 Cukiniją supjaustykite spiralės formos juostelėmis 

naudodami plokščiuosius ašmenis.
2	 Papriką, svogūną ir salierą supjaustykite 3 mm 

storio skiltelėmis.
3	 Dubenyje sumaišykite visus ingredientus.
4	 Įmaišykite pasirinktą padažą.

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

Ingredientai:
Japoninis ridikas 
(Daikonas) (nuluptas)

Pusė (30 cm)

Agurkai 2

Mangas (nuluptas ir be 
kauliuko)

Pusė

Laiškiniai svogūnai 4

Priedai:

Sezamo sėklos 4 arb. šaukšteliai

Džiovintos krevetės 
(pasirenkamai)

4 šaukštai

Šviežia kalendra (kapota) 4 šaukštai

Metodas:
1	 Agurkus ir japoninį ridiką supjaustykite spiralės 

formos juostelėmis naudodami „Linguine“ 
ašmenis.

2	 Mangą supjaustykite mažais kubeliais, o 
laiškinius svogūnus sukapokite.

3	 Dideliame dubenyje sumaišykite visus 
ingredientus.

4	 Įmaišyktie norimą padažą ir pabarstykite sezamo 
sėklomis, džiovintomis krevetėmis ir šviežia 
kalendra.

receptai Receptai (  Spagečių ir  „Tagliatelle“ ašmenis galima 
naudoti ir tuose receptuose, kur rekomenduojami  „Linguine“ ašmenys.)
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receptai
Burokėlių ir salierų „Linguine“ su 
krevetėmis 
Porcijos: 2 pagrindinio patiekalo arba 4 garnyro 
porcijos
Laikas: 20 min.

Ingredientai:
Švieži burokėliai 2

Gumbinis salieras Pusė (400 g)

Pankolis Pusė gumbo

Marinatui:

Citrina Pusės citrinos 
sultys

Pirmojo spaudimo 
alyvuogių aliejus

5 šaukštai

Pankolių sėklos Pusė arb. 
šaukštelio

Prieskoniai Pagal skonį

Priedai:

Tigrinės krevetės 20

Špinatai 200 g

Metodas:
1	 Nulupkite burokėlius ir gumbinį salierą, nupjaukite 

jų viršutinę ir apatinę dalis.
2	 Burokėlius ir gumbinį salierą supjaustykite 

spiralės formos juostelėmis naudodami 
„Linguine“ ašmenis.

3	 Spiralės formos juostelėmis supjaustytus 
burokėlius ir gumbinį salierą sudėkite į didelį 
dubenį.

4	 Pašalinę šerdį pankolį smulkiai supjaustykite ir 
sudėkite į dubenį.

5	 Supilkite citrinos sultis.
6	 Daržoves, pankolių sėklas ir prieskonius 

apkepinkite alyvuogių aliejuje ant vidutinės 
ugnies.

7	 Virkite 5 minutes, tada sudėkite krevetes ir 
virkite, kol jos taps rožinės spalvos.

8	 Sudėkite špinatus ir gerai išmaišykite. Patiekite.

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

Ingredientai:
Agurkai 2

Žalioji paprika (sėklas 
pašalinti)

1

Mėlynasis svogūnas 
(nuluptas)

Pusė

Vyšniniai pomidorai 8

Juodos alyvuogės be 
kauliukų

50 g

Fetos sūris 50 g

Padažui:

Rapsų aliejus 4 šaukštai

Baltojo vyno actas 3 šaukštai

Raudonėlis 1 šaukštai

Kaparėliai 1 šaukštai

Prieskoniai Pagal skonį

Metodas:
1	 Agurkus supjaustykite spiralės formos 

juostelėmis naudodami plokščiuosius ašmenis 
ir sudėkite į dubenį.

2	 Papriką ir svogūną supjaustykite 3 mm storio 
skiltelėmis.

3	 Perpjaukite pomidorus per pusę, o fetos sūrį 
supjaustykite 1 cm dydžio kubeliais.

4	 Sudėkite ingredientus į dubenį.

Padažui
1	 Naudodami šakutę, lengvai suplakite aliejų ir 

actą.
2	 Žoleles smulkiai sukapokite ir sudėkite į aliejų su 

kaparėliais ir prieskoniais.
3	 Supilkite padažą į dubenį ir palikite 30 min. 

marinuotis kambario temperatūroje prieš 
patiekdami.
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receptai
Ramen sriuba su japoninių 
ridikų makaronais ir šitakio 
grybais 
Porcijos: 4
Laikas: 20 min.

Ingredientai:
Japoninis ridikas 
(Daikonas) (nuluptas)

Pusė (500 g)

Alyvuogių aliejus 4 šaukštai

Tofu 250 g

Hoisino padažas 1 šaukštai

Kininis bastutis 1–2 galvos

Šitakio grybai 150 g

Česnakai (nulupti) 2 skiltelės

Imbieras (nuluptas) 2 cm gabaliukas

Misos pasta 1 šaukštai

Sojų padažas 2 šaukštai

Daržovių sultinys 1 litras

Priedai

Laiškiniai svogūnai 4

Kietai virti kiaušiniai 2

Metodas:
1	 Japoninį ridiką supjaustykite spiralės formos 

juostelėmis naudodami „Linguine“ ašmenis ir 
sudėkite į didelį dubenį.

2	 Tofu supjaustykite 2 cm dydžio kubeliais ir 
apkepinkite alyvuogių aliejuje ant vidutinės 
ugnies.

3	 Kai tofu apskrus, supilkite hoisino padažą ir 
virkite, kol tofu bus visiškai padengtas padažu. 
Atidėkite į šalį.

4	 Kininį bastutį stambiai sukapokite. Česnaką ir 
imbierą smulkiai supjaustykite.

5	 Smulkiai supjaustykite grybus.
6	 Česnaką ir imbierą keletą minučių kepinkite 

alyvuogių aliejuje ant vidutinės ugnies.
7	 Supilkite sultinį ir palaukite, kol užvirs.
8	 Sudėkite grybus, sojų padažą ir misos pastą, 

virkite 10 min.
9	 Sudėkite spiralės formos juostelėmis supjaustytą 

ridiką ir virkite dar 3–5 min.

Morkų ir abrikosų 
paplotėlis 
Porcijos: 8
Visas laikas: 45 min.

Ingredients:
Morka 2 didelės

Sviestas 175 g

Medus 200 ml

Džiovinti abrikosai 125 g

Graikiniai riešutai 30 g

Avižų dribsniai 350 g

Metodas:
1	 Įkaitinkite orkaitę iki 180 °C. Kepimo skardą (25 

x 25 cm) išklokite kepimo popieriumi ir sutepkite.
2	 Morkas supjaustykite spiralės formos juostelėmis 

naudodami „Linguine“ ašmenis.
3	 Mikrobangų krosnelėje arba keptuvėje ištirpinkite 

sviestą su medumi.
4	 Susmulkintus abrikosus ir graikinius riešutus 

kartu su avižų dribsniais supilkite į dubenį su 
morkomis.

