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safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels including the protective
film from the cutting blades.

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

Take care the cone blades and end of the pusher
blade are very sharp, handle with care.

Switch off and wait until the blades have completely stopped
before removing the lid.

Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts;

O when not in use;

O before cleaning.

Never use your fingers to push food down the feed tube.
Always use the pusher supplied.

Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired:
see ‘service and customer care’.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

Do not let excess cord hang over the edge of a table or
worktop or touch hot surfaces.

Never leave the appliance on unattended.

Misuse of your appliance can result in injury.

Never use an unauthorised attachment.

Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

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

B designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China
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® This appliance shall not be used by children. Keep the
appliance and its cord out of reach of children.

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

before plugging in

Make sure your electricity supply is

the same as the one shown on the
underside of the appliance.

This appliance conforms to EC
Regulation 1935/2004 on materials and
articles intended to come into contact
with food.

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

key

@ pusher with support blade
® lid with feed tube

®@ cutting cone

Actual cones in pack may vary. Optional
cones available include:

Spaghetti (2 X 2mm)
0004 | Linguine (2 X 4mm)

Tagliatelle (2 X 9mm)

Flat blade (Pappardelle) - width
of ribbon determined by width of
food

@ cone holder

® power unit

® On/Off switch

@ container
container platform
©® cord storage

s

e Refer to the “service and customer
care” section to obtain additional cutting
cones.
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to assemble your
spiralizer

1 Insert the cone holder @.

2 Fit the desired cutting cone ®. The lid
cannot be fitted if the cone holder or
cone are not located correctly. Ensure
that the cone sits flush with the holder.

3 Fit the lid and align the W on the lid with
the || g on the body. Turn clockwise
until the W aligns with the ﬁ' (1}

4 Place the container under the cutting
cone.

5 Cut the foods to fit the feed tube and
attach to the blade on the end of the
pusher.

6 Place the pusher in the food tube
ensuring the groove on the pusher aligns
with the rib in the feed tube.

7 Switch on and hold the pusher in
position to guide the food down the feed
tube.

hints & tips

Use spiralized vegetables to replace
pasta and noodles.

Use firm fruits and vegetables without
stones, seeds or hollow centres.

e Do not use soft, juicy or overripe foods
as they will fall apart when spiralized.
Many important vitamins and nutrients
are found in the skin of fruit and
vegetables, so only remove if inedible.
Select vegetables that are as straight as
possible.
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e Cut the end of the food to create a flat
surface to ensure it can be attached to
the end of the pusher. Uneven ends will
make it difficult to secure to the end of
the pusher causing poor results.

e Ensure that the diameter of the food
is more than 5 cm so that it can be
attached securely to the end of the

e You will be left with a cone shaped end
pieces at the end of spiralizing. These
pieces can be sliced and used.

e | ightly steam, blanch, boil or stir fry the
spiralized food.

pusher.

Food item Preparation Comments
Apples e Use small apples (diameter to fit | e Spiralized apple will turn brown
feed tube). quickly so use immediately or
e Trim end so flat. add lemon juice.
e No need to core or remove e Use in salads and dessert
seeds as core will be retained on | recipes.
end of pusher.
Beetroot * Remove leaves. e Cooked beetroot is too soft and

e No need to peel fresh beetroot,
just wash the skin before
spiralizing.

will not spiralize well.
e Eat raw in salads.

Broccoli Stems

e Trim the stems.

¢ \When cooking broccoli save the
stems and spiralize them.

Carrots e Choose large straight carrot and
trim ends flat.

Celeriac e Peel and cut to fit the feed tube.

Courgettes e Choose large straight courgettes
and cut off the top and bottom
ends.

Parsnip e Choose large straight parsnips
and cut off the top and bottom
ends.

Swede/Turnip e Peel and cut to fit the feed tube.

Butternut Squash

e Use the non bulbous end
without the hollow centre and
seeds.

e Peel and cut to fit the feed tube.

e | ightly steam, blanched, boil or
stir fry.

Kohlrabi e Peel and trim to fit the feed tube.

Daikon Radish or | e Peel and trim to fit the feed tube. | ¢ Good alternative to rice.

Mooli

Jerusalem e \Wash and trim to fit the feed e Place in water with a small
Artichokes tube. amount of lemon juice straight

after processing to prevent
discolouration.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 4
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Food item Preparation

Comments

e Cut to fit the feed tube.

Pears e Choose firm small pears.

e Spiralized pear will turn brown
quickly so use immediately or
add lemon juice.

e Use in salads and dessert
recipes.

Sweet Potato/ e \Wash the skins.
Potato e Cut to fit the feed tube

e Place in water straight after
processing to stop the strands
discolouring.

care and cleaning

e Always switch off and unplug before
cleaning.

e Handle the cone blades and pusher
blade with care - they are extremely
sharp. Use a brush to clean the blades.

e Some foods may discolour the plastic.
This is perfectly normal and will not
harm the plastic or affect the flavour of
your food. Rubbing with a cloth dipped
in vegetable oil may help remove the
discolouration.

e Store the cones in the container after
use.

power unit
e Wipe with a damp cloth, then dry.
e Do not immerse the power unit in water.
e Push excess cord into the back @ of the
power unit.

e Wash the removable parts by hand, then
dry.

e Alternatively they can be washed in your
dishwasher.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 5

service and customer
care

e |f you experience any problems with

the operation of your appliance,

before requesting assistance refer

to the “troubleshooting guide”

section in the manual or visit
www.kenwoodworld.com.

Please note that your product is covered
by a warranty, which complies with

all legal provisions concerning any
existing warranty and consumer rights

in the country where the product was
purchased.

If your Kenwood product malfunctions
or you find any defects, please send it
or bring it to an authorised KENWOOD
Service Centre. To find up to date
details of your nearest authorised
KENWOOD Service centre visit
www.kenwoodworld.com or the website
specific to your Country.

Designed and engineered by Kenwood
in the UK.
e Made in China.
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IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE

WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE
ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)
At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban waste.
It must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to a
dealer providing this service.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal
and enables the constituent materials to
be recovered to obtain significant savings
in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household
appliances separately, the product is
marked with a crossed-out wheeled
dustbin.
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troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

Spiralizer not operating.

No power.

Lid not locked correctly.

Check that appliance plugged
in.

Check that lid is located
correctly.

Lid cannot be fitted.

Cone holder or cone not
fitted correctly.

Check that cone holder and
cone are located correctly.

Poor results.

Food too soft or juicy.

Food too narrow or small.

Use firm fruits and vegetables
without stones, seeds or hollow
centres.

Select food as straight as
possible and ensure diameter at

least 5 cm.

Refer to hint and tip section.

Half moon shaped
pieces produced instead
of spirals.

Diameter of food processed
too small.

Food rotating in feed tube.

Ensure diameter larger than end
of pusher.

Ensure food is held steady and
cannot rotate.

Food browning quickly.

Some food such as apples,
pears and potato will brown
quickly after processing.

Use straight after processing or
store in water.

Add lemon juice to fruit to
prevent browning.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 7
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recipes (the Spaghetti and Tagliatelle blade can also be

used in recipes where the Linguine blade is recommended.)
Courgette Salad [

Serves: 2 as a main/ 4 as a side

Time: 5 minutes

Ingredients:

Courgette

Yellow pepper (remove
stalk and seeds)

Red onion (peeled)

Y2 (Medium — 150g)

Celery

1 stick

Method:

1 Spiralize the courgette using the Flat Blade.
2 Slice the pepper, onion and the celery into 3mm

thick slices.

3 Mix all the ingredients together in a bowl.
4 Cover with your dressing of choice.

Thai In-spiralized Salad

Serves: 2 as a main/ 4 as a side

Time: 10 minutes

Ingredients:

Mooli (Daikon) radish 2 (30cm)
(peeled)

Cucumber 2
Mango (peeled and Yo
de-stoned)

Spring onion 4
To Finish:

Sesame seeds 4 tsp
Dried shrimp (optional) 4 tbsp
Fresh coriander (chopped) 4 tbsp

Method:

Beetroot and Celeriac Linguine

with Prawn

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 20 minutes

Ingredients:

Raw beetroot 2

Celeriac 2 (4009)

Fennel 2 bulb

For the marinade:

Lemon V2 juice of

Extra virgin olive oil 5 tbsp

Fennel seeds Y2 tsp

Seasoning To taste

To finish:

Tiger prawns 20

Spinach 200g
Method:

1

Peel and trim off the top and bottom of the
beetroot and celeriac.

Spiralize the beetroot and celeriac using the
Linguine Blade.

3 Place the spiralized beetroot and celeriac into a

large bowl.

4 Remove the core and finely chop the fennel and

add to the bowl.

5 Add the lemon juice.
6 Fry the vegetables, fennel seeds and seasoning

in olive oil over a medium heat.

7 Cook for 5 minutes and then add the prawns

and cook until they have turned pink.

8 Add the spinach and mix thoroughly. Serve.

1 Spiralize the cucumber and mooli radish using
the Linguine Blade.

2 Cut the Mango into small cubes and chop the
spring onions.

3 Mix all the ingredients together in a large bowl.

4 Cover with your dressing of choice and sprinkle
over the sesame seeds, dried shrimp and fresh
coriander.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 8
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recipes
Greek Spiral Salad s

Serves: 2 as a main/ 4 as a side
Time: 10 minutes

Ingredients:

Cucumber 2
Green bell pepper 1
(deseed)

Red onion (peeled) Yo
Cherry tomatoes 8
Black pitted olives 509
Feta cheese 50g

For the dressing:

Rapeseed oil 4 tbsp

White wine vinegar 3 thsp

Oregano 1 thbsp

Capers 1 tbsp

Seasoning To taste
Method:

1 Spiralize the cucumber using the Flat Blade
and place in a bowl.

2 Slice the pepper and onion into 3mm thick
slices.

3 Halve the tomatoes and cut the feta cheese into
1cm cubes.

4 Place the ingredients into a bowl.

For the dressing

1 Whisk the oil and vinegar lightly together with a
fork.

2 Finely chop the herbs and add the herbs, capers
and seasoning to the ail.

3 Add the dressing to the bowl and leave to
marinate at room temperature for 30 minutes
before serving.
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Mooli Noodle and Shiitake
Ramen

Serves: 4
Time: 20 minutes

Ingredients:

Mooli (Daikon) radish 2 (5009)
(peeled)

Olive oil 4 tbsp
Tofu 2509
Hoisin sauce 1 tbsp
Pak Choi 1 -2 heads
Shiitake mushrooms 1509
Garlic (peeled) 2 cloves
Ginger (peeled) 2 cm piece
Miso paste 1 tbsp
Soy sauce 2 tbsp
Vegetable stock 1 litre
To Finish

Spring onion 4
Hard boiled eggs

Method:

1 Spiralize the mooli radish using the Linguine
Blade and place in a large bowl.

2 Cut the tofu into 2cm cubes and fry in olive oil
over a medium heat.

3 Once the tofu has browned add the hoisin
sauce and cook until fully coated. Reserve.

4 Coarsely chop the Pak Choi and finely chop the
garlic and ginger.

5 Finely slice the mushrooms.

6 Fry the garlic and ginger in olive oil over a
medium heat for a couple of minutes.

7 Add the stock and bring to a simmer.

8 Add the mushrooms, soy and miso paste and
cook for 10 minutes.

9 Add the spiralized mooli radish and cook for
another 3-5 mniutes.
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recipes

Carrot and Apricot

Flapjack

Serves: 8
Total Time: 45 minutes

Ingredients:

Carrot 2 large
Butter 175¢g
Honey 200ml
Dried Apricots 125¢g
Walnuts 30g
Porridge Oats 3509

Method:

1 Preheat the oven to 180°C. Line and grease a
square baking tray (25x25cm) (10x10in).

2 Spiralize the carrots using the Linguine Blade.

3 Melt the butter with the honey in a microwave or
pan.

4 Chop the apricots and walnuts and add them to
the carrots with the oats.

5 Mix all together until fully combined.

6 Spoon the mix into the tray and spread out until
even.

7 Bake in the oven for 15-20 minutes.

8 Once lightly golden around the edges, remove
the tray from the oven. Cut the flapjack into 8
rectangles whilst hot and then leave to cool fully.

10
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Nederlands

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

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

® Verwijder al het verpakkingsmateriaal, alle stickers en haal de
beschermende folie van de messen af.

® Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
door Kenwood of een door Kenwood geautoriseerd
reparatiebedrijf vervangen worden.

e Wees voorzichtig! De kegelmesjes en het mes aan
het uiteinde van de stamper zijn heel erg scherp.
Ga er voorzichtig mee om.

® Schakel het apparaat uit en wacht totdat de messen helemaal
tot stilstand zijn gekomen voordat u het deksel verwijdert.

® Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het
stopcontact:

O voordat u hulpstukken bevestigt of loshaalt;
O indien niet in gebruik;
O voordat u het schoonmaakt.

® (Gebruik nooit uw vingers om het voedsel door de vultrechter
te duwen. Gebruik altijd de meegeleverde stamper.

® (Gebruik nooit een apparaat dat beschadigd is. Laat
het apparaat nakijken of repareren: zie: ‘onderhoud en
klantenservice’.

® /org ervoor dat het motorgedeelte, het snoer en de stekker
nooit nat worden.

® | aat het snoer nooit over de rand van de tafel of het
werkopperviak hangen en zorg ervoor dat het nooit in
aanraking komt met hete opperviakken.

® | aat het apparaat nooit onbeheerd aan staan.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.

® (ebruik nooit een hulpstuk dat niet bij het apparaat hoort.

11
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® Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, sensorische of geestelijke
capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat, en de betrokken risico’s begrijpen.

e Kinderen dienen altijd onder toezicht te staan om te
voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

® Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd
het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

® Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik
waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is misbruikt of als deze
instructies niet zijn opgevolgd.

eerst gebruikt

Was alle onderdelen: raadpleeg het deel Plat mesje (pappardelle) - de

‘verzorging en reiniging’. breedte van de strook wordt
bepaald door de breedte van
het voedingsmiddel

@ kegelhouder

® motorgedeelte

® aan/uit-schakelaar
@ beker

plaat

©® snoeropslagruimte

voordat u de stekker in het |egend a
stopcontact steekt .

e Controleer of de elektriciteitsvoorziening @ stamper met mesje
dezelfde spanning heeft als op de @ deksel met vultrechter
onderkant van het apparaat wordt ® snijkegel
aangegeven. De eigenlijke kegels kunnen variéren.

e Dit apparaat voldoet aan EG Verordening Optioneel verkrijgbare kegels:
1935/2004 inzake materialen en
voorwerpen die bestemd zijn om met Spaghetti (2 x 2 mm)
levensmiddelen in contact te komen. Linguine (2 x 4 mm)
voordat u de machine voor het

Tagliatelle (2 x 9 mm)

e Onder ‘onderhoud en klantenservice’
leest u hoe u extra snijkegels kunt
bestellen.

12
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de spiralizator monteren

1 Plaats de kegelhouder in het apparaat
@.

2 Steek daar de gewenste snijkegel in ®.
Het deksel past niet als de kegelhouder

of de snijkegel niet juist aangebracht zijn.

Zorg ervoor dat de snijkegel juist in de
houder zit.

3 Zet het deksel er bovenop en zorg
ervoor dat W op het deksel uitgelijind
is met l'i op het apparaat. Draai het
deksel naar rechts totdat W uitgelijnd is
met g| ©.

4 Zet de beker onder de snijkegel.

5 Snij de voedingsmiddelen in stukken die
door de vultrechter passen en bevestig
de stukken aan het mesje onder aan de
stamper.

6 Duw de stamper in de vultrechter,
waarbij u ervoor zorgt dat de groef van
de stamper uitgelijnd is met de rib van
de vultrechter.

7 Schakel het apparaat in en houd
de stamper op zijn plaats zodat de
voedingsmiddelen door de vultrechter
naar beneden gaan.

hits & tips

e Gebruik de tot spiraaltjes gesneden
groente om pasta en bami te vervangen.

e Gebruik stevig fruit en groente zonder
pitten, zaadjes of holtes.

e Gebruik geen zachte, sappige of
overrijpe voedingsmiddelen, omdat die
uit elkaar zullen vallen.

e |n de schil van groente en fruit
zitten veel belangrijke vitaminen en
voedingsmiddelen. Verwijder de schil
dus alleen als die niet eetbaar is.

e Gebruik groente die zo recht mogeliik is.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 13
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e Snijd de bovenkant van het
voedingsmiddel plat af, zodat het aan
het mesje van de stamper bevestigd kan
worden. Als de bovenkant niet plat is,

is het moeilijk om de voedingsmiddelen

aan de stamper te bevestigen, waardoor

het eindresultaat teleurstellend zal zijn.

Zorg ervoor dat de diameter van de

voedingsmiddelen groter is dan 5 cm,

zodat ze goed aan het mesje van de
stamper bevestigd kunnen worden.

e Na afloop van de spiralisatie blijft er een
kegelvormig stukje over. Deze stukjes
kunnen in plakjes gesneden en gebruikt
worden.

¢ De gespiraliseerde voedingsmiddelen
kunnen lichtjes gestoomd,
geblancheerd, gekookt of geroerbakt
worden.
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Voedingsmiddel

Voorbereiding

Opmerkingen

Apples e Gebruik kleine appels (de e Gespiraliseerde appel wordt
diameter moet in de vultrechter gauw bruin. Gebruik de appel
passen). dus onmiddellijk of sprenkel er

e Snij het uiteinde plat af. wat citroensap over.

e U hoeft het klokhuis of de e Gebruik het gespiraliseerde fruit
zaadjes niet te verwijderen, voor salades of desserts.
omdat het klokhuis aan het
einde van de stamper vast blijft
zitten.

Rode bietjes e \/erwijder de stelen. e Gekookte bietjes zijn te zacht

e U hoeft verse rode bietjes niet te
schillen. Was de schil voordat u
de bietjes gaat spiraliseren.

en zijn niet geschikt voor
spiralisatie.

e Gebruik de gespiraliseerde
bietjes rauw voor salades.

Broccolistelen

* Maak de stelen recht.

e \Wanneer u broccoli kookt,
kunt u de stelen bewaren en
spiraliseren.

Wortels

® Kies grote rechte wortels en snij
de boven- en onderkant plat af.

Knolselderij

e Schil het voedingsmiddel en
snij het in stukjes die in de
vultrechter passen.

Courgettes

e Kies grote, rechte courgettes
en snij de onder- en bovenkant
plat af.

Pastinaak

e Kies grote, rechte pastinaken
en snij de onder- en bovenkant
plat af.

(Koolyraap

e Schil het voedingsmiddel en
snij het in stukjes die in de
vultrechter passen.

Pompoen

e Gebruik het rechte deel van
de pompoen en niet het holle
middelste deel met de zaadjes.

e Schil het voedingsmiddel en
snij het in stukjes die in de
vultrechter passen.

Koolrabi

e Schil het voedingsmiddel en
snij het in stukjes die in de
vultrechter passen.

e Deze voedingsmiddelen
kunnen lichtjes gestoomd,
geblancheerd, gekookt of
geroerbakt worden.

Daikon radijs of
mooli

e Schil het voedingsmiddel en
snij het in stukjes die in de
vultrechter passen.

* Dit is een goed alternatief voor
rijst.

14
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Voedingsmiddel

Voorbereiding

Opmerkingen

e Snij de peer in stukjes die in
de vultrechter passen.

Jeruzalemartisjok ¢ \Was de artisjok en snij hem e | eg de gespiraliseerde artisjok
in stukjes die in de vultrechter in water met een klein beetje
passen. citroensap vlak na de spiralisatie,
zodat de groente niet verkleurt.
Peren e Kies harde, kleine peren. e Gespiraliseerde peer wordt

gauw bruin. Gebruik de peer dus
onmiddellijk of sprenkel er wat

citroensap over.
e Gebruik het gespiraliseerde fruit
voor salades of desserts.

(Zoete) aardappels

passen.

e Was de schil goed schoon.
¢ Snij het voedingsmiddel in
stukjes die in de vultrechter

¢ | eg de gespiraliseerde reepjes in
water, zodat ze niet verkleuren.

verzorging en reiniging

e Zet de machine altijd uit en haal de
stekker uit het stopcontact.

e Wees heel voorzichtig met de
kegelmesjes en het stampermesije. Ze
zZijn heel erg scherp. Gebruik een borstel
om de mesjes schoon te maken.

e Sommige etenswaren verkleuren het
plastic. Dit is normaal. Het plastic wordt
niet beschadigd en de smaak van de
voedingsmiddelen wordt niet aangetast.
U verwijdert de verkleuring met een in
plantaardige olie gedoopte doek.

e Berg de kegels na gebruik op in de
beker.

motorgedeelte

e Veeg het met een vochtige doek schoon
en droog het af.

e Dompel het motorgedeelte nooit onder
in water.

e Duw het niet gebruikte stuk snoer in de
achterkant @ van het motorgedeelte.

e Was de verwijderbare onderdelen met
de hand en droog ze goed af.

e Ze kunnen ook in de vaatwasmachine
worden gewassen.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 15

onderhoud en
klantenservice

e Als u problemen ondervindt met de
werking van de machine, raadpleegt
u de informatie onder ‘problemen
oplossen’ in deze handleiding of gaat u
naar www.kenwoodworld.com.

e Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle wettelijke
regels voor bestaande garanties en
consumentenrechten die gelden in het
land waar het product is gekocht.

e Als uw Kenwood product niet goed
functioneert of als u defecten opmerkt,
kunt u het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen of
brengen. Voor informatie over het
KENWOOD Service Center in uw buurt
gaat u naar www.kenwoodworld.com of
naar de specifieke website in uw land.

e Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
e Vervaardigd in China.
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A

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE JUISTE VERWIJDERING
VAN HET PRODUCT VOLGENS
DE EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE
ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval worden
verwijderd. Het moet naar een speciaal

problemen oplossen

centrum voor gescheiden afvalinzameling
van de gemeente worden gebracht, of
naar een verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van

een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en de
gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de
materialen waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om een
aanmerkelijke besparing van energie en
grondstoffen te verkrijgen. Om op de
verplichting tot gescheiden verwerking van
elektrische huishoudelijke apparatuur te
wijzen, is op het product het symbool van
een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De spiralizator
functioneert niet.

Geen stroom.

Het deksel is niet goed
vergrendeld.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Controleer of het deksel goed is
bevestigd.

Het deksel past
niet.

De kegelhouder of de kegel
zijn niet goed geinstalleerd.

Controleer of de kegelhouder en de
kegel juist zijn geinstalleerd.

Teleurstellend

De voedingsmiddelen zijn te

Gebruik stevig fruit en groente zonder

geproduceerd in

plaats van spiralen.

resultaat. zacht of te sappig. pitten, zaadjes of holtes.
De voedingsmiddelen zijn te | Kies voedingsmiddelen die zo recht
smal of te klein. mogelijk zijn en zorg ervoor dat de
diameter minstens 5 cm is.
Raadpleeg de informatie onder ‘tips en
hints’
Er worden De diameter van het Zorg ervoor dat de diameter groter is
stukjes met een voedingsmiddel is te klein. dan het uiteinde van de stamper.
halvemaanvorm Zorg ervoor dat het voedingsmiddel

Het voedingsmiddel draait in
de vultrechter.

goed wordt tegengehouden en niet
kan draaien.

Het
voedingsmiddel
verkleurt snel.