5	 Viską gerai išmaišykite.
6	 Mišinį sudėkite į skardą ir išlyginkite.
7	 Kepkite orkaitėje 15–20 min.
8	 Kai kraštai šiek tiek pagels, ištraukite skardą iš 

orkaitės. Dar karštą paplotėlį supjaustykite į 8 
stačiakampio formos gabalėlius ir palikite visiškai 
atvėsti.
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Drošība
l	 Rūpīgi izlasiet šos norādījumus un saglabājiet nākotnes 

vajadzībām.
l	 Noņemiet visus iesaiņojuma materiālus un uzlīmes, tostarp 

aizsargplēvi no asmeņiem.
l	 Rīkojieties uzmanīgi, jo konusu asmeņi un stūmēja 

asmens gals ir ļoti ass.
l	 Izslēdziet un nogaidiet, līdz asmeņi ir pilnībā apstājušies, pirms 

noņemat vāku.
l	 Izslēdziet un atvienojiet no elektropadeves:

	 pirms detaļu uzstādīšanas vai izņemšanas;
	 kad ierīce netiek lietota;
	 pirms tīrīšanas.

l	 Nekādā gadījumā nestumiet pārtiku caur padeves atveri ar 
pirkstiem. Vienmēr lietojiet komplektācijā iekļauto produktu 
stūmēju.

l	 Nekādā gadījumā nelietojiet bojātu papildpiederumu. Tas ir 
jāpārbauda vai jāsalabo (skatiet sadaļu „Serviss un klientu 
apkalpošana“).

l	 Nekādā gadījumā neatstājiet ieslēgtu ierīci bez uzraudzības.
l	 Papildpiederuma nepareiza lietošana var izraisīt traumas.
l	 Nekādā gadījumā nelietojiet neatļautus papildpiederumus.
l	 Šī iekārta paredzēta lietošanai tikai mājsaimniecības apstākļos. 

Kenwood neuzņemsies atbildību, ja ierīce netiek lietota pareizi 
vai ja jūs neizpildīsiet šīs instrukcijas.

l	 Skatiet galveno virtuves kombaina lietošanas pamācību, lai 
aplūkotu papildu brīdinājumus par drošību.

Latviešu
Lūdzu, atlociet ilustrācijas pirmajā lapā
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•	 Šī ierīce atbilst Eiropas Padomes 
Regulai 1935/2004 par materiāliem un 
izstrādājumiem, kas paredzēti saskarei 
ar pārtikas produktiem.

	 Šis papildpiederums aprīkots ar Twist 
Connection sistēmu  un paredzēts 
lietošanai nepastarpināti ar jaunākās 
paaudzes Kenwood Chef modeļiem (kas 
apzīmēti ar KVC, KVL un KCC sērijām).

	 Šo papildpiederumu var arī lietot ar 
KMix virtuves kombainiem, kas aprīkoti 
ar maza ātruma papildpiederuma atveri 
(KMX sērijas).

	 Lai pārbaudītu, vai šis papildpiederums ir 
saderīgs ar jūsu virtuves kombainu, jums 
jāpārliecinās, ka abi komponenti aprīkoti 
ar Twist Connection sistēmu .

	 Ja jūsu virtuves kombains aprīkots ar 
Bar Connection sistēmu , lai to varētu 
ekspluatēt, jums būs nepieciešams 
adapteris. Adaptera norādes 
kods ir KAT001ME. Lai saņemtu 
sīkāku informāciju un uzzinātu, kā 
pasūtīt adapteri, apmeklējiet vietni 
www.kenwoodworld.com/twist.

	 Pirms pirmās lietošanas
•	 Nomazgājiet detaļas (skatiet sadaļu 

„Aprūpe un tīrīšana”).

Skaidrojums
1	 Stūmējs ar balsta asmeni
2	 Vāks ar padeves atveri
3	 Griešanas konuss

	Spageti (2 x 2 mm)

	Makaroni Linguine (2 x 4 mm)

	Makaroni Tagliatelle (2 x 9 mm)

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

	Rievots griezums

4	 Konusa turētājs
5	 Korpuss

•	 Skatiet sadaļu „Serviss un klientu 
apkalpošana“, lai uzzinātu, kā iegādāties 
papildu griešanas konusus.

Spirālveida griezēja 
montēšana
1	 Ievietojiet konusa turētāju 4 korpusā 5.
2	Uzstādiet vēlamo griešanas konusu 3. 

Vāku nevar uzstādīt, ja konusa turētājs 
vai konuss nav izvietoti pareizi. Gādājiet, 
lai konuss cieši piegultu turētājam.

3	Uzstādiet vāku 2 tā, lai  uz vāka 
sakristu ar  uz korpusa. Pagrieziet 
pulksteņa rādītāja virzienā, līdz  sakrīt 
ar  1.
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Spirālveida griezēja 
lietošana
•	 Pirms uzstādāt papildpiederumu, 

noņemiet šļakstu aizsarga konstrukciju.
1	Noceliet mazā ātruma atveres pārsegu 
2.

2	Kad papildpiederums ir norādītajā 
pozīcijā 3, atrodiet maza ātruma atveri 
un pagrieziet, lai nofiksētu.

3	Novietojiet bļodu zem griešanas konusa.
4	Sagrieziet produktus tā, lai tos varētu 

ievietot padeves atverē, un pievienojiet 
asmeni stūmēja galā.

5	 Ielieciet stūmēju padeves atverē, 
gādājot, lai stūmēja rieva sakristu ar 
izcilni padeves atverē.

6	 Ieslēdziet Max 4 un turiet stūmēju 
vajadzīgajā pozīcijā, lai pārtika iekļūtu 
traukā pa padeves atveri. Nelietojiet 
pārmērīgu spēku.

	 Ieteikumi un padomi
•	 Lietojiet spirālveida formā sagrieztos 

dārzeņus, makaronus un nūdeles.
•	 Izmantojiet cietus augļus un dārzeņus 

bez kauliņiem, sēklām vai tukšiem 
vidiņiem.

•	 Neizmantojiet mīkstus, sulīgus vai 
pārgatavojušos produktus, jo tie 
sagriešanas laikā izšķīdīs.

•	 Augļu un dārzeņu mizā atrodami daudzi 
svarīgi vitamīni un minerālvielas, tādēļ 
nomizojiet tos tikai, ja miza nav ēdama.

•	 Izvēlieties pēc iespējas taisnākus 
dārzeņus.

•	 Nogrieziet produkta galu, lai radītu 
plakanu virsmu un gādātu, ka produktu 
var pievienot pie stūmēja gala. 
Nelīdzenus galus būs grūti piestiprināt 
pie stūmēja gala, un iegūtais rezultāts 
būs neapmierinošs.

•	 Gādājiet, lai produkta diametrs 
pārsniegtu 5 cm, jo tad to var droši 
pievienot stūmēja galā.

•	 Spirālveida griešanas beigās jums būs 
konusveida pārtikas atgriezumi. Šos 
gabaliņus var sagriezt un izmantot.

•	 Spirālveidā sagriezto pārtiku var viegli 
tvaicēt, blanšēt, vārīt vai ātri apcept uz 
lielas uguns.
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Ieteicamā lietojuma tabula
Produkts Pagatavošana

Piezīmes

Āboli ✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Lietojiet mazus ābolus (lai diametrs 
ietilptu padeves atverē).

• Apgrieziet galus, lai tie būtu plakani.
• �Nav nepieciešams izgriezt serdes vai 

izņemt sēklas, jo serde paliks stūmēja 
galā.