Sommige voedingsmiddelen,
zoals appels, peren en
aardappelen zullen na de
spiralisatie snel verkleuren.

Gebruik de voedingsmiddelen
onmiddellijk na de spiralisatie of leg ze
in water.

Voeg er wat citroensap aan toe om
verkleuring te voorkomen.

16
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recepten (et spaghetti- en tagliatelle-mesje kan

ook worden gebruikt voor recepten waarin het linguine-mesje

wordt aangeraden.)

Courgette-salade [

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 5 minuten

Ingrediénten:
Courgette 2
Gele paprika (verwijder de 1

steel en de zaadjes)

Rode ui (geschild) 2 (medium — 150 g)

Selderij 1 stengel

Methode:

1 Spiraliseer de courgette met het platte mesje.

2 Snijd de paprika, ui en de selderij in plakjes van
3 mm.

3 Vermeng alle ingrediénten in een kom.

4 Sprenkel daar de dressing van uw keuze over.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 17

Thaise gespiraliseerde salade

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 10 minuten

Ingrediénten:
Mooli (daikon) radijs 2 (30 cm)
(geschild)
Komkommer 2
Mango (geschild, zonder Yo
pit)
Bosui 4
Afwerking:
Sesamzaad 4 theel
Gedroogde garnalen 4 eetl
(optioneel)
Verse korianderblaadjes 4 eetl
(gehakt)

Methode:

1 Spiraliseer de komkommer en de mooli-radijs
met het linguine-mesje.

2 Snij de mango in kleine blokjes en hak de
bosuitjes fijn.

3 Vermeng alle ingrediénten in een grote kom.

4 Sprenkel daar de dressing van uw keuze over,
en daar overheen weer de sesamzaadjes,
gedroogde garnalen en verse koriander.

05/06/2016 12:23



recepten

Rode bieten- en knolselderij-

linguine met garnalen

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 20 minuten

Griekse gespiraliseerde

salade [

Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 10 minuten

Ingrediénten:

Rauwe rode bietjes 2
Knolselderij 2 (400 g)
Venkel 2 knol

Voor de marinade:

Citroen sap van een 2
Qlijfolie extra vergine 5 eetl
Venkelzaadjes 2 theel
Zout en peper Naar smaak
Afwerking:
Tijgergarnalen 20
Spinazie 200 g
Methode:

1 Schil de bietjes en de knolselderij en snij de
boven- en onderkanten plat.

2 Spiraliseer de bietjes en de knolselderij met het
linguine-mesje.

3 Doe de gespiraliseerde bietjes en knolselderij in
een grote kom.

4 Verwijder de kern en snijd de venkel in dunne
reepjes en doe ze ook in de kom.

5 Voeg het citroensap toe.

6 Roerbak de groente, venkelzaadjes en specerijen
in de olijfolie op gemiddelde temperatuur.

7 Kook alles 5 minuten en voeg daar de garnalen
aan toe. Kook ze totdat ze roze van kleur zijn
geworden.

8 Voeg er de spinazie aan toe en vermeng het
geheel goed. Dien het gerecht op.

18
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Ingrediénten:

Komkommer 2
Groene paprika (zonder 1
zaadjes)

Rode ui (geschild) Yo
Kerstomaten 8
Zwarte pitloze olijven 50 g
Fetakaas 50g
Voor de vinaigrette:

Raapolie 4 eetl
Witte wijnazijn 3 eetl
Oregano 1 eetl
Kappertjes 1 eetl
Zout en peper Naar smaak

Methode:

1 Spiraliseer de komkommer met het platte
mesje en doe dit in een kom.

2 Snijd de paprika en ui in plakjes van 3 mm.

3 Halveer de tomaten en snij de fetakaas in blokjes
van 1 cm.

4 Doe alle ingrediénten in een kom.

Voor de dressing
1 Vermeng de olie en azijn lichties met een vork.
2 Hak de kruiden fijn en voeg de kruiden,
kappertjes en zout en paper toe aan de olie.
3 Sprenkel de dressing over de ingrediénten
in de kom en laat de salade 30 minuten op
kamertemperatuur marineren, voordat u de
salade serveert.
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recepten

Mooli-spiralen en Japanse

champignons

Porties: 4
Tijd: 20 minuten

Gember (geschild)

Blokje van 2 cm

Hardgekookte eieren

Methode:

1 Spiraliseer de mooli-radijs met het linguine-
mesje en doe dit in een grote kom.

2 Snij de tahoe in blokjes van 2 cm en bak ze in

de olijfolie op gemiddelde temperatuur.

3 Zodra de tahoe bruin is geworden, voegt u er de
hoisin-saus aan toe. Kook totdat de tahoe goed

met de saus is bedekt. Leg dit opzij.
4 Hak de pak choi grof en hak de knoflook en

gember fijn.

5 Snij de champignons in dunne plakjes.
6 Bak de knoflook en gember in olijfolie

Wortel en abrikoos

flapjack

Porties: 8
Totale tijd: 45 minuten

Ingrediénten: Ingrediénten:
Mooli (daikon) radijs 2 (500 @) Wortels 2 grote
(geschild) Boter 175 g
Qlijfolie 4 eetl Honing 200 ml
Tahoe 250 g Gedroogde abrikozen 125¢g
Hoisin-saus 1 eetl Walnoot 30g
Pak Choi 1 of 2 kroppen Havermout 350 g
Japanse champignons 150 g

, : Methode:
Knoflook (geschild) 2 teentjes

1 Verwarm de oven voor tot 180°C. Leg bakpapier
over een vierkante bakplaat (25 x 25 cm) en

Miso-pasta 1 eetl smeer hem met boter in.
. 2 Spiraliseer de wortels met het linguine-mesje.
Sojasaus 2 eetl R
3 Smelt de boter met de honing in de magnetron
Groentebouillon 1 liter of in een pan.
Afwerking 4 Hak de abrikozen en walnoten fijn en voeg ze
Bosui 4 aan de wortels toe, samen met de havermout.

5 Vermeng alles goed.

6 Lepel het mengsel in de bak en maak er een
gelijkmatige laag van.

7 Bak dit 15 tot 20 minuten in de oven.

8 Zodra de randjes goudbruin zijn geworden,
haalt u de plaat uit de oven. Verdeel de flapjack
in 8 vierkantjes terwijl hij nog heet is en laat de
stukken goed afkoelen.

gedurende enkele minuten, op een gemiddelde
temperatuur.

7 Voeg hier de bouillon aan toe en laat het geheel
sudderen.

8 Voeg de champignons, sojasaus en miso-pasta
hieraan toe en laat het geheel 10 minuten koken.

9 Voeg hier de gespiraliseerde mooli-radijs aan toe
en laat alles nog eens 3 tot 5 minuten koken.

19
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Francais
Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

sécuriteé

® |isez et conservez soigneusement ces instructions pour
POUVOIr vous Y référer ultérieurement.

® Retirez tous les emballages et les étiquettes, y compris les
housses en plastique protégeant les lames.

e Sile cordon est endommagg, il doit étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agrée
Kenwood.

® Les lames du cone extrémité de la lame du
poussoir étant particulierement tranchantes,
maniez-les avec précaution.

e Eteignez I'appareil et attendez que les lames soient totalement
a l'arrét avant de retirer le couvercle.

e Fteignez et débranchez :

o avant d’installer ou de retirer des éléments ;
o lorsque I'appareil n'est pas utilisé ;
O avant toute opération de nettoyage.

e N'’utilisez jamais vos doigts pour pousser la nourriture dans le
tube d’alimentation. Utilisez toujours le poussoir fourni avec
I'appareil.

® Ne jamais utiliser un accessoire endommageé. Faites-le réviser
ou réparer. Voir la rubrique ‘service apres-vente’.

® \eillez a ne jamais mouiller le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise.

® Ne laissez jamais le cordon pendre du bord de la table ou du
plan de travail, ou étre en contact avec des surfaces chaudes.

® Ne laissez jamais I'appareil allumé sans surveillance.

® Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source
de blessures.

e N'utilisez jamais un accessoire non homologué.

20
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® | es appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, si elles ont été formées et encadrées
pour I'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des
risques encourus.

® | es enfants doivent étre sous surveillance pour veiller a ce
qu’ils ne jouent pas avec 'appareil.

® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez
garder 'appareil et le cordon hors de portée des enfants.

e N’employez I'appareil qu’a des fins domestiques. Kenwood
décline toute responsabilité dans les cas ou I'appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne
sont pas respectées.

3 H 7
avant de brancher | a.pparelll |egen d e
e Assurez-vous que votre alimentation
électrique correspond & celle qui est @ poussoir avec lame SUDPOYT .
indiquée sur la partie inférieure de votre @ couvercle avec tube d'alimentation
appareil. @ cones de découpe
¢ Cet appareil est conforme au reglement Les cones contenus dans I'emballage
1935/2094 de la (I:E,SUI’ les matériaux peuvent varier. En option
et les articles destinés au contact les cones disponibles sont comme suit
alimentaire.
0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
avant d’utiliser pour la premiére
fois votre appareil \QV04 | Linguine (2 X 4 mm)
Lavez les éléments : voir ‘entretien et Tagliatelle (2 X 9 mm)
nettoyage’.
EI Lame plate (Pappardelle) -

la largeur de la bande est
déterminée par la largeur de
I’aliment

@ porte-cone

® bloc d’alimentation

® bouton On/Off (marche / arrét)

@ récipient

plate-forme du récipient

® compartiment de rangement du cordon

e Reportez-vous a la section ‘service
aprés-vente’ pour obtenir des cones
supplémentaires.

21
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pour assembler votre
découpe légumes en
spirale

1 Insérez le porte-cone @.

2 Installez le cone approprié @. Le
couvercle ne peut pas étre installé si le
porte-cdne ou le cdne de découpe n’est
pas positionné correctement. Veillez a
ce que le cébne s’emboite sur le porte-
cone.

3 Installez le couvercle et alignez le W
sur le couvercle avec le |g sur le corps
de l'appareil. Tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que le
WV saignesurle g @.

4 Disposez le récipient sous le cone de
découpe.

5 Coupez les aliments pour les passer
a travers le tube d’alimentation et
attachez-les a la lame a I'extrémité du
POUSSOIr.

6 Insérez le poussoir dans le tube
d’alimentation en alignant la rainure
du poussoir sur la nervure du tube
d’alimentation.

7 Mettez en marche et maintenez le
poussoir en place pour diriger les
aliments vers le bas a travers le tube
d’alimentation

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 22

conseils

e Utilisez des légumes coupés en spirales
pour remplacer les pates et les nouilles.

e Utilisez des fruits et des légumes fermes
sans noyaux, graines ni centres creux.

e N’utilisez pas des aliments mous,
juteux ou trop mQrs car ils pourraient se
désagréger lorsque vous les passez au
découpe légumes en spirale.

e L a peau des fruits et des légumes est
riche en nutriments et vitamines ; par
conséquent retirez uniquement la partie
non comestible.

e Choisissez des légumes dont la forme
est la plus droite possible.

e Coupez I'extrémité des aliments en
créant une surface plate qui puisse
étre fixée a I'extrémité du poussoir.

Les extrémités irrégulieres peuvent
s’aveérer difficiles a fixer a I'extrémité du
poussoir et les résultats risquent d’étre
médiocres.

e Assurez-vous que le diameétre des

aliments est supérieur a 5 cm pour qu'ils

puissent étre aisément fixés a I'extrémité
du poussoir.

Vous obtiendrez a la fin des aliments a

I'extrémité en forme de cdne une fois

passés au découpe légumes en spirale.

Ces aliments peuvent étre découpés en

tranches et utilisés.

e \ous pouvez faire cuire légerement les
aliments coupés en spirales a la vapeur,
les blanchir, les faire bouillir ou les faire
frire.

22
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Produit

. . Préparation Commentaires
alimentaire
Pommes e Utilisez des petites pommes e | es pommes passées au
(diametre permettant de découpe légumes en spirale
les passer a travers le tube brunissant rapidement, il est
d’alimentation). préférable de les utiliser tout
e Coupez le haut ou le bas des de suite ou d’ajouter du jus de
pommes pour obtenir une citron.
surface plate. e Utilisez en salades et dans les
® \Vous n'avez pas besoin de peler | recettes de dessert.
les pommes ou de retirer les
pépins dans la mesure ou le
trognon reste sur I'extrémité du
POUSSOIr.
Betterave e Otez les feuilles. e | orsqu’elle est cuite, la

¢ \ous n’avez pas besoin
d’éplucher les betteraves
fraiches, il vous suffit de laver la
peau au découpe légumes en
spirale.

betterave devient molle et elle
passe mal au découpe légumes
en spirale.

* Mangez-la crue dans des
salades.

Pieds de brocoli

e Coupez les pieds.

e | orsque vous faites cuire du
brocoli, mettez de coté les
pieds et passez-les au découpe
légumes en spirale.

Carottes e Choisissez des carottes droites
et coupez les bouts plats.

Céleri e Epluchez et découpez pour
faire passer dans le tube
d’alimentation.

Courgettes e Choisissez des courgettes
longues et droites, et coupez les
deux bouts.

Panais e Choisissez des panais longs et
droits, et coupez les deux bouts.

Rutabagas / e Epluchez et découpez pour

Navets faire passer dans le tube

d’alimentation.

Courge musquée

e Utilisez la partie lisse sans le
centre creux ni les graines.

e Epluchez et découpez pour
faire passer dans le tube
d’alimentation.

e Faites légerement cuire a la
vapeur, blanchir, bouillir ou frire.

23
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Produit
alimentaire

Préparation

Commentaires

Choux-raves

d’alimentation.

e Epluchez et découpez pour
faire passer dans le tube

e Faites légérement cuire a la
vapeur, blanchir, bouillir ou frire.

Radis blanc ou
Daikon

d’alimentation.

e Epluchez et découpez pour
faire passer dans le tube

e |déal pour remplacer le riz.

Topinambours

d’alimentation.

e | avez et découpez pour
faire passer dans le tube

¢ Mettez dans de I'eau avec un
peu de jus de citron de suite
apres les avoir passés au
découpe légumes en spirale
pour éviter qu’ils changent de
couleur.

Poires

fermes.

le tube d’alimentation.

e Choisissez des poires petites et | e

e Découpez pour faire passer dans

Les poires passées au découpe
légumes en spirale brunissant
rapidement, il est préférable

de les utiliser tout de suite ou
d’ajouter du jus de citron.
Utilisez en salades et dans les
recettes de dessert.

Patate douce /
Pomme de terre

e | avez les peaux.

le tube d’alimentation.

e Découpez pour faire passer dans

Mettez dans de I'eau tout de
suite apres les avoir passées
au découpe légumes en spirale
pour arréter les traces de
décoloration.

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et
débranchez-le avant toute opération de
nettoyage.

Manipulez les lames du cone et la lame
du poussoir avec soin - elles sont trés
tranchantes. Utilisez une brosse pour
nettoyer les lames.

Certains aliments peuvent décolorer le
plastique. Ceci est tout a fait normal
n’endommage pas le plastique et
n’affecte pas la saveur de vos aliments.
Frotter avec un chiffon trempé dans de
I’huile végétale peut permettre de rétablir
la couleur.

Rangez les cénes dans le contenant
apres utilisation.
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bloc d’alimentation

Frottez avec un chiffon humide, puis
séchez.

Ne plongez pas le bloc d’alimentation
dans I'eau.

Insérez le cordon excédentaire au dos
de @ du bloc d’alimentation.

Lavez les éléments démontables a la
main, puis séchez.

lls peuvent aussi passer au lave-
vaisselle.
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service apres-vente

e Si vous rencontrez des problémes
lors de I'utilisation de votre appareil,
reportez-vous a la section « guide de
dépannage » de ce manuel ou consultez
la page www.kenwoodworld.com avant
de contacter le service aprés-vente.

e N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions légales
concernant les garanties existantes et
les droits du consommateur dans le
pays ou vous avez acheté le produit.

e Si votre appareil Kenwood fonctionne
mal ou si vous trouvez un quelconque
défaut, veuillez I'envoyer ou 'apporter
a un centre de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consulter www.kenwoodworld.com ou le
site internet spécifique a votre pays.

e Concu et développé par Kenwood au
Royaume-Uni.
e Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT

AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES
(DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit ne
doit pas étre éliminé avec les déchets
urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I’administration communale ou auprés des
revendeurs assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter les
retombées négatives pour I'environnement
et la santé dérivant d’une élimination
incorrecte, et permet de récupérer les
matériaux qui le composent dans le but
d’une économie importante en termes
d’énergie et de ressources. Pour rappeler
I'obligation d’éliminer séparément les
appareils électroménagers, le produit porte
le symbole d’un caisson a ordures barré.
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Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le découpe légumes
en spirale ne fonctionne
pas.

Pas d’alimentation.

Le couvercle est mal
verrouillé.

Vérifiez le branchement de
I'appareil.

Vérifiez la bonne installation du
couvercle.

LLe couvercle ne peut pas
étre installé.

LLe porte-cone ou le
cbne n’est pas installé
correctement.

Vérifiez la bonne installation du
porte-céne ou du cone.

Résultats insatisfaisants.

Aliments trop mous ou trop
juteux.

Aliments trop petits ou trop
étroits.

Utilisez des fruits et des
légumes fermes sans noyaux,
graines ni de centres creux.

Choisissez des aliments les plus
droits possible et veillez a ce
qu’ils aient un diametre d’au
moins 5 cm.

Reportez-vous a la section
Conseils.

Vous obtenez des
aliments en forme de
demi-lunes au lieu de
spirales.

Le diametre des aliments
passés a I'appareil est trop
petit.

Les aliments tournent en rond
dans le tube d’alimentation.

Veillez a ce que le diametre soit
plus large que I'extrémité du
POUSSOIr.

Veillez a tenir immobiles les
aliments et a ce gu’ils ne
tournent pas.

Les aliments noircissent
rapidement.

Certains aliments tels que
les pommes, les poires et les
pommes de terre noircissent
rapidement apres avoir été
passés au découpe légumes
en spirale.

Utilisez tout de suite aprés
les avoir passés au découpe
légumes en spirale ou
conservez-les dans de I'eau.

Ajoutez du jus de citron
aux fruits pour éviter qu’ils
noircissent.
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recettes (cs lames pour Spaghetti et pour Tagliatelle
peuvent également étre utilisées lorsque la lame pour Linguine est
recommandée.)

Salade & la courgette [mu) Salade de style Thai

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
gu’accompagnement gu’accompagnement
Durée : 5 minutes Durée : 10 minutes
Ingrédients : Ingrédients :
Courgette 2 Radis blanc (daikon) 2 (30cm)
Poivron jaune (retirez les 1 épluché
queues et les graines) Concombre 2
QOignon rouge (épluché) 2 (de taille Mangue (épluchée et Yo
moyenne — 150 g) dénoyautée)
Céleri 1 branche Cives 4
Méthode : Pour finir :
1 Passez a I'appareil a spirales la courgette en Graines de sésame 4cc
utilisant la Lame plate. Crevettes séchées (en 4¢s
2 Coupez le poivron, I'oignon et le céleri en option)
lamelles fines de 3 mm. : N L
Coriandre fraiche (ciselée, 4cs
3 Mélangez tous les ingrédients dans un bol. I I @ )
4 Assaisonnez avec la sauce de votre choix. Méthode :

1 Passez le concombre et le radis blanc au
découpe légumes en spirale en utilisant la
Lame pour Linguine.

2 Coupez la mangue en petits cubes et émincez-
les cives.

3 Mélangez tous les ingrédients dans un grand
bol.

4 Assaisonnez avec la sauce de votre choix.
Saupoudrez de graines de sésame, de crevettes
séchées et de coriandre fraiche.
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recettes

Linguine a la betterave et céleri

aux crevettes

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 20 minutes

Ingrédients :

Betterave crue 2

Céleri 2 (400 g)

Fenouil 2 bulbe

Pour la marinade :

Citron V2 jus de

Huile d’olive extra-vierge 5cs

Graines de fenouil Y2 cC

Assaisonnement au go(t

Pour finir :

Crevettes tigres 20

Epinard 200 g
Méthode :

1 Pelez et coupez les deux bouts de la betterave
et du céleri.

2 Passez au découpe légumes en spirale la
betterave et le céleri en utilisant la Lame pour
Linguine.

3 Insérez la betterave et le céleri découpés en
spirales dans un grand bol.

4 Retirez le coeur et découpez finement le fenouil
et ajoutez dans le bol.

5 Ajoutez le jus de citron.

6 Faites revenir a I'huile d’olive les légumes, les
graines de fenouil et I'assaisonnement a feu
moyen.

7 Faites cuire pendant 5 minutes et ajoutez
ensuite les crevettes et laissez cuire jusqu’a ce
qu’elles rosissent.

8 Ajoutez les épinards et mélangez entierement.
Servez.
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Salade grecque a base de

spirales [l

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant

q

u’accompagnement

Durée : 10 minutes

Ingrédients :

Concombre 2
Poivron vert (sans graines) 1
Oignon rouge (pelé) Yo
Tomates cerises 8
Olives noires dénoyautées 50 g
Feta 50 g
Pour 'assaisonnement :
Huile de pépins de raisin 4 cs
Vinaigre de vin blanc 3cs
Origan 1cs
Capres 1cs
Assaisonnez au goGt
Méthode :

1

3

4

Passez au découpe légumes en spirale le
concombre a I'aide de la Lame plate et
mettez dans un bol.

Coupez le poivron et I'oignon en fines lamelles
de 3 mm d’épaisseur.

Découpez en deux les tomates et coupez la feta
en cubes de 1 cm.

Insérez les ingrédients dans un bol.

Pour I'assaisonnement

1

Battez légerement a la fourchette I'huile et le
vinaigre ensemble.

Ciselez les herbes aromatiques et ajoutez-les
avec les capres et I'assaisonnement a I'huile.
Ajoutez cette préparation dans le bol et laissez
mariner a température ambiante pendant 30
minutes avant de servir.
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recettes

Soupe de ramen de radis blanc

et shiitake

Pour : 4
Durée : 20 minutes

Galette a la Carotte et a

I'abricot

Pour : 8
Durée totale : 45 minutes

Gingembre (épluché)

morceau de 2 cm

1

Ingrédients : Ingrédients :

Radis blanc (Daikon) 2 (500 @) Carottes 2 grosses
épluché Beurre 1759
Huile d’olive 4 cs Miel 200 ml
Tofu 250 g Abricots secs 125¢g
Sauce Hoisin 1cs Noix 30g
Chou chinois 1 -2 tétes Flocons d’avoine 350 g
Champignons Shiitake 150 g Méthode :

Al (épluché) 2 gousses

Préchauffez le four a 180° C. Recouvrez une
plague de four (25 x 25 cm) de papier cuisson
et graissez.

Pate Miso 1cs

- 2 Passez au découpe légumes en spirale les
Sauce soja 2cs carottes en utilisant la Lame pour Linguine.
Bouillon de légumes 1 litre 3 Faites fondre le beurre avec le miel au four a
Pour finir : micro—ondes ou dans une casserole.

- 4 Emincez les abricots et les noix, et ajoutez-les
Cives 4 aux carottes et aux flocons d’avoine.
CEufs durs 5 Mixez le tout jusqu’a ce que les ingrédients
Méthode soient totalement mélangés.