• �Spirālveida formā sagriezts ābols 
ātri kļūst brūns, tādēļ tas jāizmanto 
nekavējoties vai tas jāaplej ar citronu 
sulu.

• �Lietojiet salātos vai desertos.
Bietes ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • Noņemiet lapas.

• �Svaigas bietes nav nepieciešams 
mizot, vienkārši nomazgājiet mizu pirms 
spirālveida griešanas.

• �Vārītas bietes ir pārāk mīkstas, un tās 
nevar veiksmīgi sagriezt spirālveida 
formā.

• Ēdiet nevārītas salātos.
Brokoļu kāti ✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • Apgrieziet kātus

• �Vārot brokoļus, saglabājiet kātus un 
sagrieziet spirālveida formā.

Gurķi ✔ ✔ ✔ ✘ ✘ • Sagrieziet, lai varētu ielikt atverē.
Burkāni ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Izvēlieties lielus un taisnus burkānus un 

apgrieziet galus plakanus.
• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 

apcepiet uz lielas uguns.
Seleriju sakne ✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • �Nomizojiet un sagrieziet, lai varētu ielikt 

atverē.
• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 

apcepiet uz lielas uguns..
Cukini ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Izvēlieties lielus un taisnus cukini un 

apgrieziet abus galus.
• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 

apcepiet uz lielas uguns.
Pētersīļu 
saknes

✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Izvēlieties lielas un taisnas pētersīļu 
saknes un apgrieziet abus galus.

• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 
apcepiet uz lielas uguns.
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Produkts Pagatavošana
Piezīmes

Kāļi/rāceņi ✘ ✔ ✔ ✘ ✘ • �Nomizojiet un sagrieziet, lai varētu ielikt 
atverē.

• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 
apcepiet uz lielas uguns.

Sviesta ķirbis ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Lietojiet šaurāko galu bez caurā vidiņa 
un sēklām.

• �Nomizojiet un sagrieziet, lai varētu ielikt 
atverē.

• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 
apcepiet uz lielas uguns.

Kolrābis ✘ ✔ ✘ ✘ ✘ • �Nomizojiet un apgrieziet, lai varētu ielikt 
atverē.

• �Viegli tvaicējiet, blanšējiet, vāriet vai ātri 
apcepiet uz lielas uguns.

Japānas redīsi 
vai rutki

✔ ✔ ✔ ✔ ✔ • �Nomizojiet un apgrieziet, lai varētu ielikt 
atverē.

• Lieliska alternatīva rīsiem.
Jeruzalemes 
artišoki

✘ ✔ ✘ ✘ ✘ • �Nomazgājiet un apgrieziet, lai varētu 
ielikt atverē.

• �Ielieciet ūdenī, kuram pievienots 
nedaudz citrona sulas, uzreiz pēc 
sagriešanas, lai novērstu krāsas maiņu.

Bumbieri ✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • Izvēlieties cietus, mazus bumbierus.
• Sagrieziet, lai varētu ielikt atverē.
• �Spirālveida formā sagriezts bumbieris 

ātri kļūst brūns, tādēļ tas jāizmanto 
nekavējoties vai tas jāaplej ar citronu 
sulu.

• Lietojiet salātos vai desertos.
Saldie kartupeļi/
kartupeļi

✘ ✔ ✔ ✔ ✔ • Nomazgājiet mizu.
• Sagrieziet, lai varētu ielikt atverē.
• �Ielieciet ūdenī uzreiz pēc sagriešanas, 

lai novērstu krāsas maiņu.
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	 Korpuss
•	 Noslaukiet ar mitru drānu un nosusiniet.
•	 Neiegremdējiet ūdenī.

•	 Nomazgājiet izņemamās detaļas ar 
rokām, tad noslaukiet sausas.

•	 Alternatīvi tās var mazgāt arī trauku 
mazgājamā mašīnā.

Produkts Piemērots 
mazgāšanai trauku 

mazgājamajā 
mašīnā

Neiegremdējiet 
ūdenīr

Mazgāt ar rokām Noslaucīt ar mitru 
drāniņu

4 8 4 4

4 8 4 4

4 8 4 4

 

4 8 4 4

8 4 8 4

Aprūpe un tīrīšana
•	 Pirms tīrīšanas vienmēr izslēdziet un 

atvienojiet no elektrotīkla.
•	 Rīkojieties uzmanīgi ar konusa asmeņiem 

un stūmēju — tie ir ļoti asi. Asmeņu 
tīrīšanai izmantojiet suku.

•	 Dažu pārtikas produktu ietekmē 
plastmasa var zaudēt krāsu. Tā 
ir normāla parādība un nekaitēs 
plastmasai, kā arī neietekmēs pārtikas 
garšu. Parīvējot detaļas ar drāniņu, kas 
iemērkta augu eļļā, var izdoties atjaunot 
krāsu.
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Serviss un klientu 
apkalpošana
•	 Ja lietošanas laikā jums rodas 

problēmas ar papildpiederuma 
ekspluatāciju, pirms lūdzat palīdzību, 
aplūkojiet „Problēmrisināšanas“ sadaļu 
lietotāja rokasgrāmatā vai apmeklējiet 
vietni www.kenwoodworld.com.

l	 Lūdzu, ņemiet vērā, ka uz jūsu 
izstrādājumu attiecas garantija, kas 
atbilst visām tiesisko normu prasībām 
par esošajām garantijām un patērētāju 
tiesībām valstī, kurā izstrādājums ir 
nopirkts.

l	 Ja jūsu Kenwood izstrādājums 
darbojas nepareizi vai jūs atrodat 
kādus defektus, lūdzu, aiznesiet to uz 
pilnvarotu KENWOOD servisa centru. 
Lai uzzinātu sīkāk par tuvāko pilnvaroto 
KENWOOD servisa centru, apmeklējiet 
www.kenwoodworld.com vai jūsu 
konkrētajai valstij paredzēto vietni.

l	 Projektēja un izstrādāja Kenwood 
Apvienotajā Karalistē.

l	 Ražots Ķīnā.

SVARĪGA INFORMĀCIJA PAR 
PAREIZU ATBRĪVOŠANOS NO 
IZSTRĀDĀJUMA ATBILSTOŠI 
EIROPAS DIREKTĪVAI PAR 
ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO 
IEKĀRTU ATKRITUMIEM (EEIA)
Izstrādājuma darbmūža beigās no tā 
nedrīkst atbrīvoties kopā ar sadzīves 
atkritumiem.
Tas jānogādā īpašā pašvaldības atkritumu 
šķirošanas centrā vai pie tirgotāja, kas 
piedāvā šādu pakalpojumu.
Atbrīvojoties no mājsaimniecības 
iekārtām atsevišķi, iespējams izvairīties 
no iespējamās negatīvās ietekmes uz 
vidi un veselību, kas rodas nepareizas 
atbrīvošanās gadījumā, un ļauj atkārtoti 
pārstrādāt atbilstošos materiālus, tādējādi 
ievērojami ietaupot enerģiju un resursus. 
Lai atgādinātu, ka no mājsaimniecības 
ierīcēm jāatbrīvojas atsevišķi, izstrādājums 
apzīmēts ar pārsvītrotu atkritumu tvertni uz 
riteņiem.
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Problēmrisināšanas rokasgrāmata
Problēma Cēlonis Risinājums

Spirālveida griezējs 
nedarbojas.