1 Passez au découpe légumes en spirale le
radis blanc en utilisant la Lame Linguine et

disposez dans un grand bol.

2 Découpez le tofu en cubes de 2 cm et faites
revenir a I’huile d’olive a feu moyen.

3 Lorsque le tofu a bruni, ajoutez la sauce hoisin
et faites cuire jusqu’a ce qu’il soit entiérement

recouvert. Mettez de coté.

4 Découpez grossierement le chou chinois et
hachez finement le gingembre et I'ail.

5 Découpez finement les champignons.

6 Faites revenir I'ail et le gingembre a I'huile d’olive
a feu moyen pendant quelques minutes.

7 Ajoutez le bouillon et portez a ébullition.

8 Ajoutez les champignons, le soja et la pate miso
et laissez cuire pendant 10 minutes.

9 Ajoutez les spirales de radis blanc et faites cuire

3 a 5 minutes de plus.
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Déposez le mélange a I'aide d’une cuillére sur la
plague et étalez uniformément la préparation.
Faites cuire au four 15 a 20 minutes.

Lorsque les bords commencent a légerement
brunir, sortez la plaque du four. Découpez la
galette en 8 rectangles tant qu’elle est chaude et
laissez refroidir completement.
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Deutsch

Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und bewahren
Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.

® Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber, einschlieBlich der Kunststoffabdeckungen an den
Klingen.

® Ein beschadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgrinden
von KENWOOQOD oder einer autorisierten KENWOOD-
Kundendienststelle ausgetauscht werden.

e Vorsicht im Umgang mit den Kegel- und Stopfer-
Klingen, sie sind sehr scharf.

® Deckel erst abnehmen, nachdem das Gerat ausgeschaltet
wurde und die Klingen sich nicht langer drehen.

® (Gerat ausschalten und den Netzstecker ziehen:
o vor dem Anbringen oder Abnehmen von Teilen,
o wenn das Gerat nicht gebraucht wird,
o vor dem Reinigen.

e Schnittgut niemals mit dem Finger durch den Fullschacht
drucken. Stets den mitgelieferten Stopfer verwenden.

e Niemals ein beschadigtes Geréat benutzen. Uberpriifen oder
reparieren lassen: Siehe ,,Kundendienst und Service”.

® Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass
werden lassen.

® Netzkabel nicht Uber die Tischkante oder Arbeitsplatte
herabhangen oder mit heiBen Oberflachen in Beruhrung
kommen lassen.

® Das Gerat bei Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.

e UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats kann zu Verletzungen
fuhren.

® Niemals unzulassiges Zubehor benutzen.

® (Gerate kdnnen von Personen mit kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder von Personen mit

mangelnder Erfanrung oder Kenntnis verwendet werden,
30
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sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

e Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Gerat
und Netzkabel mussen flUr Kinder unzuganglich sein.

e Das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt
verwenden. Kenwood ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats oder Nichteinhaltung
dieser Anleitungen.

Vor dem Anschluss SChlUSSGl
e Sicherstellen, dass die Netzspannung
mit den Angaben auf der Unterseite des @ Stopfer mit Halteklinge
Geréts Ubereinstimmt. ® Deckel mit Flllschacht
e Das Gerét entspricht der EG-Verordnung ® Schneidekegel
Nr. 1935/2004 Uber Materialien und Die jeweils mitgelieferten Kegel kénnen
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, unterschiedlich sein. Zu den erhéltlichen
mit Lebensmitteln in Berhrung zu Kegeloptionen zahlen:
kommen.

0002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
Vor erstmaligem Gebrauch

Die Teile abwaschen — siehe ,Pflege Q04 | Linguine (2 x 4 mm)
und Reinigung". 0909 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flachklinge (Pappardelle) —
Breite des Bandes hangt von
der Breite des Schnittguts ab.

@ Kegelhalter

® Antriebseinheit
® Ein/Aus-Schalter
@ Behélter
Behaltersockel
©® Kabelfach

e |nformationen zum Erwerb zusatzlicher

Schneidekegel finden Sie unter
,Kundendienst und Service".

L
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Zusammenbau lhres
Spiralschneiders

1 Setzen Sie den Kegelhalter @ ein.

2 Setzen Sie den gewlinschten
Schneidekegel @ ein. Der Deckel l&sst
sich nur aufsetzen, wenn Kegelhalter
und Kegel korrekt eingesetzt wurden.
Stellen Sie sicher, dass der Kegel biindig
im Halter sitzt.

3 Setzen Sie den Deckel so auf, dass W
am Deckel auf ||ig am Gehéause trifft.
Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn,
bis w auf g| trifft. @

4 Stellen Sie den Behalter unter den
Schneidekegel.

5 Schneiden Sie das Schnittgut so zu,
dass es in den Fullschacht passt, und
befestigen Sie es an der Halteklinge des
Stopfers.

6 Setzen Sie den Stopfer so in den
Flllschacht, dass die Rille des Stopfers
auf die Rippe im Fullschacht trifft.

7 Schalten Sie das Gerat ein und driicken
Sie das Schnittgut mit dem Stopfer nach
unten.
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Tipps und Hinweise
e Verwenden Sie spiralisiertes Gemuse als
Ersatz flr Pasta und Nudeln.
Verwenden Sie festes Obst und GemUse
ohne Steine, Kerne oder hohle Mitte
e \erwenden Sie kein weiches, saftiges
oder Uberreifes Obst oder GemUse, da
dieses beim Spiralisieren zerfallt.
e Die Schalen von Obst und Gemuse
enthalten viele wichtige Vitamine und
Nahrstoffe. Entfernen Sie daher nur
ungenieBbare Schalen.
Wéhlen Sie mdglichst gerades Gemduse.
Schneiden Sie das Ende lhres
Schnittguts ab, um eine ebenmaBige
Oberflache zu erhalten, die sich an der
Halteklinge des Stopfers befestigen
lasst. Unebene Enden kdnnen sich
von der Halteklinge 16sen, was zu
mangelhaften Ergebnissen flhrt.
Achten Sie darauf, dass der
Durchmesser des Schnittguts mehr als 5
cm betragt, um es sicher am Ende des
Stopfers zu befestigen.
Nach dem Spiralisieren bleiben
kegelférmige Endstuiicke zurtick. Diese
kénnen in Scheiben geschnitten und
verwertet werden.
Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten Sie das spiralisierte Obst oder
GemUse.

32
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Zutat Zubereitung Anmerkungen
Apfel * Kleine Apfel verwenden * Spiralisierte Apfel werden schnell
(Durchmesser muss in den braun. Daher sofort benutzen
Flllschacht passen). oder Zitronensaft hinzugeben.
e Ein Ende flach abschneiden. e Fir Salate und Desserts
e Entkernen ist nicht erforderlich, verwenden.
da das Kerngehause am Ende
des Stopfers haften bleibt.
Rote Beete e Blatter entfernen. e Gekochte Rote Beete ist zu

e Frische Rote Beete muss nicht
geschalt werden, einfach die
Schale vor dem Spiralisieren
waschen.

weich und Iasst sich nicht gut
spiralisieren.
e Roh in Salaten essen.

Brokkolistangel

¢ Die Stangel zuschneiden.

e Beim Kochen von Brokkoli
die Stangel aufbewahren und
spiralisieren.

Karotten

e GroBe, gerade Karotten
wéhlen und die Enden flach
abschneiden.

Knollensellerie

e Schalen und auf
FlllschachtgréBe zuschneiden.

Zucchini

e GroBe gerade Zucchini wahlen
und beide Enden abschneiden.

Pastinaken

e GroBe gerade Pastinaken wahlen
und beide Enden abschneiden.

Steckrliben

e Schélen und auf
FullschachtgroBe zuschneiden.

Butternusskuirbis

e Das schmalere Ende ohne
Hohlraum in der Mitte
verwenden.

e Schéalen und auf
FullschachtgréBe zuschneiden.

Kohlrabi

e Schalen und auf
FlllschachtgréBe zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen
oder braten.

Daikon-Rettich
oder Mooli

e Schalen und auf
FlllschachtgréBe zuschneiden.

e Gute Alternative zu Reis.

Topinambur

e \Waschen und auf
FlllschachtgréBe zuschneiden.

e Nach dem Verarbeiten sofort
in Wasser legen und etwas
Zitronensaft hinzugeben, um
Verfarbung zu verhindern.

33
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Zutat Zubereitung Anmerkungen
Birnen e Kleine, feste Birnen wahlen. e Spiralisierte Birnen werden
e Auf FullschachtgroBe schnell braun; daher sofort
zuschneiden. benutzen oder Zitronensaft
hinzugeben.
e Fir Salate und Desserts
verwenden
SuBkartoffeln / e Schale waschen. e Nach dem Verarbeiten sofort in
Kartoffeln e Auf FlllschachtgroBe Wasser legen, damit die Spiralen
zuschneiden. sich nicht verfarben.

Pflege und Reinigung

e \/or dem Reinigen das Gerat immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

e Kegel- und Stopfer-Klingen mit Vorsicht
handhaben, sie sind extrem scharf.
Klingen mit einer Burste reinigen.

e Manche Zutaten konnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist vollig normal und hat
keine Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack lhrer Zutaten.
Das Abreiben mit einem in Pflanzendl
getauchten Tuch kann helfen, die
Verfarbungen zu beseitigen.

e Die Kegel nach Gebrauch im Behalter
verstauen.

Antriebseinheit

e Mit einem feuchten Tuch abwischen und
dann abtrocknen.

e Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

e Uberschiissiges Netzkabel in die
Ruckseite @ der Antriebseinheit
schieben.

e Abnehmbare Teile von Hand spulen und
dann abtrocknen.

e Andernfalls lassen sich die Teile auch in
der Spulmaschine reinigen.

34
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Kundendienst und
Service

e Sollten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Geréats haben,
ziehen Sie bitte den Abschnitt
~Fehlerbehebung” zu Rate oder
besuchen Sie www.kenwoodworld.com,
bevor Sie Hilfe anfordern.

Bitte beachten Sie, dass Ihr Produkt
durch eine Garantie abgedeckt

ist — diese erflllt alle gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte in
dem Land, in dem das Produkt gekauft
wurde.

e Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie es bitte
zu einem autorisierten KENWOOD
Servicecenter oder senden Sie es ein.
Aktuelle Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in Inrer Nahe
finden Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website flr Ihr Land.

e Gestaltet und entwickelt von Kenwood
GB.
e Hergestellt in China.
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A

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG
MIT DER EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmulll
entsorgt werden. Es muss zu einer
Ortlichen Sammelstelle fiir Sondermdill
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen RUcknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und
die menschliche Gesundheit, die durch
eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung
bedingt sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerat hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt. Zur Erinnerung
an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeréaten ist das Gerat mit dem
Symbol einer durchgestrichenen Mlltonne
gekennzeichnet.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Spiralschneider
funktioniert nicht.

Kein Strom.

Deckel nicht richtig
eingerastet.

UberprUfen, dass der Stecker
des Geréats in der Steckdose
steckt.

Sicherstellen, dass der Deckel
korrekt aufgesetzt ist.

Deckel lasst sich nicht
aufsetzen.

Kegelhalter oder Kegel nicht
richtig eingesetzt.

Uberpriifen, dass Kegelhalter
und Kegel richtig eingesetzt
sind.

Mangelhafte Ergebnisse.

Schnittgut zu weich oder
saftig.

Schnittgut zu schmal oder
klein.

Festes Obst und Gemuse ohne
Steine, Kerne oder hohle Mitte
verwenden.

Moglichst gerades Obst

oder Gemuse wahlen und
sicherstellen, dass der
Durchmesser mindestens 5 cm
betragt.

Siehe Abschnitt , Tipps und
Hinweise*.

Halbomondférmige
Stlcke anstelle von
Spiralen.

Durchmesser des Schnittguts
zu Klein.

Schnittgut rotiert im
Fullschacht.

Sicherstellen, dass der
Durchmesser groBer als das
Ende des Stopfers ist.

Sicherstellen, dass das
Schnittgut fest sitzt und nicht
rotieren kann.

Zutaten werden schnell
braun.

Manche Zutaten wie Apfel,
Birnen und Kartoffeln werden
nach dem Verarbeiten schnell
braun.

Direkt nach dem Verarbeiten
verwerten oder in Wasser legen.

Zitrone hinzugeben, um
Braunung zu verhindern.
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Rezepte (Die Spaghetti-Klinge und die Tagliatelle-Klinge
lassen sich auch in Rezepten verwenden, fur die die Linguine-Klinge
empfohlen wird.)

Zucchinisalat [ Spiralisierter Thai-Salat

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht
Zeit: 5 Minuten Zeit: 10 Minuten
Zutaten: Zutaten:
Zucchini 2 Mooli (Daikon-Rettich) Y2 (30 cm)
Gelbe Paprika (Stiel und 1 (geschatt)
Kerne entfernen) Gurke 2
Rote Zwiebel (geschalt) 2 (MittelgroB3 — Mango (geschalt und Yo
150 g) entsteint)
Sellerie 1 Stange Frihlingszwiebeln 4
Zubereitung: Zum Garnieren:
1 Die Zucchini mit der Flachklinge spiralisieren. Sesamkdrner 4TL
2 Paprika, Zwiebel und Sellerie in 3 cm dicke Getrocknete Garnelen 4 EL
Scheiben schneiden. (optional)
3 Alle Zutaten in einer Schiussel vermengen. Frischer Koriander 4 EL
4 Mit einem Dressing Ihrer Wahl betraufeln. (gehackt)
Zubereitung:

1 Gurke und Mooli-Rettich mit der Linguine-
Klinge spiralisieren.

2 Mango in kleine Wrfel schneiden,
Frihlingszwiebeln fein hacken.

3 Alle Zutaten in einer groBen Schissel
vermengen.

4 Ein Dressing lhrer Wahl hinzugeben und mit
Sesamkdrnern, getrockneten Garnelen und
frischem Koriander bestreuen.

37
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Rezepte

Rote-Beete- und Knollensellerie- Griechischer Spiralensalat ]
Linguine mit Garnelen Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 10 Minuten
Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 20 Minuten

Zutaten:
Zutaten: Gurke 2
Rohe Rote Beete 2 GrlUne Paprika (entkernt) 1
Knollensellerie 2 (400 Q) Rote Zwiebel (geschalt) Ve
Fenchel 2 Knolle Kirschtomaten 8
Fir die Marinade: Schwarze entsteinte 50g
Oliven
Zitronensaft Yo Zitrone -
Fetakase 50g
Natives Olivendl Extra 5 EL - -
Fir das Dressing:
Fenchelkorner Yo TL
Rapskerndl 4 EL
Salz und Pfeffer Nach Geschmack
WeiBweinessig 3 EL
Zum Garnieren:
Oregano 1EL
Riesengarnelen 20
- Kapern 1EL
Spinat 200 g
Salz und Pfeffer Nach Geschmack
Zubereitung: .
9 s Zubereitung:
1 Rote Beete und Knollensellerie schélen und ) i o )
jewsils beide Enden abschneiden. 1 Gurke mit der Flachklinge spiralisieren und in

eine Schissel geben.

2 Beides mit der Linguine-Klinge spiralisieren.
2 Paprika und Zwiebel in 3 cm dicke Scheiben

3 Spiralisierte Rote Beete und Knollensellerie in

eine groBe Schiissel geben. schneiden.
4 Strunk der Fenchelknolle entfernen, Fenchel klein 3 Tomaten halbieren und Fetakése in 1 cm groBe
hacken und hinzufigen. Wiirfel schnelden. i
5 Zitronensaft dazugeben. 4 Alle Zutaten in eine Schissel geben.
6 Gemdise mit Fenchelkdrnern, Salz und Pfeffer in Fir das Dressing:
Olivendl bei mittlerer Hitze braten. 1 Ol und Essig mit einer Gabel gut verrthren.
7 5 Minuten garen lassen. Dann die 2 Kréuter klein hacken und mit den Kapern, Salz
Riesengarnelen dazugeben und garen, bis sie und Pfeffer in das Ol geben.
rosa werden. 3 Das Dressing zu den Zutaten in der Schussel
8 Den Spinat hinzufiigen und alles grindlich geben und alles vor dem Servieren 30 Minuten
vermengen. Servieren. bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

38
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Rezepte

Shiitake-Ramen mit Mooli-

Nudeln

Portionen: 4
Zeit: 20 Minuten

Flapjacks mit Karotten und

Aprikosen

Portionen: 8
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten:

Mooli (Daikon-Rettich) 2 (500 g)
(geschalt)

Olivendl 4 EL
Tofu 250 g
Hoisin-Sauce 1EL
Pak Choi 1 -2 Kopfe
Shiitakepilze 150 g
Knoblauch (geschéalt) 2 Zehen

Ingwer (geschalt) 2 cm groBes Stlck

Miso-Paste 1EL
Sojasauce 2 EL
Gemusebrihe 1 Liter
Zum Garnieren:

Frihlingszwiebeln 4
Hart gekochte Eier 2

Zubereitung:

1 Mooli-Rettich mit der Linguine-Klinge
spiralisieren und in eine groBe Schissel geben.

2 Tofu in 2 cm groBe Wrfel schneiden und in
Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

3 Wenn der Tofu gebrdunt ist, die Hoisin-Sauce
hinzugeben und kochen, bis alles mit der Sauce
Uberzogen ist. Beiseite stellen.

4 Pak Choi grob hacken, Knoblauch und Ingwer
fein hacken.

5 Pilze in dinne Scheiben schneiden.

6 Knoblauch und Ingwer ein paar Minuten in
Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

7 GemUsebriihe hinzugeben und alles zum
Kdcheln bringen.

8 Pilze, Sojasauce und Miso-Paste hinzufiigen und
10 Minuten garen.

9 Spiralisierten Mooli-Rettich dazugeben und
weitere 3 bis 5 Minuten garen.
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Zutaten:

Karotten 2 groBe
Butter 1759
Honig 200 mi
Getrocknete Aprikosen 1259
WalnUsse 30 g
Haferflocken 350 g

Zubereitung:

1 Den Ofen auf 180°C vorheizen. Ein
quadratisches Backblech (25 x 25 cm) mit
Backpapier auslegen und einfetten.

2 Karotten mit der Linguine-Klinge spiralisieren.

3 Butter und Honig in der Mikrowelle oder einem
Topf schmelzen.

4 Aprikosen und Walnusse hacken und mit den
Haferflocken zu den Karotten geben.

5 Alles gut vermengen.

6 Die Mischung mit einem Loffel gleichmaBig auf
dem Backblech verteilen.

7 15 bis 20 Minuten im Ofen backen.

8 Wenn die Rander goldbraun sind, aus dem
Ofen nehmen. Den noch heiBen Flapjack in
8 Rechtecke teilen und dann vollig abkuhlen
lassen.
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Italiano

Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

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

® Rimuovere tutto I'imballaggio e le etichette, compreso il film
protettivo dalle lame a coltello.

® |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve
esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro
Assistenza KENWOOD autorizzato alle riparazioni.

e Maneggiare con cura e prestare attenzione alle
lame del cono e alla lama della parte terminale
dello spingi-alimenti in quanto sono molto affilate.

® Spegnere e attendere fino a quando le lame non si siano
completamente arrestate prima di rimuovere il coperchio.

® Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di
corrente:

O prima di montare o staccare qualunque componente;
O se Nnon in uso;
o prima di pulire I'apparecchio.

e Non usare mai le dita per spingere gli alimenti nel tubo di
riempimento. Servirsi sempre dell’apposito spingi-alimenti in
dotazione.

e Non usare mai un apparecchio danneggiato. Farlo controllare
O riparare: vedere la sezione ‘manutenzione e assistenza
tecnica’.

e Non bagnare il motore, il cavo o la spina.

® Non lasciar pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non
lasciare che tocchi superfici calde.

® Non lasciare mai I'apparecchio incustodito dopo averlo
acceso.

® Un utilizzo scorretto dell’apparecchio puo provocare serie
lesioni fisiche.

e Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.
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e Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte
capacita psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano state attentamente
sorvegliate e istruite da un responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano consapevoli dei pericoli.

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

® Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini.
Tenere apparecchio e cavo lontani dalla portata dei bambini.

e Ultilizzare I'apparecchio solo per 'uso domestico per
cui & stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo
improprio 0 senza seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare ’apparecchio |egenda
alla rete elettrica
e Assicurarsi che la tensione della @ spingi-alimenti con lama di supporto
vostra rete elettrica sia la stessa di @ coperchio con tubo di riempimento
quella indicata sulla targhetta sotto ® cono con lame
I'apparecchio. | coni effettivamente inclusi nell'imballo
* Questo apparecchio & conforme al possono variare. Tra i coni opzionali
regolamento (CE) No. 1935/2004 pOSSONO essere compresi:
sui materiali e articoli in contatto con
alimenti. 0002 Spaghetti (2 X 2 mm)
prima di usare per la prima volta 0904 Linguine (2 X 4 mm)

Lavare i componenti: vedere la sezione

‘ . o Q9 | Tagliatelle (2 X 9 mm)
manutenzione e pulizia’.

ve:

Pappardelle - con larghezza
del nastro determinata dalla
larghezza dell’alimento

@ portacono

® base motore

® pulsante On/Off

@ contenitore

piattaforma contenitore
® vano raccoglicavo di rete

e Fare riferimento alla sezione
“manutenzione e assistenza tecnica” per
ottenere coni con lame supplementari.
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montaggio dello
spiralizzatore

1 Inserire il portacono @.

2 Montare il cono con lame desiderato ®).

Il coperchio non pud essere montato
se il porta cono o il cono non sono
posizionati correttamente. Assicurarsi
che il cono sia posizionato a filo con il
portacono.

3 Montare il coperchio e allineare il
simbolo W sul coperchio con il simbolo
|f‘. sul corpo dell’apparecchio. Ruotare
in senso orario fino a quando il simbolo
W non sara allineato con il simbolo ﬁ'
0.

4 Posizionare il contenitore sotto il cono
con le lame.

5 Tagliare gli alimenti a pezzi in modo
che entrino nel tubo di riempimento e
collegare alla lama ubicata sulla parte
terminale dello spingi-alimenti.

6 Posizionare lo spingi-alimenti nel tubo
di riempimento accertandosi che la
scanalatura sullo spingi-alimenti si allinei
con il rialzo nel tubo di riempimento.

7 Accendere I'apparecchio e tenere lo
spingi-alimenti nella posizione corretta
per far scendere gli ingredienti nel tubo
di riempimento.
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consigli e suggerimenti

e Utilizzare verdure affettate a spirale in
sostituzione di pasta e noodle.

e Utilizzare frutti e verdure sode, senza
noccioli e semi e non cave al centro.

e Non utilizzare alimenti molli, succosi
o troppo maturi perché, nel momento
in cui verranno affettati a spirale, si
spappoleranno.

* Molte vitamine e agenti nutritivi
importanti si trovano nella buccia di
frutta e verdura, si consiglia quindi di
pelarla solo se non & commestibile.

e Scegliere verdure con la forma piu diritta
possibile.

e Tagliare I'estremita dell’alimento in
modo da ottenere una superficie piatta e
permettere che possa essere attaccato
alla parte terminale dello spingi-alimenti.
Se le estremita degli alimenti non
saranno sufficientemente piatte sara
difficile fissarle alla parte terminale dello
spingi-alimenti e si otterranno risultati
scadenti.

e Assicurarsi che il diametro degli
ingredienti sia maggiore di 5 cm in modo
da potere essere fissati saldamente alla
parte terminale dello spingi-alimenti.

e Una volta terminato di affettare,
rimarranno i pezzi terminali di frutta
o verdura a forma di cono. Tali pezzi
potranno essere tagliati ed utilizzati.

e Cuocere leggermente a vapore,
sbollentare, bollire o far saltare in padella
la frutta e verdura affettata a spirale.
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Alimento Preparazione Commenti

Mele e Utilizzare mele di piccola ¢ | a mela affettata a spirale
dimensione (di diametro diventera presto scura quindi
adatto ad entrare nel tubo di utilizzarla immediatamente o
riempimento). aggiungere succo di limone.
e Tagliare I'estremita in modo da | e Utilizzare in insalate e ricette per
renderla piatta. dolci.

Nessuna necessita di rimuovere
il torsolo o i semi in quanto il
torsolo sara trattenuto nella parte
terminale dello spingi-alimenti.

Barbabietole e Togliere le foglie. e | e barbabietole cotte sono
e Nessuna necessita di pelare troppo molli e non possono
le barbabietole fresche, & essere affettate bene a spirale.

sufficiente lavarle con la buccia | e Gustare crude in insalata.
prima di affettarle a spirale.
Gambi dei broccoli | e Tagliare via i gambi. e Quando si cucinano i broccoli
tenere i gambi da parte ed
affettarli a spirale.

Scegliere carote diritte e grandi e | ¢ Cuocere leggermente a vapore,
tagliarne le estremita in modo da | sbollentare, bollire o far saltare
renderle piatte. in padella.

Pelare e tagliare a pezzi della
misura giusta per il tubo di
riempimento.

Carote

Sedano rapa

Zucchini e Scegliere zucchini grandi e diritti
ed eliminare le teste e le code.

Pastinache e Scegliere pastinache grandi e
diritte ed eliminare le teste e le
code.

Cavolo navone/ e Pelare e tagliare a pezzi della

Rapa misura giusta per il tubo di
riempimento.

Utilizzare 'estremita non bulbosa
e senza centro cavo e semi.
Pelare e tagliare a pezzi della
misura giusta per il tubo di
riempimento.

Zucca “butternut”

Cavolo rapa ® Pelare e tagliare a pezzi della

misura giusta per il tubo di

riempimento.
Ravanello Daikon | e Pelare e tagliare a pezzi della e Una buona alternativa al riso.
0 Mooli misura giusta per il tubo di

riempimento.
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Alimento

Preparazione

Commenti

Topinambur e | avare e tagliare a pezzi della e Immergere in acqua con una
misura giusta per il tubo di piccola quantita di succo di
riempimento. limone subito dopo averli affettati

per evitare che si scoloriscano.

Pere e Scegliere pere piccole e sode. e | a pera affettata a spirale

e Tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

diventera presto scura, quindi
utilizzarla immediatamente o
aggiungere succo di limone.

e Utilizzare in insalate e ricette per
dolci.

Patate dolci/Patate

e | avare con la pelle.
e Tagliare a pezzi della misura
giusta per il tubo di riempimento.

e Immergere in acqua subito dopo
averle affettate per evitare che i
trefoli si scoloriscano.

manutenzione e pulizia

e Prima delle operazioni di pulizia bisogna
sempre spegnere 'apparecchio e
togliere la spina dalla presa elettrica.

° Maneggiare con attenzione le lame dei
coni e dello spingi-alimenti in quanto
sono estremamente affilate. Utilizzare
una spazzola per pulire le lame.

e Alcuni alimenti potranno scolorire
i componenti in plastica. Cio &
perfettamente normale e non
danneggera i componenti in plastica,
né intacchera il sapore degli alimenti.
Sfregare con un panno imbevuto d’olio
vegetale pud servire ad eliminare lo
scolorimento.

e Riporre i coni nel contenitore dopo I'uso.

base motore

e Pulire con un panno umido e asciugare.

e Non immergere in acqua la base
motore.

e Riporre il cavo elettrico nel vano
raccoglicavo @, sul retro della base
motore.

e | avare e asciugare i componenti che si
possono smontare a mano.

e Alternativamente, tali componenti
pOSsoNo essere lavati in lavastoviglie.
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manutenzione e
assistenza tecnica

e |n caso di qualsiasi problema relativo al
funzionamento dell’apparecchio, prima
di contattare il servizio assistenza si
consiglia di consultare la sezione “guida
alla risoluzione problemi”, o di visitare il
sito www.kenwoodworld.com.

e NB L’apparecchio & coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a garanzie
preesistenti e ai diritti dei consumatori
vigenti nel Paese ove I'apparecchio &
stato acquistato.

e In caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare o
consegnare di persona I'apparecchio a
uno dei centri assistenza KENWOOD.
Per individuare il centro assistenza
KENWOOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

® Disegnato e progettato da Kenwood nel
Regno Unito.
e Prodotto in Cina.
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A

IMPORTANTI AVVERTENZE PER

IL CORRETTO SMALTIMENTO

DEL PRODOTTO Al SENSI

DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
(RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto

non deve essere smaltito insieme ai rifiuti
urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni comunali,
oppure presso i rivenditori che offrono
questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da un
suo smaltimento inadeguato e permette di
recuperare i materiali di cui € composto al
fine di ottenere notevoli risparmi in termini
di energia e di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto & riportato il simbolo del bidone a
rotelle barrato.
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Guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Lo spiralizzatore non
funziona.

Manca la corrente.

Il coperchio non €& inserito
bene.

Controllare che la spina
dell’apparecchio sia inserita
nella presa elettrica.

Verificare che il coperchio sia
posizionato correttamente.

Non si riesce a montare
il coperchio.

Il porta cono o il cono non
sono montati correttamente.

Verificare che il portacono
e il cono siano posizionati
correttamente.

Risultati scadenti.

Alimenti troppo molli o
SUCCOSiI.

Ingredienti troppo stretti o
piccoli.

Utilizzare frutta e verdura sode,
senza noccioli e semi e non
cave al centro.

Scegliere gli alimenti piu diritti
possibile e assicurarsi che il
diametro misuri almeno 5 cm.

Fare riferimento alla sezione
suggerimenti e consigli.

Vengono tagliati pezzi
a mezza luna invece di
pezzi a spirale.

Il diametro degli ingredienti
affettati € troppo piccolo.

Gli alimenti ruotano all’interno
del tubo di riempimento.

Assicurarsi che il diametro sia
maggiore della parte terminale
dello spingi-alimenti.

Assicurarsi che gli ingredienti
siano tenuti fermi e non
possano ruotare.

Gli alimenti diventano
subito scuri.

Alcuni alimenti, come mele,
pere e patate, diventeranno
scuri subito dopo essere stati
tagliati.

Utilizzarli subito dopo averli
affettati o immergerli in acqua.

Aggiungere succo di limone
alla frutta per evitare che si
scurisca.
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ricette (il simbolo lama per spaghetti e il simbolo lama

per tagliatelle possono anche essere utilizzati in ricette dove sia raccomandato |l

simbolo lama per linguine.)

Insalata di zucchini [l

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per
4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 5 minuti

Ingredienti:

Zucchini 2

Peperoni gialli (eliminare 1

gambo e semi)

Cipolle rosse (pelate) 2 (media — 150 g)

Sedano 1 gambo
Esecuzione:

1 Affettare gli zucchini a spirale utilizzando la lama
per pappardelle.

2 Tagliare il peperone, la cipolla e il sedano a
fettine spesse 3 mm.

3 Mescolare tutti gli ingredienti insieme in una
terrina.

4 Insaporire con il condimento di propria scelta.
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Insalata spiralizzata

tailandese

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per
4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 10 minuti

Ingredienti:

Ravanello (Daikon) Mooli Y2 (30 cm)
(pelato)

Cetrioli 2
Mango (pelato e Yo
snocciolato)

Cipollotti 4

Per finire:

Semi di sesamo 4 cucchiaini
Gamberetti essicati 4 cucchiai
(facoltativo)

Coriandolo fresco 4 cucchiai
(sminuzzato)

Esecuzione:

1 Affettare a spirale il cetriolo e il ravanello Mooli
utilizzando la lama per linguine.

2 Tagliare il mango a cubetti piccoli e sminuzzare i
cipollotti.

3 Mescolare tutti gli ingredienti insieme in una
terrina grande.

4 Insaporire con il condimento di propria scelta e
aggiungere una spruzzatina di semi di sesamo,
gamberetti essicati e coriandolo fresco.
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ricette

Linguine di barbabietole e
sedano rapa con gamberi

Dosi: per 2 persone come piatto principale /
per 4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 20 minuti

Ingredienti:

Barbabietole crude 2
Sedano rapa 2 (400 @)
Finocchio 2 bulbo
Per la marinata:

Limone Y2 succo di
Olio extra vergine d’oliva 5 cucchiai

Semi di finocchio Y2 cucchiaino

Sale, pepe e spezie A piacere

Per finire:

Gamberoni 20

Spinaci 200g
Esecuzione:

1 Pelare e tagliare via la cima e la coda di
barbabietole e sedano rapa.

2 Affettare a spirale le barbabietole e il sedano
rapa utilizzando la lama per linguine.

3 Mettere la barbabietola e il sedano rapa affettati
a spirale in una terrina grande.

4 Eliminare il cuore del finocchio e sminuzzarlo
finemente e aggiungerlo agli altri ingredienti nella
terrina.

5 Aggiungere il succo di limone.

6 Friggere le verdure, i semi di finocchio con sale,
pepe e spezie in olio d’oliva a fuoco moderato.

7 Cuocere per 5 minuti, quindi aggiungere i
gamberi e cuocere fino a quando i gamberi non
diventeranno rosa.

8 Aggiungere gli spinaci e mescolare bene.
Servire.
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Insalata spiralizzata greca [

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per
4 persone come contorno
Tempo di preparazione: 10 minuti

Ingredienti:

Cetrioli 2
Peperoni verdi (senza 1
semi)

Cipolle rosse (pelate) Yo
Pomodori ciliegini 8
Olive nere snocciolate 50g
Feta greca 50g
Per il condimento:

Qlio di colza 4 cucchiai
Aceto di vino bianco 3 cucchiai
Origano 1 cucchiaio
Capperi 1 cucchiaio
Sale, pepe e spezie A piacere

Esecuzione:

1 Affettare i cetrioli a spirale utilizzando la lama
per pappardelle e metterli in una terrina.

2 Tagliare il peperone e la cipolla a fettine spesse
3 mm.

3 Tagliare i pomodori a meta e tagliare la feta greca
in cubetti da 1 cm.

4 Mettere gli ingredienti in una terrina.

Per il condimento:

1 Sbattere leggermente I'olio e I'aceto insieme con
una forchetta.

2 Sminuzzare finemente le erbe ed aggiungere
erbe, capperi con sale, pepe e spezie all’olio.

3 Aggiungere il condimento alla terrina e lasciare
marinare a temperatura ambiente per 30 minuti
prima di servire.
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ricette

Ramen con noodle, Mooli e

Shiitake

Dosi: per 4 persone

Tempo di preparazione: 20 minuti

Ingredienti:
Ravanello Mooli (Daikon) 2 (500 @)
(pelato)
Olio d’oliva 4 cucchiai
Tofu 250 g
Salsa Hoisin 1 cucchiaio
Pak Choi 1 -2 teste
Funghi Shiitake 150 g
Aglio (pelato) 2 spicchi
Zenzero (pelato) pezzo lungo 2 cm
Pasta Miso 1 cucchiaio
Salsa di soia 2 cucchiai
Dado vegetale 1 litro
Per finire
Cipollotti 4
Uova sode

Esecuzione:

1

Affettare a spirale il ravanello Mooli utilizzando la
lama per le linguine e metterlo in una terrina
grande.

Tagliare il tofu a cubetti di 2 cm e friggere in olio
d’oliva a fuoco moderato.

Dopo aver fatto rosolare il tofu, aggiungere la
salsa Hoisin e cucinare fino a quando non sara
interamente ricoperto di salsa. Tenere da parte.
Tagliare il Pak Choi a pezzi grossi e sminuzzare
finemente I'aglio e lo zenzero.

Affettare finemente i funghi.

Friggere aglio e zenzero in olio d’oliva a fuoco
moderato per un paio di minuti.

Aggiungere il dado e portare ad ebollizione.
Aggiungere i funghi, la soia e la pasta Miso e
cuocere per 10 minuti.

Aggiungere il ravanello Mooli affettato a spirale e
cuocere ancora per 3-5 minuti.
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Flapjack di carote e

albicocche

Dosi: per 8 persone
Tempo di preparazione: 45 minuti

Ingredienti:

Carote 2 grandi
Burro 1759
Miele 200 mi
Albicocche secche 1259
Noci 30 g
Avena per porridge 350 g

Esecuzione:

1

Preriscaldare il forno a 180°C. Rivestire e oliare
una teglia da forno quadrata (25 x 25 cm).
Affettare le carote a spirale utilizzando la lama
per linguine.

Far sciogliere il burro con il miele in forno a
microonde o in padella.

Sminuzzare le albicocche e le noci e aggiungerle
alle carote con 'avena.

Mescolare tutto insieme fino ad ottenere un
composto omogeneo.

Trasferire il composto nella taglia a cucchiaiate e
distribuirlo in modo uniforme sulla teglia.

Fare cuocere in forno per 15-20 minuti.

Quando i bordi si saranno indorati, tirare

fuori la teglia dal forno. Tagliare il flapjack in 8
rettangoli mentre € ancora caldo, quindi lasciare
raffreddare completamente.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.
sSeguranca

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

® Remova todas as embalagens e rotulos incluindo a pelicula
de proteccéo das laminas de corte.

e Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos
de seguranca, ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado.

¢ Tenha cuidado ao manipular as laminas do cone e
da extremidade do empurrador porque estao muito
afiadas.

® Desligue e espere que as laminas estejam totalmente paradas
antes de retirar a tampa.

® Desligue e retire da tomada eléctrica:
O antes de montar ou retirar pecas;
O quando nao estiver em utilizacao;
O antes de limpar.

® Nunca use 0s seus dedos para empurrar 0s alimentos pelo
tubo de alimentacé&o. Utilize sempre o empurrador fornecido.

® Nunca utilize o aparelho danificado. Mande-o examinar ou
reparar: ver “assisténcia e cuidados do cliente”.

® Nunca deixe molhar a unidade motriz, o cabo eléctrico ou a
ficha eléctrica.

® Nao deixe 0 excesso de cabo eléctrico suspenso da mesa ou
banca de trabalho ou tocar em superficies quentes.

® Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

® (O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar em
ferimentos.

® Nunca utilize um acessorio nao autorizado.

® (Os electrodomésticos podem ser utilizados por pessoas
com capacidades mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou conhecimento, se
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forem supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico de forma segura e se compreenderem 0s
riscos envolvidos.

® As criancas devem ser vigiadas para garantir qgue nao
brincam com o aparelho.

® Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criangas.
Mantenha o electrodomeéstico e o respectivo fio eléctrico fora
do alcance de criangas.

® Use 0 aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucoes
Nao sejam respeitadas.

antg; de ligar a corrente o |egeﬂd a
e Certifigue-se de que a corrente eléctrica
que vai utilizar corresponde a indicada @® empurrador com lamina de suporte
na parte de baixo da maquina. @ tampa com tubo de alimentacéo
e Este aparelho esta conforme com a ® cone cortador
Directiva n.° 1935/2004 da Comunidade Os cones incluidos na embalagem podem
Europeia sobre materiais concebidos variar. Os cones opcionais disponiveis
para estarem em contacto com podem incluir:
alimentos.
0002 | Esparguete (2 X 2mm
antes de utilizar pela primeira parg ( )
vez 0904 | Linguini (2 X 4mm)
Lave os componentes: ver “cuidados e Tagliatelle (2 X 9mm)
limpeza”.
IEI Lamina plana (Pappardelle) —

largura da tira determinada pela
largura do alimento

@ porta-cone

® unidade motriz

® botao On/Off

@ recipiente

plataforma do recipiente

® armazenamento do cabo eléctrico

e Consulte a seccao “assisténcia e
cuidados do cliente” para adquirir cones
de corte extra.
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para montar o seu
espiralizador - Cortador
de legumes em espiral

1 Insira o porta-cone @.

2 Encaixe o cone cortador desejado ®.
A tampa ndo pode ser encaixada se 0
porta-cone ou 0 cone nao estiverem
correctamente montados. Confirme
que o cone cortador encaixa a face do
porta-cone.

3 Coloque a tampa e alinhe 0 ¥ da
tampa com o |7 do corpo. Rode no
sentido dos ponteiros do relogio até o
W ficar alinhado com g @.

4 Coloque o recipiente por baixo do cone
cortador.

5 Corte os alimentos para caberem no
tubo de alimentacado e prenda-os a
|&mina do empurrador.

6 Coloque o empurrador no tubo de
alimentagao assegurando-se de que a
saliéncia do empurrador esta alinhada
com o friso do tubo de alimentagéo.

7 Ligue e segure 0 empurrador de forma
a guiar o alimento a medida que desce
pelo tubo de alimentacéo.
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dicas e sugestoes

Use vegetais espiralizados para
substituir varios tipos de massa.

Use frutos e vegetais firmes sem
carogos, sementes ou interiores 0cos.
Nao utilize alimentos moles, sumarentos
ou demasiado maduros porque vao
desfazer-se.

Muitas vitaminas e nutrientes
importantes encontram-se na pele dos
frutos ou vegetais, por isso remova
apenas as que nao sdo comestiveis.
Seleccione vegetais que sejam o0 mais
direitos possivel.

Corte as pontas do alimento para criar
uma superficie plana assegurando assim
que ele se prende bem a lamina do
empurrador. Se a ponta do alimento nao
estiver nivelada, sera dificil prendé-lo na
lamina do empurrador o0 que causara
ma espiraliza¢ao.

Certifique-se de que o didmetro do
alimento é superior a 5cm para poder
ser preso a lamina do empurrador.

No final da espiralizagéo restarao
pedagos do alimento em forma de cone.
Esses pedacos podem ser fatiados e
usados.

Os alimentos espiralizados podem

ser ligeiramente cozidos ao vapor,
escaldados, cozidos ou salteados.
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e direitas e corte as duas
extremidades.

Nabos variados

e Descasque e corte para caber
no tubo de alimentacgéo.

Abdbora Manteiga

e Use as extremidades nao
bolbosas sem o centro oco e
sem as sementes.

Descasque e corte para caber
no tubo de alimentacao.

Couve-Rabano

e Descasque e nivele para caber
no tubo de alimentacgéo.

Alimento Preparacao Comentarios
Maga e Use macas pequenas (diametro | e A maca espiralizada fica
para caber no tubo de castanha muito depressa por
alimentacéo). isso deve usa-la imediatamente
¢ Nivele uma extremidade. ou adicionar sumo de liméo.
e N&o precisa de retirar o e Use em saladas e sobremesas.
centro porque fica preso no
empurrador.
Beterraba e Remova as folhas. e A beterraba cozida fica
e Nao precisa de descascar a demasiado mole para poder
beterraba fresca, lave apenas a espiralizar.
pele antes de a usar. e Para comer crua em saladas.
Caules de ¢ Nivele os caules. e Quando cozinhar brdécolos,
Brocolos guarde os caules para os
espiralizar.
Cenoura e Escolha cenouras largas e e Passe ligeiramente pelo vapor,
direitas e nivele as extremidades. | escalde, coza ou salteie.
Raiz de Aipo e Descasque e corte para caber
no tubo de alimentacéo.
Curgete e Escolha curgetes largas
e direitas e corte as duas
extremidades.
Cherovia e Escolha cherovias largas

Rabano Branco ou
Rabano Chinés

e Descasque e nivele para caber
no tubo de alimentagao.

e Excelente alternativa ao arroz

Alcachofra

e | ave e nivele para caber no tubo
de alimentacao.

e Coloque em agua com
algum sumo de lim&o logo
apos espiralizar para evitar a
descoloragéo.
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Alimento

Preparacao

Comentarios

Péra

pequenas.

alimentacao.

e Escolha péras firmes e

e Corte para caber no tubo de

¢ A péra espiralizada fica castanha
muito depressa por isso deve
usa-la imediatamente ou
adicionar sumo de limao.

e Use em saladas e sobremesas.

Batata-doce /
Batata

e | ave a pele.

alimentacao.

e Corte para caber no tubo de

e Coloque em agua logo depois
de espiralizar para evitar a
descoloracao.

cuidados e limpeza

Desligue sempre e retire 0 cabo eléctrico
da tomada antes de limpar.

Manuseie as laminas do cone e do
empurrador com cuidado, uma vez que
estdo extremamente afiadas. Utilize uma
escova para limpar as laminas.

Alguns alimentos podem colorir 0
plastico. Isto € normal e n&ao estraga

0 plastico ou afecta o sabor dos seus
alimentos. Esfregar com um pano
embebido em 6leo pode ajudar a retirar
a coloracao.

Guarde os cones dentro do recipiente
depois de usar.

unidade motriz

Limpe com um pano humido e seque
em seguida.

Nao submerja a unidade motriz em
agua.

Empurre o fio em excesso para dentro,
na traseira @ da unidade motriz.

Lave a mao as pegas amoviveis e seque
em seguida.

Em alternativa podem ser lavados na
sua maquina de lavar louca.
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assisténcia e cuidados
do cliente

e Se tiver qualquer problema ao utilizar o
seu aparelho, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a secgao “guia de
avarias” do Manual ou visite o site da
Kenwood em www.kenwoodworld.com.
Salientamos que o seu produto esta
abrangido por uma garantia, em total
conformidade com todas as disposigoes
legais relativas a quaisquer disposicdes
sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o
produto foi adquirido.

Se 0 seu produto Kenwood funcionar
mal ou lhe encontrar algum defeito,
agradecemos que O envie ou entregue
num Centro de Assisténcia Kenwood
autorizado. Para encontrar informacdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado mais
préximo de si, visite por favor o site
www.kenwoodworld.com ou o website
especifico do seu pais.

Concebido e projectado no Reino Unido
pela Kenwood.
e Fabricado na China.
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A

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

DO PRODUTO NOS TERMOS

DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESIDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida util, o produto néo
deve ser eliminado conjuntamente com os
residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse

servico. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o
ambiente e para a salde publica resultantes
da sua eliminagao inadequada, além de
permitir reciclar os materiais componentes,
para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagao de eliminar

0s electrodomésticos separadamente,

0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por cima.
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guia de avarias

Problema

Causa

Solucéao

O espiralizador -
Cortador de legumes em
espiral ndo funciona.

N&o tem energia eléctrica.

A tampa néo esta presa
correctamente.

Confirme que o aparelho esta
ligado a tomada eléctrica.

Verifique que a tampa esta
correctamente presa.

A tampa nédo pode ser
colocada.

O porta-cone e/ou 0 cone
nao estao bem colocados.

Verifiqgue que o porta cone e
0 cone estao correctamente
inseridos.

Os resultados séao
fracos.

Os alimentos sao demasiado
moles ou sumarentos.

Os alimentos sao demasiado
estreitos ou pequenos.

Use frutos e vegetais firmes
sem carogos, sementes ou
interiores ocos.

Seleccione alimentos o mais
direitos possivel e assegure-
se de que o didmetro € pelo
menos de 5¢cm.

Consulte a secgao dicas e
sugestoes.