Nepienāk jauda.

Vāks nav pareizi nobloķēts.

Pārbaudiet, vai ierīce pieslēgta 
pie elektrotīkla.

Pārbaudiet, vai vāks ir pareizi 
nofiksēts.

Nevar uzlikt vāku. Konusa turētājs vai konuss 
nav pareizi uzstādīts.

Pārbaudiet, vai konusa turētājs 
vai konuss ir pareizi ievietoti.

Slikti rezultāti. Produkti ir pārāk mīksti vai 
sulīgi.

Produkti ir pārāk šauri vai 
mazi.

Produkti nav cieši piestiprināti 
pie stūmēja gala.

Izmantojiet cietus augļus un 
dārzeņus bez kauliņiem, sēklām 
vai tukšiem vidiņiem.

Izvēlieties pēc iespējas 
taisnākus produktus un 
gādājiet, lai diametrs sasniegtu 
vismaz 5 cm.

Lai gūtu labāku rezultātu
Vienmēr vispirms droši 
piestipriniet produktu pie 
stūmēja gala.
Tad ievietojiet padeves atverē.
Ieslēdziet, vienlaikus virzot
ēdienu pa padeves atveri.

Pusmēness formas
produktu gabaliņi 
spirālveida formas vietā.

Griežamo produktu diametrs 
ir pārāk mazs.

Produkti rotē padeves atverē.

Produktu diametram jābūt 
lielākam par stūmēja galu.

Pārtika cieši jānostiprina, un tā 
nevar rotēt.

Pārtika ātri kļūst brūna. Daži produkti, tādi kā āboli,
bumbieri un kartupeļi, paliks 
brūni drīz pēc sagriešanas.

Lietojiet uzreiz pēc sagriešanas 
vai glabājiet ūdenī.

Aplejiet augļus ar citronu sulu, 
lai novērstu krāsas maiņu.
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Cukīni salāti 
Personu skaits: 2 kā otrais ēdiens/ 4 kā piedeva
Laiks: 5 minūtes

Sastāvdaļas
Cukini 2

Dzeltenais pipars 
(izgrieziet kātiņu un sēklas)

1

Sarkanais sīpols 
(nomizots)

½ (vidēji  – 150 g)

Selerijas 1 kāts

Metode:
1	 Sagrieziet cukini spirālveida formā, izmantojot 

plakano asmeni.
2	 Sagrieziet piparus, sīpolus un selerijas 3 mm 

biezās šķēlēs.
3	 Sajauciet visas sastāvdaļas bļodā.
4	 Aplejiet ar jūsu izvēlēto mērci.

Taizemes spirālveida salāti  

Personu skaits: 2 kā otrais ēdiens/ 4 kā piedeva
Laiks: 10 minūtes

Sastāvdaļas
Rutki (Japānas) redīsi 
(nomizoti)

½ (30 cm)

Gurķi 2

Mango (nomizoti un bez 
kauliņa)

½

Lociņi 4

Garnējumam:

Sezama sēkliņas 4 tējk.

Kaltētas garneles (nav 
obligāti)

4 ēdamkarotes

Svaigs koriandrs 
(sasmalcināts)

4 ēdamkarotes

Metode:
1	 Sagrieziet spirālveida formā gurķi un rutku/

redīsu, izmantojot makaronu Linguine asmeni.

2	 Sagrieziet mango mazos kubiciņos un 
sasmalciniet lociņus.

3	 Sajauciet visas sastāvdaļas lielā bļodā.
4	 Aplejiet ar jūsu izvēlēto mērci un apkaisiet ar 

sezama sēkliņām, kaltētām garnelēm un svaigu 
koriandru.

Bietes un selerijas saknes 
makaroni Linguine ar garnelēm 

Personu skaits: 2 kā otrais ēdiens/ 4 kā piedeva
Laiks: 20 minūtes

Sastāvdaļas
Nevārītas bietes 2

Selerijas sakne ½ (400 g)

Fenhelis ½ fenheļa

Marinādei:

Citrons ½ citrona sulas

„Extra virgin“ olīveļļa 5 ēdamkarotes

Fenheļa sēklas ½ tējk.

Sāls un pipari Pēc garšas

Garnējumam:

Tīģergarneles 20

Spinach 200 g

Metode:
1	 Nomizojiet bieti un seleriju sakni un apgrieziet 

abus galus.
2	 Sagrieziet spirālveida formā bieti un seleriju 

sakni, izmantojot makaronu Linguine asmeni.
3	 Ielieciet spirālveida formā sagriezto bieti un 

seleriju sakni lielā bļodā.
4	 Izgrieziet serdi un smalki sagrieziet fenheli, tad 

pievienojiet pārējiem produktiem bļodā.
5	 Pievienojiet citrona sulu.
6	 Apcepiet dārzeņus, fenheļa sēklas un sāli un 

piparus olīveļļa uz vidējas uguns.
7	 Cepiet 5 minūtes un tad pievienojiet garneles un 

cepiet, līdz tās kļūst sārtas.
8	 Pievienojiet spinātus un rūpīgi samaisiet. 

Pasniedziet.

receptes (  Spageti un  makaronu Tagliatelle asmeni var arī 
izmantot ēdieniem, kuriem ieteikts lietot  makaronu Linguine asmeni.)
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receptes
Grieķu spirālveida salāti 
Personu skaits: 2 kā otrais ēdiens/ 4 kā piedeva
Laiks: 10 minūtes

Sastāvdaļas
Gurķi 2

Zaļais  pipars (sēklas 
izņemtas)

1

Sarkanais sīpols 
(nomizots)

½ 

Ķiršu tomātiņi 8

Melnas olīvas bez 
kauliņiem

50 g

Feta siera 50 g

Mērcei:

Rapšu eļļa 4 ēdamkarotes

Baltvīna etiķis 3 ēdamkarotes

Oregano 1 ēdamkarote

Kaperi 1 ēdamkarote

Sāls un pipari Pēc garšas

Metode:
1	 Sagrieziet gurķi spirālveida formā, izmantojot 

plakano asmeni un ielieciet bļodā.
2	 Sagrieziet piparus un sīpolu 3 mm biezās šķēlēs.
3	 Sagrieziet tomātiņus uz pusēm un sagrieziet 

Feta sieru 1 cm lielos kubiciņos.
4	 Ielieciet sastāvdaļas bļodā.
Mērcei:
1	 Viegli sakuliet olīveļļu un etiķi ar dakšu.
2	 Smalki sagrieziet garšaugus un pievienojiet tos, 

kaperus un sāli un piparus eļļai.
3	 Ielejiet mērci bļodā un atstājiet marinēties istabas 

temperatūrā uz 30 minūtēm, pirms ceļat galdā.

Rutku nūdeles un šitaki 
„Ramen“ 
Personu skaits: 4
Laiks: 20 minūtes

Sastāvdaļas
Rutki (Japānas) 
redīsi(nomizoti)

½ (500 g)

Olīveļļa 4 ēdamkarotes

Tofu 250 g

Hoisin mērce 1 ēdamkarotes

Āzijas kāposti 1 – 2 galviņas

Šitaki sēnes 150 g

Ķiploki (nolobīti) 2 daiviņas

Ingvers (nomizots) 2 cm gabaliņš

Miso pasta 1 ēdamkarote

Sojas mērce 2 ēdamkarotes

Dārzeņu buljons 1 litrs

Garnējumam

Lociņi 4

Cieti novārītas olas 2

Metode:
1	 Sagrieziet spirālveida formā ruktu, izmantojot 

makaronu Linguine asmeni, un ielieciet lielā 
bļodā.

2	 Sagrieziet tofu 2 cm lielos kubiciņos un apcepiet 
olīveļļā uz vidējas uguns.

3	 Kad tofu gabaliņi ir apcepti brūni, pievienojiet 
hoisin mērci un cepiet, līdz tie ir pilnībā nosegti 
ar mērci. Nolieciet malā.

4	 Rupji sagrieziet Āzijas kāpostus un smalki 
sagrieziet ķiplokus un ingveru.

5	 Smalki sagrieziet sēnes.
6	 Sagrieziet ķiplokus un ingveru olīveļļā uz vidējas 

uguns pāris minūtes.
7	 Pievienojiet buljonu un vāriet, līdz tas ir uzvārījies.
8	 Pievienojiet sēnes, sojas mērci un miso pastu un 

gatavojiet vēl 10 minūtes.
9	 Pievienojiet spirālveida formā sagrieztos rutkus 

un gatavojiet vēl 3–5 minūtes.
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receptes
Burkānu un aprikožu pārslu 
batoniņš 
Personu skaits: 8
Kopējais laiks: 45 minūtes

Sastāvdaļas
Burkāni 2 lieli

Sviests 175 g 

Medus 200 ml

Žāvētas aprikozes 125 g

Valrieksti 30 g 

Auzu pārslas 350 g

Metode:
1	 Sakarsējiet cepeškrāsni līdz 180 °C. Ieklājiet 

cepamo papīru un ierīvējiet ar taukvielām 
četrstūrainu cepamo plāti (25x25 cm).

2	 Sagrieziet burkānus spirālveida formā, izmantojot 
makaronu Linguine asmeni.

3	 Izkausējiet sviestu ar medu mikroviļņu krāsnī vai 
katliņā.

4	 Sasmalciniet aprikozes un valriekstus un 
pievienojiet tos pie burkāniem un auzu pārslām.

5	 Samaisiet visu, līdz visas sastāvdaļas ir 
vienmērīgi samaisītas.

6	 Ar karoti uzlieciet maisījumu uz cepamās plāts 
un izlīdziniet, līdz tas ir vienmērīgs.

7	 Cepiet cepeškrāsnī 15–20 minūtes.
8	 Kad maliņas ir viegli zeltainas, izņemiet plāni 

no cepeškrāsns. Sagrieziet pārslu batoniņu 8 
taisnstūros, kamēr tas ir karsts, un tad atstājiet, 
lai atdziest.
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وصفات التحضير
الجزر والمشمش

فلاب جاك 
تقدم إلى: 8

الوقت الإجمالي: 45 دقيقة

المكونات: 
2 ثمرة جزر كبيرةالجزر
175 غرامزبدة

200 ملعسل النحل
125 غراممشمش مجفف

30 غرامالجوز
350 غرامعصيدة الشوفان

طريقة التحضير:
سخني الفرن على درجة حرارة 180 درجة مئوية.  	1

غطي صينية خبز مربعة )25 × 25 سم( بطبقة رقيقة 
من الزيت.

حضري الجزر المحلزن باستخدام شفرة لينغويني. 	2
ذوبي الزبدة مع عسل النحل داخل فرن مايكروويف أو  	3

في مقلاة.
افرمي المشمش والجوز وأضيفيهم إلى الجزر مع  	4

الشوفان.
اخلطي المكونات معاً جيداً لحين الدمج. 	5

صبي الخليط في صينية الخبز وافرديه حتى يصبح  	6
متساو.

اخبزي الخليط في الفرن لمدة 15 إلى 20 دقيقة. 	7
بمجرد أن تصبح حواف الخليط ذهبية، أزيلي الصينية  	8

من الفرن. قطعي فلاب جاك وهو ساخن إلى قطع 
على شكل مستطيلات واتركيه لكي يبرد تماماً.

252
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وصفات التحضير
السلطة اليونانية المحلزنة 

تقدم إلى: 2 كطبق أساسي/4 كطبق جانبي
الزمن : 10 دقائق

المكونات: 
2ثمرة خيار

ثمرة فلفل أحمر )مخلية 
البذور(

1

2/1ثمرة بصل أحمر )مقشرة(
8ثمار طماطم صغيرة

50 غرامزيتون أسود
50 غرامجبنة فيتا

إضافات المرق:

4 ملاعق كبيرةزيت اللفت
3 ملاعق كبيرةخل تفاح
1 ملعقة كبيرةأوريجانو

1 ملعقة كبيرةنبات الكبر
حسب المذاقتوابل

طريقة التحضير:
حضري محلزن الخيار باستخدام الشفرة المسطحة  	1

وضعيه في السلطانية.
قطعي ثمار الفلفل والبطل إلى قطع بسمك 3 مم. 	2

قسمي ثمار الطماطم الصغيرة إلى نصفين وقطعي  	3
الجبنة الفيتا إلى مكعبات بطول 1 سم.

ضعي المكونات في سلطانية. 	4

إضافات المرق:
اخفقي الزيت مع الخل برفق باستخدام شوكة. 	1

افرمي الأعشاب مفروم ناعم وأضيفي مفروم الأعشاب  	2
ونبات الكبر والتوابل إلى الزيت.

أضيفي المرق إلى السلطانية واتركيه للتتبيل في  	3
درجة حرارة الغرفة لمدة 30 دقيقة قبل التقديم.

شعرية الفجل والشيتاكي

رامين 
تقدم إلى: 4

الزمن : 20 دقيقة

المكونات: 
2/1 )500 غرام(الفجل )الدايكون( )مقشر(

4 ملعقة كبيرةزيت الزيتون
250 غرامتوفو

1 ملعقة كبيرةصلصة هوازين
1 إلى 2 رأسباك شوي

150 غرامعيش غراب شيتاكي
2 فصثوم )مقشر(

قطع 2 سمزنجبيل )مقشر(
1 ملعقة كبيرةمعجون ميسو
2 ملعقة كبيرةصلصة صويا

1 لترمرق خضراوات
للتجميل:

4بصل ربيعي
2بيض مسلوق

طريقة التحضير:
حضري محلزن الفجل باستخدام شفرة لينغويني  	1

وضعيه في سلطانية كبيرة.
قطعي ثمار التوفو إلى مكعبات بطول 2 سم واقليها  	2

في زيت الزيتون على درجة حرارة متوسطة.
بمجرد تحمير التوفو أضيفي صلصة الهوازين واطهي  	3

لحين التغطية بالكامل. ضعي الخليط جانباً.
افرمي باك شوي مفروم خشن وافرمي الثوم  	4

والزنجبيل مفروم ناعم.
قطعي عيش الغراب إلى قطع صغيرة جداً. 	5

اقلي الثوم والزنجبيل في زيت الزيتون على درجة  	6
حرارة متوسطة لمدة دقيقتين.