S&o produzidos pedacos
em forma de meia-lua
em vez de espirais.

O didmetro dos alimentos
processados € muito
pequeno.

Os alimentos estédo a
rodar dentro do tubo de
alimentacao.

Assegure-se de que 0s
alimentos s&o mais largos do
que a ldmina do empurrador.

Assegure-se de que ficam
bem fixos na lamina e que nao
conseguem rodar.

Os alimentos
descoloraram
rapidamente.

Alguns alimentos como as
magas, péras e batatas
descoloram rapidamente
depois de serem
processadas.

Use imediatamente depois de
processar ou submerja em
agua.

Adicione sumo de limao para
evitar a mudanca de cor.
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receitas @ iamina Esparguete e a lamina Tagliatelle também
podem ser usadas nas receitas onde a lamina Linguini é recomendada.)

Salada de Curgete [

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 5 minutos

Ingredientes:

Curgete 2
Pimento amarelo (sem 1
sementes, pé ou parte

branca)

Cebola roxa (descascada) Y2 (média - 1509)

Aipo 1 talo

Preparacao:

1 Espiralizar a curgete usando a Lamina Plana.

2 Fatiar o pimento, a cebola € o aipo em fatias de
3mm de espessura.

3 Misturar na saladeira todos os ingredientes.

4 Regar com um molho a escolha.
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Salada Espiralizada

Tailandesa

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 10 minutos

Ingredientes:

Rébano Branco ou 2 (30cm)
Chinés (Descascado)

Pepino 2
Manga (descascada e Yo
sem carogo)

Cebolinha verde 4
Toque final:

Sementes de sésamo 4 c. cha.
Camaréo seco (opcional) 4c.s.
Coentros picados frescos 4c.s.

Preparacao:

1 Espiralizar o pepino e o rabano usando a
Lamina Linguini.

2 Cortar a manga em pequenos cubos e picar as
cebolinhas verdes.

3 Misturar numa saladeira larga todos os
ingredientes.

4 Temperar com um molho a sua escolha e
salpicar a salada com as sementes de sésamo,
O camarao seco e 0s coentros frescos.
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receitas

Linguini de Beterraba e Raiz de

Aipo com Lagostins

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 20 minutos

Ingredientes:

Beterraba crua 2

Raiz de Aipo 2 (400g)

Funcho 2 bolbo

Para a marinada:

Liméo Sumo de 2

Azeite extra virgem 5c.s.

Sementes de funcho 2 C.C.

(erva-doce)

Tempero A gosto

Toque final:

Lagostins tigre 20

Espinafres 200g
Preparacéo:

1 Descascar e nivelar as extremidades da
beterraba e do aipo.

2 Espiralizar a beterraba e 0 aipo usando a
Lamina Linguini.

3 Depois colocar a beterraba e o aipo numa
saladeira larga.

4 Retirar o centro e picar finamente o bolbo de
funcho para a saladeira.

5 Adicionar o sumo de limao.

6 Fritar os vegetais, as sementes de funcho e o
tempero escolhido no azeite em lume médio.

7 Cozinhar durante 5 minutos e depois adicionar
0s lagostins deixando-os cozinhar até ficarem
cor-de-rosa.

8 Adicionar os espinafres e misturar
cuidadosamente. Servir.
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Salada Grega Espiral ]

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
acompanhamento
Tempo: 10 minutos

Ingredientes:

Pepino 2
Pimento verde (sem 1
sementes)
Cebola roxa (descascada) Yo
Tomates cherry 8
Azeitonas pretas 50g
Queijo Feta 50g
Para o molho:
Oleo de sementes de 4c.s.
colza
Vinagre de vinho branco 3cs.
Orégaos 1cs.
Alcaparras 1c.s.
Temperar A gosto
Preparacao:

1 Espiralizar os pepinos usando a Lamina Plana
e depois colocar na saladeira.

2 Fatiar o pimento e a cebola em fatias de 3mm
de espessura.

3 Cortar os tomates ao meio e o queijo Feta em
cubos de 1cm.

4 Colocar os ingredientes numa saladeira.

Para o molho:

Misturar ligeiramente com um garfo o azeite e o

vinagre.

2 Picar finamente as ervas e adiciona-las ao azeite
juntamente com as alcaparras e o tempero
desejado.

3 Adicionar depois este molho a saladeira e deixar
marinar a temperatura ambiente cerca de 30
minutos.

-
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receitas

Noodle de Rabano e Ramen de

Shitake

Porcoes: 4
Tempo: 20 minutos

Panquecas de Cenoura e

Damasco

Porcdes: 8
Tempo Total: 45 minutos

Ingredientes: Ingredientes:

Rabano Branco ou 2 (5009) Cenouras 2 grandes
Chinés (Descascado) Manteiga 175g

Azeite 4c.s. Mel 200m!

Tofu 250g Damascos Secos 1259

Molho Hoisin 1cs. Nozes 309

Pak Choi (espécie de 1 - 2 cabecgas Flocos de Aveia 3509

alface chinesa) ~

Cogumelos shitake 150g Preparagao:

Aho (descascados) 5 dentes 1 Pré-aquecer o forno a 180°C. Forrar e untar um

tabuleiro quadrado (25 x25 cm) que possa ir ao

Raiz de Gengibre Pedaco de 2cm forno.
(descascada) 2 Espiralizar as cenouras usando a Lamina
Pasta de Miso 1cs. Linguini.
- 3 Derreter a manteiga com o mel no microondas
Molho de Soja 2c.s. ou num tacho.
Caldo de vegetais 1 litro 4 Cortar os damascos grosseiramente e as nozes
Toque final: e adiciona-los as cenouras e aos flocos de
- aveia.
Gebolinha verde 4 5 Misturar tudo muito bem.
Ovos cozidos 6 Com uma colher, deitar uniformemente a
= istura no tabuleiro.
Prepar. : mis ,
eparacao 7 Cozer no forno durante 15-20 minutos.
1 Espiralizar o rabano usando a Lamina 8 Quando estiver ligeiramente dourado nas

Linguini e depois colocar numa saladeira

grande.

margens, retirar do forno. Cortar as panquecas
em 8 rectangulos enquanto ainda estiver quente

2 Cortar o tofu em cubos de 2cm e fritar em
azeite em lume médio.

3 Depois do tofu estar dourado, adicionar o molho
hoisin e deixar cozinhar até criar uma cobertura
integral. Reservar.

4 Cortar rudemente a Pak Choi e picar finamente
o alho e o gengibre.

5 Fatiar finamente os cogumelos

6 Fritar o alho e o gengibre no azeite em lume
médio um par de minutos.

7 Adicionar o caldo e deixar ferver lentamente.

8 Adicionar os cogumelos, a soja e a pasta miso e
deixar cozinhar 10 minutos.

9 Adicionar o rédbano espiralizado e deixar
cozinhar mais 3 a 5 minutos.

e deixar depois arrefecer totalmente.
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Espaiiol
Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

e Quite todo el embalaje y las etiquetas, incluida la pelicula
protectora de las cuchillas.

e Si el cable esta danado, por razones de seguridad, debe
ser sustituido por Kenwood o por un técnico autorizado por
Kenwood.

¢ Tenga cuidado con las cuchillas del cono y el
extremo de la cuchilla del empujador ya que estan
muy afiladas; manéjelas con cuidado.

® Desconecte el aparato y espere hasta que las cuchillas se
hayan parado por completo antes de quitar la tapa.

® Apague y desenchufe el aparato:
O antes de colocar o quitar piezas;
o cuando no lo utilice;
o antes de limpiarlo.

® Nunca utilice los dedos para empujar los alimentos en el tubo
de entrada. Utilice siempre el empujador que se suministra.

e Nunca utilice un aparato danado. LIévelo a revisar o reparar:
consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.

® No permita que se mojen la unidad de potencia, el cable ni el
enchufe.

® No deje que el exceso de cable cuelgue de la mesa o la

encimera ni que toque superficies calientes.

Nunca deje el aparato desatendido cuando lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Este aparato puede ser utilizado por personas con

capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas

0 con falta de experiencia o conocimientos si han recibido

instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato

de forma segura y si entienden los peligros que ello implica.
60
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® Hay que vigilar a los ninos para asegurarse de que no

jueguen con el aparato.

® [ste aparato no debe ser utilizado por ninos. Mantenga el
aparato y su cable fuera del alcance de los ninos.

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

antes de enchufar el aparato

e Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica sea el mismo que el
que se muestra en la parte inferior del
aparato.

e Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004 sobre los
materiales y objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos.

antes de utilizar el aparato por
primera vez

e | ave las piezas: consulte “cuidado y
limpieza”.
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descripcion del aparato

@ empujador con cuchilla de fijacion
@ tapa con tubo de entrada de alimentos
@ cono de corte

Los conos reales del paquete pueden
variar. Los conos opcionales disponibles
incluyen:

Espaguetis (2 x 2 mm)

Q04 | Linguini (2 x 4 mm)
0005

Tallarines (2 x 9 mm)

Cuchilla plana (Pappardelle)

— el ancho de la cinta esta
determinado por el ancho de la
comida

ve:

@ portaconos

® unidad de potencia

® interruptor de encendido/apagado
@ recipiente

plataforma del recipiente

® recogecables

e Consulte la seccion “servicio técnico y

atencion al cliente” para obtener conos
de corte adicionales.
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para montar su
Spiraletti (elaborador de
espirales vegetales)

1 Inserte el portaconos @.

2 Ponga el cono de corte deseado
®. La tapa no se puede acoplar si
el portaconos o el cono no estan
colocados correctamente. Asegurese de
que el cono quede al mismo nivel que el
portaconos.

3 Coloque la tapa y alinee el simbolo W
en la tapa con el simbolo |7g en el
cuerpo. Gire en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el simbolo W quede
alineado con el simbolo Q' (1 B

4 Ponga el recipiente debajo del cono de
corte.

5 Corte los alimentos para que quepan en
el tubo de entrada de alimentos y para
fijarlos a la cuchilla en el extremo del
empujador.

6 Ponga el empujador en el tubo de
entrada de alimentos asegurandose de
que la ranura en el empujador quede
alineada con el reborde en el tubo de
entrada.

7 Encienda el aparato y mantenga el
empujador en su posicion para guiar los
alimentos por el tubo de entrada.
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consejos y sugerencias

e Utilice verduras/hortalizas espiralizadas
para reemplazar la pasta y los fideos.

e Utilice frutas y verduras/hortalizas firmes
sin huesos, semillas ni centros vacios.

e No utilice alimentos blandos, jugosos o
demasiado maduros ya que se desharan
al espiralizarlos.

e Muchas vitaminas y nutrientes
importantes se encuentran en la piel
de la fruta y de las verduras/hortalizas,
por eso quitela solamente si no es
comestible.

e Seleccione verduras/hortalizas que sean
lo mas rectas posible.

e Corte el extremo del alimento a fin
de crear una superficie plana para
asegurarse de que se pueda fijar al
extremo del empujador. Los extremos
irregulares dificultaran que el alimento se
pueda sujetar al extremo del empujador
dando lugar a malos resultados.

e Asegurese de que el diametro del
alimento mida mas de 5 cm para que
pueda fijarse firmemente al extremo del
empujador.

e Al final de la espiralizacion, quedaran
piezas finales en forma de cono . Estas
piezas se pueden cortar en trozos y
utilizarlas.

e Cueza al vapor, escalde, hierva o saltee
ligeramente los alimentos espiralizados.
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e No es necesario pelar la
remolacha fresca, solo debe
lavar la piel antes de la
espiralizacion.

Alimento Preparacion Comentarios
Manzanas e Use manzanas pequenas (con ¢ | a manzana espiralizada se
un diametro que quepa en el volvera marrén rapidamente,
tubo de entrada de alimentos). por eso Usela inmediatamente o
e Recorte el extremo para que aflada zumo de limon.
queden planas. e Uselas en recetas de postres y
* No es necesario quitar el ensaladas.
corazon ni las semillas ya que
el corazén se quedara en el
extremo del empujador.
Remolacha e Quite las hojas. ¢ | a remolacha cocida es

demasiado blanda y no se
espiralizara bien.
e Comala cruda en ensaladas.

Tallos de broécoli

e Recorte los tallos.

e Cuando cocine brécoli, guarde
los tallos y espiralicelos.

Zanahorias

Elija zanahorias grandes y
rectas, y recorte los extremos
para que queden planos.

Apio nabo

Pélelo y cortelo para que
quepa en el tubo de entrada de
alimentos.

Calabacines

Elija calabacines grandes y
rectos y corte los extremos
superior e inferior.

Chirivia

Elija chirivias grandes y rectas
y corte los extremos superior e
inferior.

Nabo sueco/nabo

e Pélelo y cortelo para que
quepa en el tubo de entrada de
alimentos.

Calabaza moscada

e Use el extremo no bulboso sin el
centro vacio ni las pepitas.
Pélela y cortela para que quepa
en el tubo de entrada de
alimentos.

Colinabo

Pélelo y recortelo para que
quepa en el tubo de entrada de
alimentos.

e Cuézalos al vapor, escéldelos,
hiérvalos o saltéelos ligeramente.

Rabano daikon o
mooli

e Pélelo y recdrtelo para que
quepa en el tubo de entrada de
alimentos.

e Una buena alternativa al arroz.
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Alimento

Preparacion

Comentarios

Alcachofas de

e Pélelas y recortelas para que

e Pdngalas en agua con una

Jerusalén quepan en el tubo de entrada de | pequena cantidad de zumo de
alimentos. limén inmediatamente después
de procesarlas para evitar la
decoloracion.
Peras e Elija peras pequenas y firmes. e | a pera espiralizada se volvera

e Cortelas para que quepan en el
tubo de entrada de alimentos.

marron rapidamente, por eso
Usela inmediatamente o ahada

zumo de limon.
e Uselas en recetas de postres y
ensaladas.

Boniato/patata e | ave la piel.

e Cortelos para que quepan en el
tubo de entrada de alimentos.

e Pdngalos en agua
inmediatamente después de
procesarlos para evitar la
decoloracion de las tiras.

cuidado vy limpieza

e Apague y desenchufe siempre el aparato

antes de proceder a su limpieza.

e Maneje las cuchillas del cono y la
cuchilla del empujador con mucho
cuidado ya que estan muy afiladas. Use
un cepillo para limpiar las cuchillas.

e Algunos alimentos pueden manchar el
plastico. Esto es algo totalmente normal
y No causa hingun dafno en el plastico
ni afecta al sabor de los alimentos.
Frotar el plastico con un pano suave
mojado en aceite vegetal puede ayudar
a eliminar las manchas.

e Guarde los conos en el recipiente
después de su uso.

unidad de potencia

a continuacion.

e No sumerja la unidad de potencia en
agua.

e Recoja el exceso de cable en la parte
posterior @ de la unidad de potencia.

® L ave las piezas desmontables a mano y
luego séquelas.
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Limpiela con un pano himedo y séquela
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e También se pueden lavar en el
lavavajillas.

servicio técnico y
atencion al cliente

e Si tiene problemas con el funcionamiento
del aparato, antes de solicitar ayuda,
consulte la seccion “guia de solucion
de problemas” en el manual o visite
www.kenwoodworld.com.

e Tenga en cuenta que su producto esta
cubierto por una garantia que cumple
con todas las disposiciones legales
relativas a cualquier garantia existente
y a los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se adquirio el
producto.

e Si su producto Kenwood funciona mal
0 si encuentra algun defecto, envielo
o llévelo a un centro de servicios
KENWOOD autorizado. Para encontrar
informacion actualizada sobre su centro
de servicios KENWOOD autorizado mas
cercano, visite www.kenwoodworld.com
o la pagina web especifica de su pais.
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e Disenado y creado por Kenwood en el
Reino Unido.
e Fabricado en China.

hid

ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS
(RAEE)

Al final de su vida util, el producto no debe
eliminarse junto a los desechos urbanos.
Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos

por las administraciones municipales,

o a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen,
obteniendo asi un ahorro importante

de energia y recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto aparece
un contenedor de basura moévil tachado.
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guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El Spiraletti (elaborador
de espirales vegetales)
no funciona.

No hay corriente eléctrica.

La tapa no esta
correctamente fijada.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Compruebe que la tapa esté
colocada correctamente.

La tapa no se puede
acoplar.

El portaconos o el cono
no estan correctamente
acoplados.

Compruebe que el portaconos
y el cono estén colocados
correctamente.

Malos resultados.

Alimentos demasiado
blandos 0 jugosos.

Alimentos demasiado
estrechos o pequenos.

Utilice frutas y verduras/
hortalizas firmes sin huesos,
semillas ni centros vacios.

Seleccione alimentos lo mas
rectos posible y asegurese de
que el diametro mida al menos
5cm.

Consulte la seccién “consejos y
sugerencias”.

Se obtienen trozos en
forma de media luna en
vez de espirales.

El diametro de los alimentos
procesados es demasiado
pequeno.

Los alimentos giran en
el tubo de entrada de
alimentos.

Asegurese de que el diametro
sea mas grande que el extremo
del empujador.

Asegurese de que el alimento
se mantenga fijo y que no
pueda girar.

LLos alimentos se

oscurecen rapidamente.

Algunos alimentos como las
manzanas, peras y patatas
se oscurecen rapidamente
después de procesarlos.

Uselos inmediatamente
después de procesarlos o
conseérvelos en agua.

Afada zumo de limén a la fruta
para evitar que se oscurezca.
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Recetas (la cuchilla de espaguetis y de tallarines también se
puede utilizar en las recetas donde se recomienda la cuchilla de linguini .

Ensalada de calabacin s

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompafante
Tiempo: 5 minutos

Ingredientes:
Calabacin 2
Pimiento amarillo (quite el 1

tallo y las semillas)

Cebolla roja (pelada) Y2 (mediana —

150 g)
Apio 1 rama
Preparacion:
1 Espiralice el calabacin usando la cuchilla
plana.

2 Corte el pimiento, la cebolla y el apio en rodajas
de 3 mm de grosor.

3 Mezcle todos los ingredientes juntos en un bol.

4 Condimente con un alifio de su eleccion.

Ensalada thai espiralizada

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompafante
Tiempo: 10 minutos

Ingredientes:

Rébano mooli (daikon) 2 (30 cm)
(pelado)

Pepino 2
Mango (pelado y sin Yo
hueso)

Cebolleta 4

Para terminar:

Semillas de sésamo 4 cucharaditas

Gambas secas (opcional) 4 cucharadas

4 cucharadas

Cilantro fresco (picado)

Preparacion:

1 Espiralice el pepino y el rdbano mooli usando la
cuchilla de linguini.

2 Corte el mango en dados pequefios y trocee las
cebolletas.

3 Mezcle todos los ingredientes juntos en un bol
grande.

4 Condimente con un alifio de su eleccion y
espolvoree por encima las semillas de sésamo,
las gambas secas vy el cilantro fresco.
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Recetas

Linguini de remolacha y apio
nabo con langostinos

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompafante
Tiempo: 20 minutos

Ingredientes:

Remolacha cruda 2
Apio nabo 2 (400 Q)
Hinojo 2 bulbo

Para el adobo:

Limon Zumo de %2 limon

Aceite de oliva virgen 5 cucharadas

extra

Semillas de hinojo Y2 cucharadita

Condimento Al gusto

Para terminar:

Langostinos jumbo 20

Espinacas 200 g
Preparacion:

1 Pele y corte el extremo superior e inferior de la
remolacha y el apio nabo.

2 Espiralice la remolacha y el apio nabo usando la
cuchilla de linguini.

3 Coloque la remolacha y el apio nabo
espiralizados en un bol grande.

4 Quite el corazén y corte finamente el hinojo y
ahadalo al bol.

5 Afiada el zumo de limon.

6 Fria las verduras/hortalizas, las semillas de
hinojo y el condimento en aceite de oliva a fuego
medio.

7 Cueza durante 5 minutos y luego afiada los
langostinos y cuézalos hasta que se vuelvan de
color rosa.

8 Afada las espinacas y mezcle bien. Listo para
servir.
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Ensalada griega de espirales

[~/

Personas: 2 como plato principal / 4 como
acompafante
Tiempo: 10 minutos

Ingredientes:

Pepino 2
Pimiento verde (sin 1
semillas)

Cebolla roja (pelada) Yo
Tomates cherry 8
Aceitunas negras sin 50g
hueso

Queso feta 50g
Para el alifio:

Aceite de colza 4 cucharadas

Vinagre de vino blanco 3 cucharadas

Orégano 1 cucharada

Alcaparras 1 cucharada

Condimento Al gusto
Preparacion:

1 Espiralice el pepino usando la cuchilla plana
y péngalo en un bol.

2 Corte el pimiento y la cebolla en rodajas de 3
mm de grosor.

3 Parta los tomates por la mitad y corte el queso
feta en dados de 1 cm.

4 Ponga los ingredientes en un bol.

Para el alifio

1 Bata un poco el aceite y el vinagre juntos con un
tenedor.

2 Corte finamente las hierbas aromaticas y afiadas
las alcaparras, las hierbas aromaticas y el
condimento al aceite.

3 Anada el alifio al bol y deje marinar a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de servir.
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Recetas

Fideos de mooli y ramen de

shiitake

Personas: 4
Tiempo: 20 minutos

Ingredientes:

Rabano mooli (daikon)
(pelado)

¥ (500 g)

Aceite de oliva 4 cucharadas

Tofu 250 g
Salsa hoisin 1 cucharada
Pak Choi 1 -2 cabezas
Setas shiitake 150 g

Ajo (pelado) 2 dientes

Jengibre (pelado) Trozo de 2 cm

Pasta de miso 1 cucharada

Salsa de soja 2 cucharadas
Caldo vegetal 1 litro
Para terminar

Cebolleta 4

Huevos duros

Preparacion:

1 Espiralice el rdbano mooli usando la cuchilla
de linguini y péngalo en un bol grande.

2 Corte el tofu en dados de 2 cm vy frialo en aceite

de oliva a fuego medio.

3 Cuando el tofu se haya dorado, ahada la
salsa hoisin y cueza hasta que esté totalmente
recubierto. Guardelo.

4 Corte el Pak Choi en trozos grandes y corte
finamente el ajo y el jengibre.

5 Corte las setas muy finas.

6 Fria el ajo y el jengibre en aceite de oliva a fuego

medio durante un par de minutos.

7 Anada el caldo y llévelo a ebullicion.

8 Afada las setas, la soja y la pasta de miso y
cueza durante 10 minutos.

9 Afada el rdbano mooli espiralizado y cueza
durante otros 3-5 minutos mas.
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Flapjack de zanahoria y

albaricoque

Personas: 8
Tiempo total: 45 minutos

Ingredientes:

Zanahoria 2 grandes
Mantequilla 1759
Miel 200 ml
Albaricoques secos 1259
Nueces 30 g
Copos de avena 350 g

Preparacion:

1 Precaliente el horno a 180 °C. Recubra y unte
con mantequilla una bandeja de horno cuadrada
(25 x 25 cm).

2 Espiralice las zanahorias usando la cuchilla de
linguini.

3 Derrita la mantequilla con la miel en un horno
microondas o una sartén.

4 Trocee los albaricoques y las nueces y anadalos
a las zanahorias con los copos.

5 Mézclelo todo junto hasta que quede
completamente combinado.

6 Ponga la mezcla en la bandeja con una cuchara
y esparzala hasta que quede uniforme.

7 Cueza en el horno durante 15-20 minutos.

8 Cuando esté ligeramente dorado alrededor de
los bordes, saque la bandeja del horno. Corte el
flapjack en 8 rectangulos mientras esté caliente
y luego deje que se enfrie completamente.
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

® | s denne brugervejledning ngje, og opbevar den i tilfaelde af,
at du far brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og alle maerkater, inklusive
beskyttelsesfimen fra knivene.

® Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparatar.

e Vaer forsigtig, kegleknivene og enden af
skubberkniven er meget skarpe og skal behandles
forsigtigt.

e Sluk, og vent, til knivene er stoppet helt, for 1aget fiernes.

® Sluk, og tag stikket ud:
o for dele pasasttes eller aftages,
o nar den ikke er i brug,
O for rengering.

® Brug aldrig fingrene til at presse mad ned i pafyldningstragten.
Brug altid den medfelgende nedstopper.

® Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det kontrolleret og
repareret: Se “service og kundepleje”.

e | ad aldrig motorenhed, ledning eller stik blive vadit.

Lad ikke overskydende ledning heenge ud over kanten pa et

bord eller berere varme overflader.

Lad aldrig apparatet veere teendt uden opsyn.

Misbrug af maskinen kan fare til laesioner.

Brug aldrig uautoriseret tiloehor.

Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske,

sansemaessige eller mentale evner eller mangel pa erfaring

0g kendskab, hvis de er blevet vejledt eller givet instrukser i

brugen af apparatet pa en sikker made, og hvis de forstar de

farer, der er involveret.

® Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.
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e Dette apparat méa ikke anvendes af barn. Opbevar apparatet
og ledningen utilgeengeligt for bern.

e Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood péatager
sig intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes
korrekt, eller disse instruktioner ikke falges.

for stikket saettes i stikkontakten
e Sorg for, at el-forsyningens spaending
er den samme som den, der er vist pa
bunden af maskinen.
e Dette apparat overholder EF-forordning
1935/2004 om materialer og genstande,
der kommer i kontakt med levnedsmidler.

for forste brug
Vask delene: Se “pleje og rengering”.

forklaring

@ nedstopper med stottekniv

@ lag med pafyldningstragt

®@ skaerekegle

Faktiske kegler i pakken kan variere.
Ekstraudstyr tilgeengelige kegler omfatter:

Spaghetti (2 X 2 mm)
Linguine (2 X 4 mm)
Tagliatelle (2 X 9 mm)

[ | Fiad kniv (Pappardelie) -

strimlens bredde bestemmes af
madens bredde

@ kegleholder

® motorenhed

® Teend/slukket-knap
@ beholder

forhejning til beholder
® ledningsrum

e Se afsnittet “service og kundepleje” for at
fa flere skeerekegler.
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samling af din
spiralskaerer

1 Isast kegleholderen @.

2 Pasaet den onskede skeerekegle
®. Laget kan ikke sasttes p4, hvis
kegleholderen eller keglen ikke sidder
korrekt. Serg for, at keglen er plan med
holderen.

3 Sest laget pa, og ret W pa laget ind
med |f. péa huset. Drej med uret, til W
er rettet ind med g @.

4 Anbring beholderen under skaerekeglen.

5 Skaer maden, sa den passer i
pafyldningstragten, og saet kniven pa
enden af nedstopperen.

6 Anbring nedstopperen i madtragten,
idet det sikres, at rillen pa
nedstopperen er rettet ind med ribben i
pafyldningstragten.

7 Teend, og hold nedstopperen i
position for at lede maden ned i
pafyldningstragten.
vink og tips

e Brug spiralskarne grentsager i stedet for
pasta og nudler.

e Brug fast frugt og gront uden sten, fro
eller hul midte.

¢ Brug ikke blade, saftige eller overmodne
madvarer, da de falder fra hinanden, nér
de spiralskeeres.

¢ Der findes mange vigtige vitaminer og
naeringsstoffer i skallen pa frugt og
grontsager, sé fiern den kun, hvis den er
uspiselig.

¢ Veelg grontsager, der er sé lige som
muligt.
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e Skeer enden af maden for at skabe en
flad overflade, sé det sikres, at den
fastgeres til enden af nedstopperen.
Ujeevne ender ger det vanskeligt at
fastgere den til enden af nedstopperen,
hvilket giver déarlige resultater.

e Sorg for, at madens diameter er mere

e Du far kegleformede endestykker
til overs, nér du er feerdig med at
spiralskaere. Disse stykker kan
skiveskaeres og anvendes.

e Damp den spiralskarne mad let,
blancher, kog eller lynsteg den.

end 5 cm, sé den sikkert kan fastgeres
til enden af nedstopperen.

Fodevare Tilberedning Tilberedelse
/Abler ® Brug sma aebler (diameter skal | e Spiralskaret asble bliver brunt
passe ind i pafyldningstragten) hurtigt, s& det skal bruges
e Skeer enden flad. straks, eller citronsaft skal
® Ingen grund til at udkerne heeldes over.
eller fierne fro, da kernehuset e Bruges i salater eller desserter
fastholdes pa nedstopperens
ende.
Redbede ¢ Fjern bladene. e Kogt redbede er for bled og kan

e Ingen grund til at skreelle frisk
redbede, vask blot skreellen for
spiralskeering.

ikke spiralskeeres.
e Spises ra i salater.

Broccolistilke

e Skeer stilkene til.

¢ Nar der koges broccoli, s& gem
stilkene, og spiralskeer dem.

Gulergdder e Velg store, lige guleradder, og
skeer enderne flade.

Knoldselleri e Skreslles og tilskesres, sa den
passer til pafyldningstragten.

Courgetter e VVeelg store lige courgetter, og
skeer enderne af.

Persillerod e VVzlg store lige persilleredder, og

skeer enderne af.

Kalroe/turnip

¢ Skreelles og tilskeeres, sa den
passer til pafyldningstragten.

Butternut-squash

e Brug den ende, der ikke er rund,
uden den hule midte og kerner.

o Skraelles og tilskeeres, sa den
passer til pafyldningstragten.

Kalrabi

e Skreslles og tilskeeres, sa den
passer til pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller
lynsteg dem.

Kinaradise eller
mooli

o Skreelles og tilskeeres, s& den
passer til pafyldningstragten.

e Godt alternativ til ris.

Jordskokker

e \Vaskes og tilskaeres, sa de
passer til pafyldningstragten.

e Kommes i vand med en smule
citronsaft efter tilberedning for at
hindre misfarvning.
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Fodevare Tilberedning Tilberedelse
Paerer e Veelg smé faste peerer. e Spiralskéret pasre bliver hurtig
e Skraelles og tilskeeres, sé de brun, sa brug dem straks, eller
passer til pafyldningstragten. tilfej citronsaft.
e Bruges i salater eller desserter.
Sad kartoffel/ e Vask skreellen. e Kommes i vand lige efter
kartoffel e Tilskeeres, sa de passer til tilberedning, sa strimlerne ikke
pafyldningstragten. misfarves.

pleje og rengering

Der skal altid slukkes og stikket tages ud

for rengering.

Handter kegleknivene og nedstopper-

kniven med forsigtighed — de er saerdeles

skarpe. - Brug en barste til at rengere
knivene med.

Nogle fedevarer kan misfarve plasten.
Dette er helt normalt og skader ikke
plasten og pavirker ikke madens smag.
Ved at gnide med en klud, der er dyppet
i vegetabilsk olie, kan misfarvning
afhjeelpes.

Gem keglerne i beholderen efter brug.

motorenhed

Tor af med en fugtig klud, og ter den.
Leeg ikke motorenheden i vand.

Skub overskydende ledning ind bag i @
motorenheden.

Vask de aftagelige dele i handen, og ter
dem.

Alternativt kan de vaskes i
opvaskemaskinen.
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service 0g kundepleje

Hvis du oplever nogen problemer med
betjening af dit apparat, skal du, fer
du anmoder om hjeelp, se afsnittet
"fejlsagningsguide” i manualen eller
besege www.kenwoodworld.com.

Bemeerk, at dit produkt er deekket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrorende

evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor
produktet er blevet kabt.

Hvis dit Kenwood-produkt er defekt,

eller du finder nogen fejl, skal du sende
det eller bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter. For at finde
opdaterede oplysninger om dit neermeste
autoriserede KENWOOQOD-servicecenter
kan du ga til www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
Fremstillet i Kina.
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VIGTIG INFORMATION

ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET
I OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive

liv mé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til
en forhandler, der yder denne service. At
bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat
separat ger det muligt at undga eventuelle
negative konsekvenser for miljig og
helbred pa grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for

at genbruge de materialer det bestéar af,
og dermed opné en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en pamindelse
om nedvendigheden af at bortskaffe
elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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fejlsagning

Problem

Arsag

Losning

Spiralskaerer fungerer
ikke.

Ingen strom.

L&g ikke lukket korrekt.

Kontrollér, at apparatets stik er
sat i.

Kontrollér, at laget sidder
korrekt.

Lag kan ikke sasttes pa.

Kegleholder eller kegle ikke
korrekt pasat.

Kontrollér, at kegleholder og
kegle sidder korrekt.

Dérlige resultater.

Mad for bled eller saftig.

Mad for smal eller lille.

Brug fast frugt og grent uden
sten, fro eller hul midte.

Veelg sé lige frugt som muligt,
og serg for, at diameteren er

mindst 5 cm.

Se afsnittet vink og tips.

Halvméaneformede
stykker i stedet for
spiraler.

Diameter pa den tilberedte
mad er for lille.

Mad roterer i
pafyldningstragt.

Sorg for, at diameter er storre
end nedskubberens ende.

Serg for, at mad holdes fast og
ikke kan rotere.

Mad bliver hurtig brun.

Nogle fadevarer sdsom
aebler, peerer og kartoffel
bliver hurtigt brune efter
tilberedning.

Brug dem lige efter tilberedning,
eller opbevar dem i vand.

Tilfgj citronsaft til frugt for at
hindre, at den bliver brun.
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opskrifter Spaghetti- og tagliatellekniven kan ogsé

bruges i opskrifter, hvor linguinekniven anbefales.)

Courgettesalat ]

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 5 minutter

Ingredienser:

Courgette 2
Gul peber (fiern stilk og 1
fro)

Radlag (pillet) Y2 (mellem — 150 @)

Selleri 1 stilk

Fremgangsmade:

1 Spiralskeer courgetten ved hjeelp af den flade
kniv.

2 Skeer peber, log og selleri i 3 mm tykke skiver.

3 Bland alle ingredienserne i en skal.

4 Brug en dressing efter eget valg.

Thai-in-spiralskéret salat

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 10 minutter

Ingredienser:
Mooli (kinaradis)(skreellet) 2 (30 cm)
Agurk 2
Mango (skreellet og Yo
udstenet)
Forarslag 4
Til slut:
Sesamfro 4 tsk
Torrede rejer (valgfri) 4 spsk.
Frisk koriander (hakket) 4 spsk.
Fremgangsmade:
1 Spiralskeer agurken og kinaradisen med
linguinekniven.
2 Skaer mangoen i sma terninger, og hak
forarslegene.

3 Bland alle ingredienserne i en stor skal.
4 Heeld lidt af din favoritdressing over, og drys
med sesamfrg, terrede rejer og frisk koriander.
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Radbede- og sellerilinguine

med rejer

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Ra redbede 2
Knoldselleri 2 (400 g)
Fennikel Y2 hoved
Til marinaden:
Citron e saft af
Ekstra jomfruolivenolie 5 spsk.
Fennikelfro o tsk.
Krydderier Efter smag
Til slut:
Tigerrejer 20
Spinat 200 ¢
Fremgangsméde:

1

Skreel redbeden og selleriroden, og skaer top og
bund af.

Spiralskeer redbeden og selleriroden med
linguinekniven.

Anbring den spiralskarne redbede og sellerirod i
en stor skal.

Fjern det inderste, hak fenniklen fint, og heeld
det i skalen.

Tilfgj citronsaft.

Steg grentsager, fennikelfre og krydderier i
olivenolie ved middelvarme.

Tilbered det i 5 minutter, og tilfej sé rejerne. Lad
dem stege, til de er blevet lyserade.

Tilfej spinaten, og rer grundigt. Server.
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opskrifter
Greesk spiralsalat [

Til: 2 som hovedret/4 som forret
Tid: 10 minutter

Ingredienser:
Agurk 2
Gron peber (udkernet) 1
Redleg (pillet) 2]
Cherrytomater 8
Sorte udstenede oliven 509
Fetaost 509
Til dressingen
Rapsolie 4 spsk.
Hvidvinseddike 3 spsk.
Oregano 1 spsk.
Kapers 1 spsk.
Krydderier Efter smag
Fremgangsmade:

1 Spiralskeer agurken ved hjeelp af den flade
kniv, og kom den i en skal.

2 Skeer peber og log i 3 mm tykke skiver.

3 Halvér tomaterne, og skeer fetaosten i terninger
pa1cm.

4 Kom ingredienserne i en skal.

Til dressingen

1 Pisk olien og eddiken let sammen med en gaffel.

2 Hak urterne fint, og heeld urter, kapers og
krydderier i olien.

3 Heeld dressingen i skalen, og lad det marinere
ved stuetemperatur i 30 minutter, for det
serveres.
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Mooli-nudler og shiitake-ramen

Til: 4
Tid: 20 minutter

Ingredienser:
Mooli (kinaradise)(skreellet) 2 (500 g)
Olivenolie 4 spsk.
Tofu 250 g
Hoisinsauce 1 spsk.
Pak choi 1-2 hoveder
Shiitake-champignons 150 g
Hvidleg (pillet) 2 fed
Ingefeer (skreellet) Stykke pa 2 cm
Misopasta 1 spsk.
Soyasauce 2 spsk.
Grontsagsbouillon 1 liter
Til slut
Foréarsleg 4
Hardkogte aeg

Fremgangsmade:

1 Spiralskeer kinaradisen ved hjeelp af
linguinekniven, og kom den i en skal.

2 Skeer tofuen i terninger pa 2 cm, og steg dem i
olivenolie ved middelvarme.

3 Nar tofuen er blevet brunet, tilfejes hoisinsaucen,
og det tilberedes, indtil den er helt deskket. Saet
det til side.

4 Hak pak choi’en groft, og hak hvidleget og
ingefeeren fint.

5 Skeer champignonerne i tynde skiver.

6 Steg hvidleget og ingefaeren i olivenolie ved
middelvarme i et par minutter.

7 Heeld bouillonen i, og lad det simre.

8 Kom champignons, soya og misopasta i og lad
det koge i 10 minutter.

9 Kom den spiralskarne kinaradise i, og lad det
koge i yderligere 3-5 minutter.
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opskrifter

Flapjacks med gulerod og

abrikos
Til: 8
Tid i alt: 45 minutter

Ingredienser:

Gulerod 2 Store
Smer 1759
Honning 200 mi
Torrede abrikoser 1259
Valnedder 309
Havregryn 350 g
Fremgangsmade:

1

Forvarm ovnen ved180 °C. Bekleed og smer en
kvadratisk bageplade (25 x 25 cm).

Spiralskeer guleredderne ved hjeelp af
linguinekniven.

Smelt smarret sammen med honningen i en
mikrobglgeovn eller kasserolle.

Hak abrikoserne og valngdderne, og heeld dem
over guleradderne sammen med havregrynene.
Ror blandingen til en jeevn masse.

Heeld blandingen over pa pladen med ske, og
smeor den ud, til det er helt jeevnt.

Bag den i ovnen i 15-20 minutter.

Nar den er let gylden i kanterne, tages pladen
ud af ovnen. Skeer massen i 8 rektangler, mens
den er varm, og lad den kele helt ned.
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Svenska

Vik ut frimre omslaget med bilderna.

sakerhet

® | 3s bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida
bruk.

e Ta bort allt forpackningsmaterial och eventuella etiketter,
inklusive skyddsfilmen, fran knivbladen.

e Om sladden ar skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut
av Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.

e Var forsiktig eftersom skarskivorna och dnden
pa stodkniven idr mycket vassa. Hantera med
forsiktighet.

e Stang av och vanta tills bladen har stannat helt innan du tar
av locket.

e Stang av och dra ur stickkontakten:

o innan du monterar eller tar bort delarna;
O nar apparaten inte anvands;
O och fore rengdring.

® Anvand aldrig fingrarna for att trycka ner mat i matarroret.
Anvand alltid matarstaven som medfdljer.

e Anvand aldrig en skadad apparat. Fa den kontrollerad eller
reparerad: Se "service och kundtjanst”.

e | at aldrig kraftenheten, sladden eller kontakten bli blot.

Lat inte Gverflodig sladd hanga ner dver kanten pa bordet eller

arbetsbanken eller komma i kontakt med heta ytor.

Lamna aldrig apparaten obevakad.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka skador.

Anvand aldrig ett tillbehdr som inte ar godkant.

Apparaten kan anvandas av personer med begransad

fysisk eller mental fdrméaga eller begransad kansel eller med

bristande erfarenhet eller kunskap, om de dvervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvandas péa sakert satt och
forstar de medfoljande riskerna.

e Barn ska héllas under uppsikt for att se till att de inte leker
med apparaten.
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e Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall apparat och

sladden utom rackhall for barn.

e Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet.
Kenwood fransager sig allt ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte foljs.

innan du satter i kontakten
Kontrollera att din eltyp &r samma som
anges pa apparatens undersida.

Den hér apparaten uppfyller EG
férordning 1935/2004 om material och
produkter avsedda att komma i kontakt
med livsmedel.

innan apparaten anvands for
forsta gangen

Diska delarna: se "skdtsel och
rengdring”

forklaring till bilder

@ matarstav med stodkniv
® lock med matarror
®@ skarskiva

Skivorna kan variera i férpackningen.
Exempel pa tillgangliga skivor:

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
0004 | Linguine (2 X 4 mm)
0005 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

II

Flatt knivblad (Pappardelle) —
bredden beror pa matens storlek

@ skivhéllare

® kraftenhet

® P&/Av-knapp

@ behéllare

plattform for behallare
© sladdférvaring

e Se “service och kundtjanst” om du vill
skaffa ytterligare skarskivor
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montera din
gronsakssvarv

1 Sétt i skivhallaren @.

2 Montera 6nskad skérskiva @. Locket
kan inte sattas pa om skivhallaren
eller skarskivan inte har placerats pa
ratt stélle. Se till att skarskivan sitter i
jamhojd med hallaren.

3 Sétt pa locket och se till att W pa locket
ar i héjd med |fh péa apparaten. Vrid
medurs tills W &rihcjd med g @.

4 Placera behallaren under skarskivan.

5 Skér upp maten sa att den passar i
matarréret och fast pa kniven vid anden
pa matarstaven.

6 Placera matarstaven i matarréret och se
till att sparet pa matarstaven ar i hojd
med rafflan pa matarréret.

7 Sla pa och hall i matarstaven sa att
maten fors ner i matarroret.

rad & tips

e Ersétt pasta och nudlar med svarvade
grénsaker.

e Anvand fasta frukter och gronsaker utan
karnor och frén som inte & tomma i
mitten.

e Anvand inte mjuk, saftig eller 6vermogen
mat eftersom den kan falla isér nar den
svarvas.

e Manga viktiga vitaminer och
naringsamnen aterfinns i skalet pa frukt
och gronsaker sa ta bara bort det om
det inte gar att ata.

o V&lj gronsaker som &r s& raka som
mojligt.
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e Kapa av &nden av livsmedlet s& att det e Efter svarvningen kommer du att ha kvar

uppstér en plan yta som kan fastas konformade andbitar. Dessa bitar kan
vid &nden pa matarstaven. Ojamna skivas upp och anvandas.

andar gor att det kan bli svart att fasta o Anga latt, blanchera, koka eller stek den
livsmedlet pa anden pa matarstaven svarvade maten.

vilket ger ett daligt resultat.

e Se till att livsmedlets diameter inte &r
storre an 5 cm s att det kan fastas vid
anden p& matarstaven pé ett sakert satt.

Mat Forberedelse Kommentarer
Applen e Anvand sma dpplen (med e Svarvat dpple blir snabbt brunt
en diameter som passar s& anvand direkt eller tillsatt
matarroret). citronsaft.
e Skér bort &nden sé &dpplet blir e Anvand i sallader och
platt. efterrattsrecept.

e Man behdver inte ta bort kédrnan
eller fréna eftersom de kommer
att samlas upp i anden av
matarstaven.

Rodbeta e Ta bort I6ven. e Kokta rédbetor ar fér mjuka och

e Man behdver inte skala farska gér inte latt att svarva.
rédbetor. Tvatta bara skalet o At r& i sallader.
innan du svarvar dem.

Broccolistjalkar e Skér av stjalkarna. e Nér du tillagar broccoli, spara

stjdlkarna och svarva dem.

Mordtter e Valj stora raka morotter och skar | e Anga latt, blanchera, koka eller

av andarna rakt. stek.

Rotselleri e Skala och skar upp i bitar som

passar i matarroret.

Zucchini e Valj stora raka zucchini och

skér av bitarna pa toppen och

botten.

Palsternacka e Valj stora raka palsternackor och

skér av bitarna pa toppen och

botten.

Kalrot/rova e Skala och skar upp i bitar som

passar i matarroret

Butternut-pumpa | ® Anvand anden som inte ar
uppsvalld utan tomrum i mitten
och fron.

e Skala och skar upp i bitar som
passar i matarroret .

Kalrabbi e Skala och skar upp i bitar som

passar i matarroret
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Mat Forberedelse

Kommentarer

mooli passar i matarroret

Daikon radisa eller | Skala och skar upp i bitar som

e Ett bra alternativ till ris.

Jerusalem

e Tvatta och skér upp i bitar som | e L&gg i vatten med en liten

matarroret.

e Skér upp i bitar som passar i

kronartskocka passar i matarréret mangd citronsaft direkt efter
bearbetning for att férhindra
missfargning.

Paron e \/alj sméa fasta paron. e Svarvat paron blir snabbt brunt

sé& anvand direkt eller tillsatt
citronsaft.

e Anvand i sallader och
efterrattsrecept.

Sotpotatis/potatis | e Tvatta skalet.

matarroret

e Skar upp i bitar som passar i

e | 4gg i vatten direkt efter
bearbetning for att férhindra
missfargning.

skotsel och rengoring

e Stang alltid av apparaten och dra ut
stickkontakten fore rengdring.

e Var forsiktig nér du hanterar skérskivorna
och stddkniven — de &r ytterst vassa.
Anvand en borste for att rengdra
knivarna.

e Vissa livsmedel kan missfarga plasten.
Detta ar helt normalt och kommer inte
att skada plasten eller paverka hur
maten smakar. Att gnugga med en trasa
doppad i vegetabilisk olja kan hjélpa till
att ta bort missfargningen.

e Forvara skivorna i behallaren efter
anvandning.

kraftenhet

e Torka av med en fuktig trasa och torka
sedan.

e Sank inte ned kraftenheten i vatten.