أضيفي المرق واتركيه لكي ينضج. 	7
أضيفي عيش الغراب وصلصة الصويا ومعجون ميسو  	8

واطهي لمدة 10 دقائق.
أضيفي محلزن الفجل وتابعي الطهي لمدة 3 إلى 5  	9

دقائق.
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سلطة الكوسة 
تقدم إلى: 2 كطبق أساسي/4 كطبق جانبي

الزمن : 5 دقائق

المكونات:
2ثمرة كوسة

فلفل أصفر )أزيلي السيقان 
والبذور(

1

2/1 )متوسطة الحجم ثمرة بصل أحمر )مقشرة(
– 150 غرام(

1ساق كرفس

طريقة التحضير:
حضري الكوسة المحلزنة باستخدام الشفرة  	1

المسطحة.
قطعي ثمار الفلفل والبطل والكرفس إلى قطع بسمك  	2

3 مم.
اخلطي كل المكونات معاً في سلطانية. 	3

غطي الناتج بمرق من اختيارك. 	4

السلطة التايلاندية المحلزنة  
تقدم إلى: 2 كطبق أساسي/4 كطبق جانبي

الزمن :10 دقائق

المكونات: 
0.5 )30 سم(الفجل )الدايكون( )مقشر(

2الخيار
المانجو )مقشرة مخلية 

البذرة(
0.5

4بصل ربيعي
للتجميل:

4 ملعقة صغيرةبذور السمسم
4 ملعقة كبيرةجمبري مجفف )اختياري(

4 ملعقة كبيرةكزبرة طازجة )مفروم(

طريقة التحضير:
حضري محلزن الخيار والفجل باستخدام شفرة  	1

لينغويني.
قطعي ثمرة المانجو إلى مكعبات صغيرة وافرمي  	2

البصل الربيعي.
اخلطي كل المكونات معاً في سلطانية كبيرة. 	3

غطي الناتج بمرق من اختيارك ورشي عليه بذور  	4
السمسم والجمبري المجفف والكزبرة الطازجة.

اللفت والكرفس اللينغويني مع الجمبري 

تقدم إلى: 2 كطبق أساسي/4 كطبق جانبي
الزمن :20 دقيقة

المكونات
2لفت نيئ
0.5 )400 غرام(الكرفس 
2/1 ثمرةالشمرة

إضافات التتبيل:

2/1 عصيرالليمون 
5 ملعقة كبيرةزيت زيتون بكر

2/1 ملعقة صغيرةبذور الشمرة
حسب المذاقتوابل 

للتجميل:
20جمبري كبير

200 غرامسبانخ 

طريقة التحضير:
قشري وقطعي الطرفين العلوي والسفلي لثمار اللفت  	1

والكرفس.
حضري محلزن اللفت والكرفس باستخدام شفرة  	2

لينغويني.
ضعي اللفت المحلزن والكرفس في سلطانية كبيرة. 	3

أزيلي قلب ثمرة الشمرة وافرميها ناعماً وأضيفيها إلى  	4
السلطانية.

أضيفي عصير الليمون. 	5
اقلي الخضراوات وبذور الشمرة والتوابل في زيت  	6

الزيتون على درجة حرارة متوسطة.
اطهي الخليط لمدة 5 دقائق ثم أضيفي الجمبري  	7

واستمري في الطهي حتى يتحول إلى اللون الأحمر 
القرمزي.

أضيفي السبانخ واخلطي الخليط معاً. قدمي الطبق. 	8

وصفات التحضير )يمكن استخدام شفرة اسباغتي  وشفرة تاغلياتيلي  في 
.) وصفات التحضير التي يوصى فيها باستخدام شفرة لينغويني 
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لا توجد طاقة.المحلزن لا يعمل.

الغطاء العلوي غير مركب بشكل 
صحيح.

تأكدي من توصيل الجهاز بمصدر التيار 
الكهربي.

تأكدي من تركيب الغطاء العلوي بشكل 
صحيح.

لم يتم تركيب حامل القمع أو القمع لا يمكن تركيب الغطاء العلوي.
بشكل صحيح.

تأكدي من تركيب حامل القمع والقمع 
بشكل صحيح.

المكون المستخدم لين أو مليئ نتائج سيئة.
بالعصارة.

المكون المستخدم رفيع أو صغير 
الحجم.

لم يتم إحكام الطعام مع طرف عصا 
دفع المكونات.

استخدمي خضراوات وفاكهة بقوام صلب 
بدون بذور أو لب أو قالب مجوف.

استخدمي مكون مستقيم قدر الإمكان 
وتأكدي أن قطره لا يقل عن 5 سم.

للحصول على أفضل النتائج
الصقي دائماً المكون الغذائي بعناية مع 

طرف عصا دفع المكونات.
ثم أضيفي المكون إلى أنبوب تغذية 

المكونات. 
شغلي الجهاز أثناء توجيه المكون الغذائي 

بواسطة عصا دفع المكونات.
تنتج أجزاء على شكل نصف قمر 

بدلًا من الحلزون.
قطر المكون المستخدم صغير جداً.

يحدث دوران للمكون داخل أنبوب 
التغذية.

تأكدي أن قطر الثمرة أكبر من طرف عصا 
دفع المكونات.

تأكدي من استقرار المكون بثبات وعدم 
دورانه.

يتحول لون المكون إلى البني 
سريعاً.

بعد المكونات مثل التفاح والكمثرى 
والبطاطس تتحول إلى اللون البني 

سريعاً بعد المعالجة.

استخدمي النواتج فور المعالجة أو خزنيها 
في الماء.

أضيفي عصير الليمون إلى الفاكهة لتجنب 
التغير اللوني إلى البني.

œ∞Oq «ß∑JAU· «_îDU¡ Ë≈Åö•NU

«∞LAJKW«∞º∂V «∞L∫∑Lq«∞∫q

942
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معلومات هامة هو الكيفية الصحيحة للتخلص من 
المنتج وفقاً لتوجيهات الاتحاد الأوروبي المتعلقة 

بنفايات المعدات الكهربائية والإلكترونية 
)WEEE(

«∞BOU≤W Ë«∞FMU¥W °U∞FLö¡

في حالة مواجهة أية مشكلة متعلقة بتشغيل الملحق،  	•
قبل الاتصال لطلب المساعدة، يرجى مراجعة قسم 

)دليل اكتشاف المشكلات وحلها( في الدليل أو زيارة 
.www.kenwoodworld.com موقع الويب

يرجى الملاحظة بأن جهازك مشمول بضمان، هذا  	•
الضمان يتوافق مع كافة الأحكام القانونية المعمول بها 
والمتعلقة بحقوق الضمان والمستهلك في البلد التي تم 

شراء المنتج منها. 

في حالة تعطل منتج Kenwood عن العمل أو في  	•
حالة وجود أي عيوب، فيرجى إرساله أو إحضاره إلى 
مركز خدمة معتمد من KENWOOD. للحصول على 

معلومات محدثة حول أقرب مركز خدمة معتمد من 
 KENWOOD، يرجى زيارة موقع الويب 

www.kenwoodworld.com، أو موقع الويب 
المخصص لبلدك. 

•	¢BLOr Ë¢Du¥d doowneK ≠w «∞LLKJW «∞L∑∫b….

•	ÅMl ≠w «∞BOs.

842

≠w ≤NU¥W «∞FLd «∞∑AGOKw ∞KπNU“, ¥πV ́bÂ «∞∑ªKh ±s «∞πNU“ 

≠w ≤HU¥U‹ «∞LMU©o «∞∫Cd¥W.

°q ¥πV √îcÁ ≈∞v ±dØe ¢πLOl îU’ °πNW ±∫KOW ±∑ªBBW 

≠w «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ √Ë ≈∞v ¢U§d ¥IbÂ ≥cÁ «∞ªb±W.

«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, ¥πMV «ü£U̧ 

«∞ºK∂OW «∞L∫∑LKW ́Kv «∞∂OµW Ë«∞B∫W Ë«∞∑w ¢M∑Z ́s «∞∑ªKh 

±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ °Dd¥IW ̈Od ±MUß∂W, ØLU √Ê ≥cÁ «∞FLKOW ¢ºL̀ 

°Uß∑dœ«œ «∞Lu«œ «∞LJu≤W «_±d «∞cÍ ¥∑Ò «∞∫Bu‰ ́Kv Ë≠u¸«‹ 

Ø∂Od… ≠w ±πU‰ «∞DUÆW Ë«∞Lu«̧œ. ∞K∑cØOd °CdË¸… «∞∑ªKh ±s 

«_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, ¥u§b ́Kv «∞πNU“ Åu¸… 

±ADu°W ∞ºKW ÆLU±W –«‹ ́πö‹.
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تنظيف بقطعة قماش 
رطبة

غسيل يدوي لا يغمر في الماء مناسب للغسل في 
غسالة الأطباق

العنصر

4 4 8 4

4 4 8 4

4 4 8 4

4 4 8 4

 

4 8 4 8

742

اغسلي الأجزاء القابلة للفك والتركيب في الماء ثم  	•
جففيها.

يمكنك أيضاً غسلها في غسالة الأطباق. 	•

جسم الملحق 	
مسح بقطعة قماش رطبة ثم التجفيف. 	•

•	 يحذر الغمر في الماء.
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مكون الطعام
التجهيز

تعليقات 
• �استخدمي الطرف غير المنتفخ بدون القلب المجوف ✔✔✔✔✔القرع العسلي

والبذور.
• �قشري الثمرة وقطعيها إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.

• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 
تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.

• �قشري الثمرة وقلميها لتتناسب مع أنبوب التغذية.✘✘✘✔✘الكرنب السلقي
• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 

تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.
الدايكون أو 

الفجل
• �قشري الثمرة وقلميها لتتناسب مع أنبوب التغذية.✔✔✔✔✔

• �بديل جيد للأرز.

• �اغسلي الثمرة وقلميها لتتناسب مع أنبوب التغذية.✘✘✘✔✘الخرشوف

• �ضعي الناتج في الماء مع قليل من عصير الليمون فور 
المعالجة لتجنب حدوث تغير لوني.

• �اختاري ثمار كمثرى صلبة صغيرة الحجم.✔✔✔✔✘الكمثرى
• �قطعي الثمرة إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.

• �سيتحول لون الكمثرى المحلزنة إلى اللون البني سريعاً، 
لذلك استخدميها سريعاً أو أضيفي عصير الليمون إليها.
• �استخدميها في السلاطات ووصفات تحضير الحلويات.

البطاطا/ 
البطاطس

• �اغسلي القشرة.✔✔✔✔✘
• �قطعي الثمرة إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.

• �ضعي الناتج في الماء فور المعالجة لتجنب حدوث تغير 
لوني.
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قد تتسبب بعض الأطعمة في تغير لون البلاستيك. 	•
يعد ذلك أمراً طبيعياً ولن يؤذي البلاستيك أو يؤثر على  	

نكهة الطعام. امسحي البلاستيك بقطعة من القماش 
مغموسة في زيت نباتي حيث يساعد ذلك في إزالة 

تغيير اللون.

العناية والتنظيف
أوقفي دائماً تشغيل الجهاز وافصليه عن مصدر التيار  	•

الكهربي قبل التنظيف.
توخي الحذر أثناء التعامل مع شفرات الأقماع  	•

وشفرة عصا دفع المكونات - هذه الأجزاء حادة جداً. 
استخدمي فرشاة لتنظيف الشفرات.
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جدول توصيات الاستخدام
التجهيزمكون الطعام

تعليقات 
• �استخدمي ثمار تفاح صغيرة الحجم )بقطر يتناسب مع ✔✔✔✔✘التفاح

أنبوب التغذية(.
• �اقطعي طرف الثمرة لجعله مسطحاً.

• �لا حاجة إلى إزالة قلب الثمرة أو البذور، حيث سيبقى 
قلب الثمرة على طرف عصا دفع المكونات.

• �سيتحول لون التفاح المحلزن إلى اللون البني سريعاً، 
لذلك استخدميه سريعاً أو أضيفي عصير الليمون إليه.
• �استخدميه في السلاطات ووصفات تحضير الحلويات.

• �أزيلي الأوراق.✔✔✔✔✔البنجر
• �لا حاجة إلى تقشير ثمار البنجر الطازجة، فقط اغسلي 

القشرة قبل المعالجة في المحلزن.
• �ثمار البنجر المطهية لينة للغاية، ولن ينتج عنها محلزن 

جيد.
• �يؤكل نيئ في السلاطات.

• �اقطعي السيقان.✘✘✔✔✘سيقان البروكلي

• �عن طهي البروكلي احتفظي بالسيقان بحيث يمكنك 
استخدامها في المحلزن.

• �قطعي الثمرة إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.✘✘✔✔✔الخيار
• �اختاري ثمار جزر كبيرة الحجم ومستقيمة، واقطعي ✔✔✔✔✔الجزر

طرفها ليصبح مسطحاً.
• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 

تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.
• �قشري الثمرة وقطعيها إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.✘✘✔✔✘الكرفس

• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 
تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.

• �اختاري ثمار كوسة كبيرة الحجم ومستقيمة واقطعي ✔✔✔✔✔الكوسة
الطرفين العلوي والسفلي.

• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 
تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.

• �اختاري ثمار جزر أبيض كبيرة الحجم ومستقيمة واقطعي ✔✔✔✔✔الجزر الأبيض
الطرفين العلوي والسفلي.

• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 
تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.

• �قشري الثمرة وقطعيها إلى قطع تناسب أنبوب التغذية.✘✘✔✔✘اللفت

• �على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو 
تحمير الطعام المحلزن مع التقليب.

542
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يتوافق هذا الجهاز مع تنظيمات الاتحاد الأوروبي  	•
1935/2004 المتعلقة بالمواد والأجسام المتلامسة 

مع الأطعمة.

 Twist هذا الملحق مجهز للاستخدام مع نظام 	
Connection System  وقد تم تصميمه ليتم 

 Kenwood تركيبه مباشرة مع أحدث أجيال موديلات 
 Chef )وهي تلك الموديلات التي تحمل الأكواد

.)KCCو KVLو KVC
يمكن تركيب هذا الملحق أيضاً مع أجهزة المطبخ  	

المتكامل KMix المجهزة بمخرج السرعة المنخفضة 
.)KMX للملحقات )السلسلة

قبل الاستخدام للمرة الأولى 	

اغسلي الأجزاء المسموح بغسلها: راجعي قسم  	

)العناية والتنظيف(.

مفتاح الرسم التوضيحي
عصا دفع المكونات مزودة بشفرة دعم 	1

غطاء علوي مزود بأنبوب تغذية 	2
قمع تقطيع 	3

اسباغتي )2 × 2 مم( 	

لينغويني )2 × 4 مم( 	

تاغلياتيلي )2 × 9 مم( 	

شفرة مسطحة )بابارديلي( – عرض  	
الشريط يحدده عرض المكون

التقطيع المجعد 	

حامل القمع 	4
جسم الملحق 	5

راجعي قسم )الصيانة ورعاية العملاء( للحصول على  	•
معلومات حول أقماع التقطيع الإضافية.

تركيب المحلزن
ركبي حامل القمع 4 في جسم الملحق 5. 	١

ركبي قمع التقطيع المطلوب 3. لن تتمكني من  	2
تركيب الغطاء العلوي في حالة تركيب حامل القمع أو 
القمع بطريقة غير صحيحة. تأكدي من دخول القمع 

بالكامل داخل الحامل.
ركبي الغطاء العلوي 2 وحاذي العلامة   	٣

الموجودة على الغطاء العلوي مع العلامة  
الموجودة على جسم الملحق. لفي في اتجاه عقارب 
الساعة حتى تتحاذى العلامة  مع العلامة  

.1

استخدام المحلزن
•	 قبل تركيب الملحق، أزيلي مجموعة واقي الرذاذ.

ارفعي غطاء منفذ الإخراج على السرعة البطيئة 2. 	١
أثناء وجود الملحق في الموضع الموضح 3، ضعيه  	٢
على مخرج السرعة البطيئة ولفيه ليستقر في موضع 

التعشيق.
ضعي سلطانية أسفل قمع التقطيع. 	٣

قطعي المكونات بحيث تتناسب مع أنبوب التغذية  	4
وركبي الشفرة في طرف عصا دفع المكونات.

أدخلي عصا دفع المكونات في أنبوب التغذية مع  	5
التأكد من محاذاة التجويف الموجود في عصا دفع 

المكونات مع الحافة الموجودة في أنبوب إدخال 
المكونات.

شغلي الجهاز على السرعة العالية 4 واضغطي  	٦
بعصا دفع المكونات لتوجيه المكون داخل أنبوب تغذية 

المكونات. لا تستخدمي قوة مفرطة.
تلميحات ونصائح 	

استخدمي الخضراوات المحلزنة بدلًا من المكرونة  	•
والشعرية سريعة التحضير.

استخدمي خضراوات وفاكهة بقوام صلب بدون بذور  	•
أو لب أو قالب مجوف.

لا تستخدمي أطعمة ذات قوم لين أو مليئة بالعصارة  	•
أو ناضجة إلى حد كبير لأنها ستهتري داخل الملحزن.
هناك العديد من الفيتامينات والعناصر الغذائية الهامة  	•
في قشرة الخضراوات، لذلك لا تزيلي القشرة إلا إذا 

كانت غير صالحة للأكل.
اختاري الخضراوات ذات الشكل المستقيم قدر  	•

الإمكان.
قطعي طرف المكون لتحصلي على سطح أفقي  	•

لتتأكدي من إمكانية دفعه خلال أنبوب التغذية بواسطة 
عصا دفع المكونات. أطراف المكونات غير المسطحة 

أو غير المتساوية تجعل من الصعب استقرار عصا 
دفع المكونات على المكون مما يؤدي إلى نتائج سيئة.

تأكدي أن قطر المكون أكبر من 5 سم بحيث يمكن  	•
لطرف عصا دفع المكونات الاستقرار عليه على نحو 

صحيح.
في نهاية عملية حلزنة المكون، سيتبقى لك مكون على  	•

شكل قمع. يمكن تقسيم هذه الأجزاء واستخدامها.
على نحو طفيف، يمكنك تبخير أو تبييض أو غلي أو  	•

تحمير الطعام المحلزن مع التقليب. 
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	∞K∑∫Io ±s ±bÈ ¢u«≠o ≥c« «∞LK∫o ±l §NU“ «∞LD∂a 

«∞L∑JU±q ∞b¥p, ≠FKOp «∞∑QØb ±s ¢πNOe Øö «∞LJu≤Os 

∞KFLq ±l ≤EUÂ  metsyS noitcennoC tsiwT.

	≈–« ØUÊ §NU“ «∞LD∂a «∞L∑JU±q ∞b¥p ±πNe °MEUÂ 

 metsyS noitcennoC raB, ≠Hw ≥cÁ «∞∫U∞W 

ß∑∫∑U§Os ≈∞v ±MEr ∞K∑LJs ±s «ß∑ªb«Â «∞LK∫o. «∞Juœ 

«∞Ld§Fw ∞KLMEr ≥u EM100TAK. ∞K∫Bu‰ ́Kv 

±FKu±U‹ •u‰ ØOHOW ©KV «∞LMEr, ̧«§Fw ±uÆl «ù≤∑d≤X 

 tsiwt/moc.dlrowdoownek.www.
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«∞d§U¡ ≠∑̀ «∞BH∫W «ô±U±OW «∞∑w ¢∫∑uÍ ́Kv «∞dßu±U‹ «∞∑u{O∫OW

أزيلي مكونات التغليف وأية ملصقات بما في ذلك طبقة الفيلم  	l

الواقية عن شفرات التقطيع. 
توخي الحذر، شفرات الأقماع وطرف شفرة عصا دفع  	l

المكونات حادة جداً، تعاملي مع الشفرات بمنتهى 
الحرص.

أوقفي تشغيل الجهاز وانتظري حتى توقف الشفرات عن  	l

الحركة تماماً قبل إزالة الغطاء العلوي.
أوقفي تشغيل الجهاز وافصليه عن مصدر التيار الكهربي: 	l

قبل تركيب وإزالة الأجزاء 	

في حالة عدم الاستخدام؛ 	

قبل التنظيف. 	

يحذر استخدام أصابعك لدفع المكونات خلال أنبوب التغذية.  	l

استخدمي دائماً عصا دفع المكونات المزودة.
يحذر استخدام ملحق في حالة تلفه. في مثل هذه الحالة يجب  	l

فحص الجهاز أو إصلاحه: راجعي قسم )الصيانة ورعاية 
العملاء(.

يحذر ترك الجهاز مهملًا. 	l
l	 قد يؤدي سوء استخدام الملحق إلى حدوث إصابات.

يحذر استخدام أي ملحقات غير معتمدة. 	l

راجعي كتاب التعليمات الرئيسي الخاص بجهاز تحضير الطعام  	l
)المطبخ المتكامل( لمعرفة المزيد من تحذيرات السلامة.

∞ºö±∑p

l	«Ædzw «∞∑FKOLU‹ «∞∑U∞OW Ë«•∑HEw °NU ≠w «∞L∑MUË‰ ∞öß∑ªb«±U‹ 

«∞Lº∑I∂KOW «∞Ld§FOW.
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l	«ß∑ªb±w «∞πNU“ ≠Ij ≠w «ôß∑ªb«±U‹ «∞LMe∞OW «∞LªBh ∞NU. 

∞s ¢∑∫Lq ®dØW doowneK √¥W ±ºµu∞OW ≠w •U∞W «ß∑ªb«Â «∞πNU“ 

°Dd¥IW ̈Od Å∫O∫W √Ë ́bÂ «ô±∑∏U‰ ∞K∑FKOLU‹ «∞LcØu¸….
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