¢ Tryck in Gverskottet av sladden pa
baksidan @ av kraftenheten.

e Tvéatta de I6stagbara delarna fér hand
och torka sedan.
e Alternativt kan de diskas i diskmaskin.
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service och kundtjanst

e Om du far problem med att anvénda
apparaten ber vi dig att Iasa avsnittet om
"problemsdkning” i bruksanvisningen
eller pa www.kenwoodworld.com innan
du ringer kundtjanst.

e Produkten omfattas av en garanti
som efterféljer alla lagstadgade
bestdmmelser vad géller garanti och
konsumentrattigheter i inkopslandet.

e Om din Kenwood-produkt inte fungerar
som den ska eller om du upptécker fel
ber vi dig att ldmna eller skicka in den till
ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste
godkanda KENWOOD-servicecenter
besdk www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood i
Storbritannien.
e Tillverkad i Kina.
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A

VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS

1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL SOM
UTGORS AV ELLER INNEHALLER
ELEKTRISK OCH ELEKTRONISK
UTRUSTNING (WEEE)

Nér produktens livslangd ar Gver far

den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan dverlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.

Nér du avfallshanterar en hushallsapparat
pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljo och hélsa som kan
uppkomma vid felaktig avfallshantering. Du
majliggdr dven atervinning av materialen
vilket innebéar en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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problemsokning

Problem Orsak Losning
Gronsakssvarven Ingen strom. Kontrollera att apparaten &r
fungerar inte. inkopplad.
Locket &r inte stangt Kontrollera att locket sitter pa
ordentligt. ordentligt.
Det gér inte att satta pa | Skivhallaren eller skivan &r Kontrollera att skivhallaren och
locket. inte fastsatta pa ratt satt. skivan sitter fast ordentligt.
Daligt resultat. Maten ar for mjuk eller saftig. | Anvand fasta frukter och
grénsaker utan kamor och
Alltfdr sma eller smala frén som inte har ett tomrum i
livsmedel. mitten.

Valj livsmedel som &r sé raka
som mdjligt och se till att
diametern ar minst 5 cm.

Se “rad och tips”.

Bitarna blir Diametern péa det livsmedel Se till att diametern ar stérre an
halvméaneformade istéllet | som bearbetas ar for liten. matarstavens ande.
for spiralformade.
Maten roterar i matarréret. Hall i maten ordentligt s& att
den inte roterar.
Maten blir snabbt brun. | Vissa livsmedel som t.ex. Anvand direkt efter bearbetning
applen, paron och potatis och lagra i vatten.
blir snabbt bruna efter
bearbetning. Tillsatt citronsaft till frukten for

att férhindra att den blir brun.
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recept (10002 Spaghetti och Tagliatelle-bladen kan ocksé anvéandas
for recept i vilka Linguine-bladen rekommenderas.)

Zucchinisallad [l Rodbets- och rotsellerilinguine
med rakor

Portioner: 2 som huvudratt/ 4 som sidoratt

Tid: 5 minuter Portioner: 2 som huvudritt/4 som sidortt
Tid: 20 minuter
Ingredienser:
Zucchini o Ingredienser:
Gul paprika (ta bort 1 Ra rédbeta 2
stjalken och fréna) Rotselleri Y (400 gr)
RodIok (skalad) 2 (medelstor — Fankal 1 fankal
150 99 Till marinaden:
Selleri 1 stjalk - -
Citron Saften av ¥z citron
Metod: Extra jungfruolja 5 msk
1 Svarva zucchinin med det platta knivbladet. Fankalsfron 1 tsk
2 Skiva paprikan, I6ken och sellerin i 3 mm tjocka
skivor. Krydda Efter egen smak
3 Blanda ihop alla ingredienserna i en skal. Avsluta med:
4 Hall p& valfri dressing. Tigerrakor 20
. Spenat 200 gr
Thai In-svarvad sallad Metod.

Portioner: 2 som huvudratt/4 som sidoratt

Tid: 10 minuter

1 Skala och trimma av toppen och botten pa

rodbetorna och rotsellerin.

2 Svarva rédbetorna och rotsellerin med hjalp av
|ngredienser: linguine-bladet.
Mool (Daikon) radisa % (30 om) 3 Lagg dce svarvade rodbetorna och rotsellerin i en
(skalad) stor skdl. . ) ‘s «

4 Ta bort mittdelen och finhacka fankalen och lagg
Gurka 2 ner i skalen.
Mango (skalad och % 5 Tillsatt citronsaft.
urkérnad) 6 Stek grénsakerna, fankalsfréna och kryddorna i

R olivolja p&4 medelvarme.

Salladsiok 4 7 Koka i 5 minuter och tillsatt sedan rékorna och
Avsluta med: kok tills de blir rosa.
Sesamfron 4 tsk 8 Tillsatt spenaten och blanda val. Servera.
Torkade rakor (valfritt) 4 msk
Farsk koriander (hackad) 4 msk

Metod:

1 Svarva gurkan och mooli radisan med hjélp av

linguine-bladet.

2 Skar mangon i sma tarningar och hacka

salladsloken.

3 Blanda ihop alla ingredienserna i en stor skal.
4 Hall pa valfri dressing och strd dver sesamfron,
torkade rakor och farsk koriander.
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recept
Grekisk svarvad sallad [

Portioner: 2 som huvudratt/4 som sidoratt
Tid: 10 minuter

Ingredienser:
Gurka 2
Gron paprika (urkarnad) 1
RodIok (skalad) e
Kdrsbarstomater 8
Svarta urkérnade oliver 50 gr
Fetaost 50 gr
Till dressingen:
Rapsolja 4 msk
Vitvinsvinager 3 tsk
Oregano 1 msk
Kapris 1 msk
Krydda Efter egen smak
Metod:

1 Svarva gurkan med hjélp av det platta
knivbladet och lagg i skalen.

2 Skar paprikan och I6ken i 3 mm tjocka skivor.

3 Halvera tomaterna och skar fetaosten i 1 cm
stora kuber.

4 Lagg ingredienserna i skalen.

Till dressingen

1 Vispa olja och vindger latt med en gaffel.

2 Finhacka 6rterna och tillsatt orter, kapris och
kryddor i oljan.

3 Hall dressingen Over skalen och lat marinera vid
rumstemperatur i 30 minuter innan du serverar.
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Mooli nudlar och shiitake ramen

Portioner: 4
Tid: 20 minuter

Ingredienser:
Mooli (Daikon) radisor 2 (500 gr)
(skalade)
Olivolja 4 msk
Tofu 250 gr
Hoisinsas 1 msk
Pak choi 1-2 huvud
Shiitakesvamp 150 gr
Vitlok (skalad) 2 klyftor
Ingefara (skalad) 2 cm bitar
Misopasta 1 msk
Sojasas 2 msk
Grénsaksbuljong 1 liter
Avsluta med:
Salladslok 4
Hardkokta agg
Metod:

1 Svarva mooli réadisorna med hjélp av linguine-
bladet och lagg i en stor skal.

2 Skar tofun i 2 cm stora kuber och stek i olivolja
pa medelvarme.

3 Nar tofun &r brynt, tillsatt hoisinsésen och koka
tills den é&r helt tackt. Lagg undan.

4 Grovhacka pak choi och finhacka vitloken och
ingefaran.

5 Finhacka svamparna.

6 Fras vitlbken och ingefaran i olivolja pa
medelvarme i ett par minuter.

7 Tillsatt buljiongen och lat sjuda.

8 Tillsatt svampen, sojasasen och misopastan och
koka i 10 minuter.

9 Tillsatt de svarvade mooli radisorna och koka i
ytterligare 3-5 minuter.
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recept

Flapjacks med morot och

aprikos

Portioner: 8
Total tid: 45 minuter

Ingredienser:

Mor6tter 2 stora
Smor 175 gr
Honung 200 mi
Torkade aprikoser 125 gr
Valnstter 30 gr
Havregryn 350 gr

Metod:

1

Forvarm ugnen till 180°C. Lagg pa
bakplatspapper och smorj en fyrkantig bakplat
(10x10 in eller 25x25 cm).

Svarva morétterna med hjdlp av linguine-
bladet.

Smélt smoéret med honung i en mikrovagsugn
eller kastrull.

Hacka aprikoserna och valnétterna och lagg till
mordtterna och havregrynen.

Blanda ihop tills allt & sammanblandat.

Skeda ner blandningen pa bakplaten och sprid
ut tills den &r jamn.

Gradda i ugnen i 15-20 minuter.

Nér blandningen borjar fa lite gyllene farg ta ut
platen ur ugnen. Skar flapjacken i 8 rektanguléra
bitar medan den &r varm och It svalna helt.

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 87

87

05/06/2016 12:23



Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

sikkerhet

® | es neye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.

® Ta av all emballasjen, eventuelle merkelapper og
beskyttelsesplasten fra knivbladene.

e Dersom ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige
grunner erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-
reparator.

e Vaer forsiktig ved handtering - kjegleknivbladene
og enden pa stapperknivbladet er veldig skarpe.

e S|a av og vent til bladene har stanset helt for du tar av lokket.

e Sla av og trekk ut stopselet:

o for du setter pa eller tar av deler;
O nar apparatet ikke er i bruk;
o for rengjering.

e Du ma aldri bruke fingrene til & skyve matvarer ned i
materaret. Bruk alltid stapperen som felger med.

e Du ma aldri bruke apparatet hvis det er skadet. Fa det
kontrollert eller reparert: se «service og kundetjeneste».

e Du ma aldri la motordelen, ledningen eller stopselet bli vate.

Ikke la overfladig ledning henge over kanten pé bord eller

benkeplater eller bergre varme overflater.

Du méa aldri la apparatet kjore uten oppsyn.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

Du ma aldri bruke uautorisert tilbeher.

Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske,

sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring eller

kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller veiledning om trygg bruk
av apparatet og de forstar farene det innebaerer.

® Barn ma holdes oye med for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

e Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og
den tilherende ledningen utenfor barns rekkevidde.
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® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood
frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen.

for du setter i stopselet

Forsikre deg om at nettspenningen stemmer
overens med det som stér pa undersiden av
apparatet.

Dette apparatet overholder EC-forordning
1935/2004 om materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med naeringsmidler.

for forste gangs bruk
Rengjer delene: se «stell og rengjering».

deler

@ stapper med hjelpeknivblad
® lokk med materer
®@ kuttekjegle

Hvilke kjegler som folger med i pakken,
kan variere. Tilleggskjegler som er
tilgjengelige, er blant annet:

0002 | Spaghetti (2 x 2 mm)
0Q04 | Linguini (2 x 4 mm)

Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flatknivblad (pappardelle) —
bredden pa strimlene kommer
an pa bredden pa matvarene
@ kjegleholder

® motordel

® P&/av-bryter

@ beholder

beholderplattform

© ledningsoppbevaring

L

e Se avsnittet «service og kundetjeneste»
for & finne ut hvordan du kan anskaffe
ekstra kuttekjegler.
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slik monterer du
spiralkutteren

1 Sett inn kjegleholderen @.

2 Sett pa kuttekjeglen du vil bruke
®. Lokket kan ikke settes pa hvis
kjegleholderen eller kjieglen ikke sitter
riktig pa plass. Pass pa at kjeglen sitter
helt nede i holderen.

3 Sett pa lokket og sett W pa lokket pa
linje med | P& motordelen. Vri med
Klokken til W ligger pa linje med g @.

4 Sett beholderen under kuttekjeglen.

5 Skjaer opp matvarene slik at de passer i
matereret, og sett dem pa knivbladet pa
enden av stapperen.

6 Sett stapperen ned i matereret — pass
pé at sporet pa stapperen er pa linje
med staven inne i materoret.

7 Sla pé og hold stapperen pa plass for &
fore matvarene nedover i materoret.
hint og tips

e Bruk spiralkuttede grennsaker i stedet
for pasta eller nudler.

e Bruk harde frukter og grennsaker uten
stein, fro eller hulrom i midten.

e |kke bruk myke, saftige eller overmodne
matvarer — de kommer til & falle fra
hverandre under kuttingen.

¢ Det finnes mange viktige vitaminer og
mineraler i skallet/skinnet p& frukt og
grennsaker, sa bare fiern dem hvis de er
uspiselige.

¢ Velg grennsaker som er sa rette som
mulig.

e Skjeer matvarene slik at enden er flat for
a sikre at de kan festes til stapperen.
Hvis enden ikke er flat, blir det
vanskelig & sette fast biten pa enden av
stapperen, og resultatet kan bli darlig.
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e Pass pa at matvarenes diameter er
sterre enn 5 cm, slik at de kan festes

ordentlig p& enden av stapperen.

e Nér du er ferdig med spiralkuttingen, er
et kjegleformet endestykke igjen. Disse
endestykkene kan skjeeres opp og

e Dampkok, forvell, kok eller stek de
spiralkuttede matvarene.

brukes.
Matvare Tilberedning Kommentarer
Epler o Bruk sma epler (diameter som e Spiralkuttede epler blir fort
passer i materoret). brune, sa bruk dem med én
e Skjeer enden sé den er flat. gang eller ha pa sitronsaft.
e Du trenger ikke & ta ut e Bruk i salater og
kjernehuset elller froene, siden dessertoppskrifter.
kijernehuset blir igjen pa enden
av stapperen.
Radbeter e Ta av bladene. e Kokte reodbeter er for myke,

¢ Du trenger ikke & skrelle friske
rodbeter, bare vask utsiden for
du spiralkutter.

og gir ikke gode resultater ved
spiralkutting.
e Spis ra i salater.

Brokkolistilker

e Trim stilkene.

e Du kan ta vare pa stilkene nér
du koker brokkoli og spiralkutte
dem.

Gulrotter e Bruk store, rette gulratter og
skjeer endene sé de er flate.
Rotselleri e Skrell og skjeer dem slik at

passer i materoret.

Zucchini/squash

e Bruk store, rette zucchinier og
skjeer av begge endene.

Pastinakk e Bruk store, rette pastinakker og
skjeer av begge endene.

Turnips e Skrell og skjeer dem slik at de
passer i materoret.

Moskusgresskar e Bruk den smaleste enden uten

(butternut squash)

froene og hulrommet i midten.
e Skrell og skjeer slik at bitene
passer i materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Kalrabi e Skrell og skjeer dem slik at de
passer i materoret.

Rettich e Skrell og trim slik at de passeri | e Egner seg som alternativ il ris.
materoret.

Jordskokker e Vask og trim slik at de passeri | ® Legg i vann med litt sitronsaft

materoret.

i rett etter kuttingen for &
forhindre misfarging.
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Matvare Tilberedning Kommentarer
Peerer * Bruk faste, sma peerer. e Spiralkuttede peerer blir fort
e Skjeer slik at de passer i brune, sa bruk dem med én
materoret. gang eller ha pa sitronsaft.
e Bruk i salater og
dessertoppskrifter.
Sotpoteter/poteter | e Vask skallet. e | egg i vann rett etter kuttingen
e Skjeer sé de passer i materoret for & forhindre at strimlene
misfarges.
stell og rengjering service 0g
e S|4 alltid av apparatet og trekk ut kU ndetjeneSte

stopselet for du rengjor det.

o Veer forsiktig nar du handterer
kjegleknivbladene og stapperknivbladet
— de er sveert skarpe. Bruk en berste til
a rengjore knivbladene.

e Enkelte matvarer kan misfarge plasten.
Dette er helt normalt og skader ikke
plasten eller pavirker smaken av maten.
Hvis du gnir omradet med en klut som
er dyppet i vegetabilsk olje, kan det
hjelpe med & fierne misfargingen.

e Oppbevar kieglene i beholderen etter
bruk.

motordelen

® Tork av med en fuktig klut, og terk.

e |kke ha motordelen i vann.

¢ Skyv overfladig ledning inn pé baksiden
® av motordelen.

e Vask delene som kan tas av, for hand,
og tork.

e Alternativt kan de vaskes i
oppvaskmaskin.
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Hvis du har problemer med &

bruke apparatet ditt, ma du sjekke
«feilsgkingsveiledningen» i hdndboken
eller ga til www.kenwoodworld.com fer
du kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet ditt dekkes
av en garanti som overholder alle
lovforskrifter angéende eksisterende
garanti- og forbrukerrettigheter i landet
der produktet ble kjopt.

Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner defekter
péa det, ma du sende eller ta det

med til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt neermeste
autoriserte KENWOOD-servicesenter
er, pa www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.
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A

VIKTIG INFORMASJON OM

KORREKT KASTING AV

PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK
OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM

AVFALL (WEEE)

P& slutten av levetiden mé ikke produktet

kastes som vanlig avfall.

feilsgkingsveiledning

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngéas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstér som en folge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed blir
det betydelige besparelser pa energi og
ressurser. Som en paminnelse om behovet
for & kaste husholdningsapparater separat,
er produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.

Problem

Arsak

Losning

Spiralkutteren kjorer ikke.

Mangler strom.

Lokket er ikke ordentlig last

pa plass.

Sjekk at stopselet star i.

Sjekk at lokket sitter riktig pa
plass.

Kan ikke sette péa lokket.

Kjegleholderen eller kjeglen er

ikke satt riktig pa.

Sjekk at kjegleholderen og
kieglen sitter korrekt pé plass.

Dérlige resultater.

Matvarene er for myke eller

saftige.

Matvarene er for smale eller

Sma.

Bruk faste frukter og
grennsaker uten stein, fro eller
hulrom i midten.

Bruk matvarer som er sé rette
som mulig, og som har en

diameter pa minst 5 cm.

Se hint og tips-delen.

Resultatet er
halvméaneformede deler i
stedet for spiraler.

Diameteren p& matvarene er

for liten.

Matvarene roterer i materoret.

Pass pé at diameteren er storre
enn enden pa stapperen.

Pass pé& at du holder matvarene
stott slik at de ikke kan rotere.

Matvarene blir brune fort.

Enkelte matvarer, for

eksempel epler, paerer og
poteter, blir fort brune etter

kuttingen.

Bruk rett etter du har kuttet
dem, eller oppbevar i vann.

Ha pé sitronsaft pa frukt for &
forhindre at de blir brune.
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oppskrifter Spaghetti- og tagliatelle-knivbladene kan

0gsé brukes i oppskrifter der linguini-knivbladet er anbefalt.)

Zucchinisalat ] Redbet- og sellerirot-linguini
Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett med reker

Tid: 5 minutter Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 20 minutter

Ingredienser:
Zucchini o Ingredienser:
Gul paprika (ta av stilken 1 Ra redbeter 2
og fiern fraene) Sellerirot Y (400 g)
Radlok (skrellet) (middels stor — Fennikel 5 knoll
1
1509 % Til marinaden:
Selleristang 1 -
Sitron saft fra 2
Slik gjer du: Extra virgin olivenolje 5ss
1 Spiralkutt zucchiniene med flatknivbladet. Fennikelfro Y ts
2 Skjeer paprikaen, loken og selleristangen i 3 mm
tykke skiver. Salt og pepper Etter smak
3 Bland alle ingrediensene i en bolle. Til & ha pa til slutt:
4 Ha pa dressing etter eget onske. Tigerreker 20
L . Spinat 200 g
Thai-inspirert salat [\904] —
P Slik gjer du:
Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett 1 Skrell radbetene og selleriroten og skjeer av

Tid: 10 minutter begge endene.

2 Spiralkutt redbetene og selleriroten med

|ngredienser; linguini-knivbladet.
Rettich (skrellet) % (30 om) 3 Ha de spiralkuttede radbetene og selleriroten i
en stor bolle.
Agurk 2 4 Ta ut av kjernen av fennikelen og finhakk den for
Mango (skrellet og steinen s du har den i bollen.
fiernet) 5 Ha i sitronsaften.
. 6 Stek gronnsakene, fennikelfroene og salt og
Varlok 4 . e
pepper i olivenolje pa middels varme.
Til & ha pé til slutt: 7 Stek i 5 minutter, og legg s i rekene. Fortsett &
Sesamfro 4ts steke til rekene blir rosa.
8 Ha i spinat bland godt. Servér.
Torkede reker (kan 4 ss a1 spinaten og biand go erver
utelates)
Frisk koriander (hakket) 4 ss
Slik gjer du:
1 Spiralkutt agurkene og rettichen med linguini-
knivbladet.
2 Skjeer mangoen i sma terninger, og hakk
varlokene.

3 Bland alle ingrediensene i en stor bolle.
4 Ha pa dressing etter eget onske, og stre pa
sesamfroene, de torkede rekene og korianderen.
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oppskrifter
Gresk spiralsalat [l

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 10 minutter

Ingredienser:

Agurker 2
Gronn paprika (ta ut 1
froene)

Radlok (skrellet) Yo
Cherrytomater 8
Svarte oliven uten stein 509
Fetaost 50 g
Dressing:

Rapsolie 4 ss
Hvitvinseddik 3ss
Oregano 1ss
Kapers 1ss
Salt og pepper Etter smak

Slik gjer du:

1 Spiralkutt agurken med flatknivbladet og ha
den i en bolle.

2 Skjeer paprikaen og leken i 3 mm tykke skiver.

3 Skjeer tomatene i to, og skjeer fetaosten i
terninger pa 1 cm.

4 Ha ingrediensene i en bolle.

Dressing

1 Visp olien og eddiken lett med en gaffel.

2 Finhakk urtene og ha urtene, kapersene og salt
0g pepper i oljen.

3 Ha dressingen i bollen og la det marinere ved
romtemperatur i en halvtime for du serverer.
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Ramen med rettich-nudler og

shiitake

Porsjoner: 4
Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Rettich (skrellet) 2 (500 g)
Olivenolie 4 ss
Tofu 250 g
Hoisinsaus 1ss
Pak Choy 1-2 hoder
Shiitake-sopp 150 g
Huvitlek (skrellet) 2 fedd

Ingefeerrot (skrellet) stykke pa 2 cm

Misoblanding 1ss
Soyasaus 2ss
Grennsaksbuljong 1 liter
Til & ha pa til slutt:
Varlok 4
Hardkokte egg

Slik gjer du:

1 Spiralkutt rettichen med linguini-knivbladet
og ha den i en stor bolle.

2 Skjeer tofuen i terninger pa 2 cm, og stek dem i
olivenolie pa middels varme.

3 Nar tofuen er brunet, har du i hoisinsausen og
steker til tofuen er helt dekket av saus. Sett til
siden.

4 Grovhakk pak choy-en og finhakk hvitloken og
ingefeerroten.

5 Skjeer soppen i tynne skiver.

6 Stek hvitloken og ingefeerroten i olivenolje pa
middels varme i et par minutter.

7 Ha i buljongen og kok opp til det sméakoker.

8 Ha i soppen, soyasausen og misoblandingen og
kok i 10 minutter.

9 Ha i den spiralkuttede rettichen og kok i 3-5
minutter til.
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oppskrifter

Havrekaker (flapjacks) med

gulrot og aprikos

Porsjoner: 8
Tid (medregnet steketid): 45 minutter

Ingredienser:

Gulretter 2 store
Smer 1759
Honning 200 mi
Torkede aprikoser 1259
Valnotter 309

Havregryn 350 g

Slik gjer du:

1

Forvarm ovnen til 180 °C. Legg smurt bakepapir
i en firkantet form (25 x 25 cm).

Spiralkutt gulrettene med linguini-knivbladet.

Smelt smoeret sammen med honningen i
mikrobelgeovn eller kjele.

Hakk aprikosene og valnettene, og ha dem og
gulrgttene i sammen med havregrynene.
Bland alt godt til det er helt blandet.

Ha blandingen i formen, og spre den til den er
jevnt fordelt.

Stek i ovnen i 15-20 minutter.

Nar de er sa vidt gylne i kantene, tar du formen
ut av ovnen. Skjeer kaken i 8 rektangler mens
den er varm, og la sa sta til stykkene er helt
avkjolt.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa tarvetta
varten.

® Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja suojakalvo terista.

® Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama
huoltoliike.

o Kartioterat ja tyonninteran paa ovat erittdin
teravia. Kasittele niita huolellisesti.

® Ennen kannen irrottamista katkaise virta ja odota, kunnes terat
ovat pysahtyneet kokonaan.

e Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta:

O ennen osien kKiinnittamista ja irrottamista
O kun laite ei ole kaytdssa
O ennen puhdistusta.

e Al4 koskaan paina hienonnettavia ruoka-aineita sormin
syvemmalle syottoputkeen. Kayta aina mukana toimitettua
paininta.

e Ala koskaan kayta viallista laitetta. Toimita se tarkistettavaksi
tai korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.

e Al3 koskaan anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

e Al4 anna virtajohdon roikkua tydpdydan reunan vl tai

koskettaa kuumia pintoja.

Al4 jata laitetta paalle ilman valvontaa.

Laitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Ala kayta lisélaitetta, jota valmistaja ei ole hyvaksynyt.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai

kokemattomat henkilot voivat kayttaa laitteita, jos heidat on

koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja he ymmartavat
kayttamisen aiheuttamat vaarat.

® | apsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella.
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® [4t4 laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja sen
virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

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

ennen liittamista verkkovirtaan
Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty
jannite vastaa kaytettavan verkkovirran
jannitetta.

Tama laite tayttaa EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista ja
tarvikkeista.

ennen ensimmaista kayttokertaa
Pese osat hoitaminen ja puhdistaminen
-kohdassa kuvatulla tavalla..

selite

@ painin ja tukitera
@ kansi ja syottoputki
®@ leikkauskartio

Pakkauksen siséltamat kartiot voivat
vaihdella. Seuraavia kartioita on saatavana
lisdvarusteina:

0002 | Spagetti (2 x 2 mm)
00QQ4
0009 Tagliatelle (2 x 9 mm)

Linguini (2 x 4 mm)

litte& tera (pappardelle) - nauhan
leveys maaraytyy ruoka-aineen
mukaan

@ Kkartionpidin

® moottoriosa

® Vvirtakytkin

@ astia

astian alusta

©@ johdon sailytyspaikka

Uz

e | eikkauskartioiden hankkimisesta on
lisatietoja huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.
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spiraalileikkurin
kokoaminen

1 Aseta kartionpidin @ paikalleen.

2 Valitse haluamasi leikkausalue @. Kantta
ei voi asettaa paikalleen, jos kartionpidin
tai kartio ei ole oikein paikallaan.
Varmista, etta kartio on pitimessa sen
pinnan tasalla.

3 Aseta kansi paikalleen. Kohdista kannen
W rungon merkkiin |g. K&anna
myotapaivaan, kunnes W kohdistuu
merkkin g @.

4 Aseta astia kartion alle.

5 Leikkaa ainekset sydttdputkeen
sopiviksi. Kiinnita tera tydntimen paahan.

6 Aseta tydnnin syottoputkeen.

Varmista, etta tydntimen ura kohdistuu
syottéputken kohoumaan.

7 Kaynnista laite. Pida tydnninta paikallaan,
jotta ainekset ohjataan syottoputkeen.
vihjeita

e \oit kayttaa spiraaliksi leikattuja
vihanneksia pastan ja nuudelien sijasta.

e Kayta kiinteitd hedelmia ja vihanneksia,
joissa ei ole kivia, siemenia eik& onttoa
keskiosaa.

o Ala kéytd pehmeitd, mehukkait tai
ylikypsia aineksia. Jos ne leikataan
spiraaleiksi, ne hajoavat.

e Monet hyddylliset vitamiinit ja ravinteet
sijaitsevat hedelmien ja vihannesten
kuorissa. Poista ne vain, jos niita ei voi
syoda.

e Valitse mahdollisimman suoria
vihanneksia.
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¢ Leikkaa aineksiin suora paaty, jotta ne e Ainesten spiraaliksi leikkaamisen jalkeen

voidaan kiinnittaa tyéntimen paahan. niista jaa jaljelle kartiomuotoinen kappale.
Jos péaty on epéatasainen, se on Ne voidaan kayttaa viipaloituina.

vaikea kiinnittéda tyéntimeen, jolloin saat e Hoyryta, rydppaa, keita tai friteeraa
epatyydyttavia tuloksia. spiraaleiksi leikatut ainekset.

e Varmista, etté ainesten Iapimitta on
vahintdan 5 cm, jotta ne voidaan
kiinnittéa tydntimen paahan.

Aines Valmistelut Kommentit
Omenat e Kayta pienid omenoita, jotka e Spiraaliksi leikattu omena
mahtuvat syottéputkeen. muuttuu nopeasti ruskeaksi,
e | eikkaa paadyt tasaisiksi. joten kayta se heti tai sivele
e Karaa tai siemenia ei tarvitse pintaan sitruunamehua.
poistaa, koska kara jaa e Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.
tydntimen paahan.
Punajuuri ¢ Poista lehdet. e Keitetyt punajuuret ovat
e Tuoreita punajuuria ei tarvitse niin pehmeitd, etta niiden
kuoria. Riittéa, ettd ennen leikkaaminen spiraaleiksi ei
spiraaliksi leikkaamista kuoret onnistu kunnolla.
pestaan. e Sy raakana salaateissa.
Parsakaalin varret | e Leikkaa varret siisteiksi. e Kun keitat parsakaalia, sdasta
varret ja leikkaa ne spiraaleiksi.
Porkkanat e Valitse kookkaita suoria e Hoyrytd, rydppaa, keita tai
porkkanoita. Leikkaa paadyt friteeraa.
tasaisiksi.
Selleri e Kuori ja leikkaa syottoputkeen
mahtuviksi.
Keséakurpitsat e Valitse kookkaita suoria
kesakurpitsoita. Leikkaa paadyt
tasaisiksi.
Palsternakka e Valitse kookkaita suoria
palsternakkoja. Leikkaa yla- ja
alapaadyt pois.
Nauris e Kuori ja leikkaa syottoputkeen
mahtuviksi.
Myskikurpitsa e Kayta se osa, jossa ei ole
(talvikurpitsa) siemenia eik& onttoa keskiosaa.
e Kuori ja leikkaa syottéputkeen
mahtuviksi.
Kyssakaali e Kuori ja leikkaa syottdputkeen
(kaalirapi) mahtuviksi.
Daikon e Kuori ja leikkaa syottéputkeen e QOiva vaihtoehto riisille.
mahtuviksi.
98
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Aines

Valmistelut

Kommentit

Maa-artisokka

mahtuviksi.

e Pese ja leikkaa syottoputkeen

e | aita heti kasittelyn jalkeen
sitruunamehua sisaltavaan
veteen, jotta vari ei muutu.

Paarynat

mahtuviksi.

e Valitse pienia Kiinteitéa paarynaita.
e | eikkaa syottdputkeen

e Spiraaleiksi leikatut p&arynat
muuttuvat pian ruskeiksi, joten
kayta ne heti tai sivele pintaan
sitruunamehua.

e Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.

Bataatti ja peruna

e Pese kuoret.

mahtuviksi.

e | eikkaa syottoputkeen

e | aita heti kasittelyn jalkeen
veteen, jotta vari ei muutu.

hoitaminen ja
puhdistaminen

Ennen puhdistamista katkaise laitteesta
virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
Kartioterat ja tydntimen ter& ovat hyvin
teravia. Kasittele niitd varovasti. Pese
terat harjalla.

Tietyt ruoka-aineet voivat varjata muovia.

Tama on taysin normaalia. Se ei vaurioita

muovia eikd vaikuta ruoan makuun.

Voit poistaa varjdyman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

Sailyta kartiot laatikossa, kun niité ei
kayteta.

moottoriosa

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Ala upota moottoriosaa veteen.
Tydnna ylimaaréinen virtajohto
moottoriosan takatilaan @.

Pese irrotettavat osat kasin ja kuivaa ne.
Ne voidaan pesta myos
astianpesukoneessa.
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huolto ja asiakaspalvelu

e Jos laitteen kayttamisen aikana iimenee

ongelmia, katso lisatietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry
osoitteeseen www.kenwoodworld.com
ennen avun pyytamista.

e Tuotteesi takuu koostuu sen

varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

e Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu

tai siihen tulee toimintahairio,

toimita tai 1&heta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon. Loydat
l[ahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut

Iso-Britanniassa.

e Valmistettu Kiinassa.
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A

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO-
JA ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittda yhdessa tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytosta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten

hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali
kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista. Nain
myds kodinkoneen sisaltamat kierratettavat
materiaalit voidaan keraté talteen, jolloin
saastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion
merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa
etté kodinkoneet on havitettava erikseen
muista kotitalousjatteista.

ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Spiraalileikkuri ei toimi.

Ei virtaa.

Kantta ei ole lukittu kunnolla.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

Tarkista, onko kansi kunnolla
paikallaan.

Kantta ei voi kiinnittaa.

Kartionpidin tai kartio ei ole
kunnolla paikallaan.

Tarkista, onko kartionpidin ja
kartio kunnolla paikallaan.

Lopputulos on huono.

Ainekset ovat liian pehmeita
tai mehukkaita.

Ainekset ovat liian kapeita tai
pienia.

Kayta kiinteita hedelmia ja
vihanneksia, joissa ei ole kivia,
siemenia eik& onttoa keskiosaa.

Valitse mahdollisimman suoria
aineksia, joiden l&pimitta on

vahintéan 5 cm.

Lis&tietoja on vihjeita-kohdassa.

Spiraalien sijasta
tuloksena on puolikuun
muotoisia kappaleita.

Ainesten lapimitta on liian
pieni.

Ainekset pyorivat
syottoputkessa.

Varmista, etta lapimitta on
suurempi kuin tydontimen paan
[&pimitta.

Varmista, etté ainekset pysyvéat
paikoillaan eivatka pyori.

Ainekset muuttuvat
nopeasti ruskeiksi.

Omenoiden, paaryndiden ja
perunoiden kaltaiset ainekset
muuttuvat nopeasti ruskeiksi.

Kéayta ne heti kéasittelyn jalkeen
tai séilytd ne vedessa.

Lisaa veteen sitruunamehua,
jotta ne ei muutu ruskeiksi.
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ruokaohjeita (Spagettiterda ja tagliatelliteraa voidaan

kayttad myos ruokaohjeissa, joissa suositellaan linguiniterda .)

Kesakurpitsasalaatti [

Annoksia: 2 paaruokana / 4 lisukkeena
Aika: 5 minuuttia

Ainesosat:

Keséakurpitsoita 2

Keltainen paprika (poista 1

kanta ja siemenet)

Punasipulista kuorittuna 2 keskikokoisesta
(150 g)

Sellerinvarsi 1

Valmistusohje

1 Leikkaa kesékurpitsa spiraaliksi littealla
terédlla.

2 Leikkaa paprika, sipuli ja selleri 3 mm paksuiksi
viipaleiksi.

3 Sekoita kaikki ainesosat kulhossa.

4 Kaada paélle haluamaasi kastiketta.
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Thaimaalainen spiraalisalaatti

Annoksia: 2 paaruokana / 4 lisukkeena
Aika: 10 minuuttia

Ainesosat:
Daikon kuorittuna 2 (30 cm)
Kurkkuja 2
Mango (kuori ja poista Yo
siemen)
Kevatsipuleita 4
Pinnalle:
Seesaminsiemenia 41
Kuivattuja katkarapuja (voi 4 ki
jattaa pois)
Tuoretta korianteria 4 rkl
Valmistusohje
1 Leikkaa kurkku ja daikon spiraaliksi
linguiniteralla.
2 Leikkaa mango pieniksi kuutioiksi. Pilko
kevatsipuli.

3 Sekoita kaikki ainesosat suuressa kulhossa.

4 Kaada padlle valitsemaasi kastiketta. Ripottele
pinnalle seesaminsiemenia, kuivattuja
katkarapuija ja tuoretta korianteria.
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ruokaohjeita

Punajuuri- ja sellerilinguinia seka

t

iikerirapuja

Annoksia: 2 paaruokana / 4 lisukkeena
Aika: 20 minuuttia

Ainesosat:

Raakoja punajuuria 2

Sellerinmukula 2 (400 g)
Fenkoli Vo

Marinadiin:

Sitruuna puolikkaan mehu

Kylmapuristettua oliividliya | 5 rkl

Fenkolinsiemenia o 1l

Mausteita Maun mukaan
Pinnalle:

Tiikerirapuja 20

Pinaattia 200 g

Valmistusohje

1

Leikkaa punajuuren ja sellerinmukulan yla- ja
alaosa irti.

Leikkaa punajuuri ja selleri spiraaliksi
linguiniteralla.

Aseta spiraaliksi leikattu punajuuri ja selleri
suureen kulhoon.

Poista fenkolin kara. Pilko fenkoli ja liséa
kulhoon.

Lis&& sitruunamehu.

Paista vihanneksia, fenkolinsiemenia ja mausteita
oliividliyssa keskilammolla.

Kypsenna 5 minuuttia. Lisda ravut. Kypsenna,
kunnes ne muuttuvat vaaleanpunaisiksi.

Lis&a joukkoon pinaatti. Sekoita perusteellisesti.
Tarjoile.
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Kreikkalainen spiraalisalaatti

[~/

Annoksia: 2 paaruokana / 4 lisukkeena
Aika: 10 minuuttia

Ainesosat:
Kurkkuja 2
Vihred paprika (poista 1
siemenet)
Punasipulia kuorittuna Yo
Kirsikkatomaattia 8
Mustia oliiveja 50 g
Fetajuustoa 50g
Kastike:
Rapsiolya 4kl
Valkoviinietikkaa 3 rkl
Oreganoa 1 rkl
Kapriksia 1 rkl
Mausteita Maun mukaan
Valmistusohje
1 Leikkaa kurkku spiraaliksi littedlla teralla ja
laita kulhoon.
2 Leikkaa paprika ja sipuli 3 mm paksuiksi
viipaleiksi.
3 Leikkaa tomaatit puolikkaiksi ja fetajuusto 1 cm:n
kuutioiksi.
4 Laita ainesosat kulhoon.
Kastike:
1 Vatkaa 0ljy ja viinietikka kevyesti seokseksi
haarukalla.
2 Hienonna yrtit. Liséda ne, kaprikset ja mausteet
Oliyyn.

3 Lisaa kastike kulhoon. Anna marinoitua noin 30
minuuttia huoneenlammadssé ennen tarjoilemista.
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ruokaohjeita
Daikon- ja siitakeramen

Annoksia: 4
Aika: 20 minuuttia

Ainesosat:

Daikon kuorittuna 2 (500 Q)
Oliividliya 4kl
Tofua 250 g
Hoisin-kastiketta 1rkl
Paksoita 1-2 paata
Siitakesienia 150 g
Valkosipulia (kuorittuna) 2 kyntta
Inkivaria (kuorittuna) 2.cm
Misotahnaa 1 rkl
Soijakastiketta 2 rki
Kasvislienta 1 litra
Pinnalle

Kevétsipuleita 4
Koviksi keitettyja munia

Valmistusohje

1

Leikkaa daikon spiraaliksi linguiniteralla ja
laita kulhoon.

Leikkaa tofu 2 cm:n kuutioiksi. Paista niita
oliividliyssa keskilammolla.

Kun tofu on ruskistunut, liséa hoisinkastike ja
keitd hieman kokoon. Siirra syrjaan.

Paloittele paksoi. Hienonna valkosipuli ja
inkivaari.

Viipaloi sienet.

Paista valkosipulia ja inkivaaria oliividljyssa
keskilammolla muutama minuutti.

Lis&a kasvisliemi ja kiehauta.

Lisaa sienet, soijakastike ja misotahna. Keita 10
minuuttia.

Lisa4 spiraaliksi leikattu daikon. Keité viela 3-5
minuuttia.
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Porkkanaa ja aprikoosia

Kaurapatukat

Annoksia: 8
Kokonaisaika: 45 minuuttia

Ainesosat:
Porkkanoita 2 isoa
Voita 1759
Hunajaa 200 mi
Kuivattuja aprikooseja 1259
Pahkinoita 3049
Kaurahiutaleita 350 g
Valmistusohje
1 Lammité uuni 180 asteeseen. Aseta leivinpellille
leivinpaperia.

2 Leikkaa porkkanat spiraaleiksi linguiniteralla.
Sulata voi ja hunaja mikroaaltouunissa tai
kattilassa.

Hienonna aprikoosit ja pahkinat. Lisda ne ja
porkkanat kaurahiutaleiden joukkoon.
Sekoita perusteellisesti.

Lusikoi seosta pellille. Levita tasaiseksi.
Paista uunissa 15-20 minuuttia.

Kun reunat ovat hieman ruskistuneet, ota
leivinpelti pois uunista. Leikkaa kuumana 8
kaurapatukaksi ja anna jaéhtya.

@0 ~N O O
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Turkce

On kapagdi acin ve aciklayici resimlere bakin

guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.
e Kesici bigaklar tGzerinde bulunan koruyucu film de dahil
olmak Uzere tum ambalaj malzemesini ve etiketleri ¢ikartin.
e Kablo hasar géormusse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD servisi tarafindan degistiriimelidir.
e Koni bigaklar ve itici bigak ucu ¢ok keskindir, dikkatli
tutun.
e Kapatin ve kapag! ¢cikarmadan evvel bigcaklarin tamamen
durmasini bekleyin.
e Kapatin ve prizden gekin:
o pargalari takmadan veya c¢ikartmadan once,
o kullanimda degilken,
o temizlemeden Once.
® Yiyecekleri bekleme haznesinden asagi iterken asla
parmaklarinizi kullanmayin. Her zaman saglanan iticiyi
kullanin.
e Hasarl cihazlari asla kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis ve musteri hizmetler’.
e Guc unitesi, kablo veya figin 1Islanmasina asla izin vermeyin.
Kabloyu, bir masa kenari veya galisma yuzeyinden
sarkitmayin veya sicak yuzeyler ile temas ettirmeyin.
Makineyi asla gozetimsiz birakmayin.
Cihazin hatal kullanimi yaralanmaya neden olabilir.
Onaylanmamis eklentileri asla kullanmayin.
Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri
yetersiz kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan
kisilerce gdzetim altinda olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iliskin talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.
® Cocuklarin cihazla oynamamalari saglamak igin gézetim
altinda tutulmalar gerekir.

104
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® Bu cihaz c¢ocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve
kordonunu ¢ocuklarin erisemeyecegi yerde tutun.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig

bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan 6nce
e Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin olunuz.
¢ Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Yonetmeligine uygundur.

ilk kullanimdan 6nce pargalari
Yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’.

parcalar

@® destek bigagi ile itici

® besleme tipli kapak

® kesici koni

Pakette bulunan koniler farkhlik
gOsterebilir. Mevcut istege bagli koniler:

Spagetti (2 X 2mm)
Linguine (2 X 4mm)

Tagliatelle (2 X 9mm)

EI Duz bigak (Pappardelle) —

yiyecek genisligi ile belirlenen
serit genigligi

@ koni tutucu

® gl Unitesi

® Acgma/Kapama anahtari

@ hazne

hazne platformu

® kablo saklama

e Ek kesme konileri almak igin “servis ve
musteri hizmetleri” danisin.
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spiral dograyicinizin
montajini yapmak igin

1 Koni tutucuyu @.

2 [stenen kesme konisini ®. Koni
tutucu veya koni dogru sekilde
yerlestiriimediyse, kapak sabitlenemez.
Koninin, tutucuya oturdugundan emin
olun.

3 Kapagi takin ve kapagin lizerinde
bulunan W, govde tizerindeki |g ile
hizalayin. w, g| @ ile hizalanana
kadar saat yoninde dénduarin.

4 Hazneyi, kesici koni altina yerlestirin.

5 Besleme tuplne sigmalari igin
yiyecekleri kesin ve iticinin ucunda
bulunan bigcaga takin.

6 Itici Gizerinde bulunan oluklarin,
besleme tlpundeki gegis ile
hizalandigindan emin olarak iticiyi,
besleme tlpu igine yerlestirin.

7 Yiyecegi, besleme tiplnden iceri
yoneltmek icin agin ve iticiyi gerekli
konumda tutun.
tavsiyeler ve ipuclari

e Makarna ve eristeleri ¢ikarmak igin
spiral dogranmis sebzeler kullanin.

e Cekirdeksiz veya igi bos olmayan sert
meyve ve sebzeler kullanin.

e Spiral dograma yapllirken
dagilabilecekleri icin yumusak,
sulu veya asiri olgun yiyecekler
kullanmayin.

e Cogu 6nemli vitamin ve besin
maddeleri sebzelerin ve meyvelerin
kabuklarinda bulunur, yalnizca
yenilebilir degilse soyun.
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e Mimkin oldugunca duz sebzeler segin. e Spiral dograma islemenin sonunda,

e Diiz bir ylizey olusturmak ve lticinin koni seklinde ug pargalar kalacaktir. Bu
ucuna takilabileceginden emin parcalar dogranabilir ve kullanilabilir.
olmak i¢in yiyecegin ucunu kesin. e Spiral dogranmis yiyecegi buharla,
Duz olmayan uglar, iticinin ucunun haslama yoluyla veya wok tavada
tutturulmasini zorlastiracak ve kotu hafifce pisirin.

sonuglara yol agacaktir.

e [ticinin ucuna giivenli bir sekilde
takilabilmesi icin yiyecegin ¢apinin 5
cm’den fazla olmamasini saglayin.

Yiyecek Hazirlanma Yorumlar
Elmalar e Ufak elmalar kullanin (besleme |e Spiral dogranmis elma hizla bu
tiplne sigacak gapta). nedenle hemen kullanin veya
e DUz olmasi igin ucu kesin. limon suyu ekleyin.
e Kogan, iticinin ucunda kalacagd! |e Salatalarda ve tath tariflerinde
icin kogani veya c¢ekirdekleri kullanin.
cikarmaya gerek yoktur.
Pancar e Yapraklari ¢ikarin. e Pismis pancar oldukca
e Taze pancari soymaya gerek yumusaktir ve diizgin olarak
yoktur, spiral dogramadan once | spiral dogranmayacaktir.
yalnizca yikayin. e Salatalarda ¢ig olarak tiketin.
Brokoli Saplari e Saplari kesin. ® Brokoliyi pigirirken saplari
muhafaza edin ve bunlari spiral
dograyin.
Havuglar e Blyuk ve diz havuglar segin ve | e Buharla, haslama yoluyla veya
uclarini diz sekilde kesin. wok tavada hafif¢e pisirin.
Kereviz e Soyun ve besleme tlptine
sigacak olctude kesin.
Kabak e Bliylk ve diiz kabaklari segin,
ust ve alt uglari kesin.
Yabani havug e BUyuk ve duz havuglari segin,
Ust ve alt uglar kesin.
Salgam/Trup e Soyun ve besleme tiipline
sigacak olcude kesin.
Bal kabagi ¢ Bos orta kisim ve c¢ekirdekler
olmadan, bombeli olmayan ucu
kullanin.
e Soyun ve besleme tiplne
sidacak olgude kesin.
Alabas e Soyun ve besleme tlpiine
sigacak olcliide uglarindan
kesin.
106
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Yiyecek

Hazirlanma

Yorumlar

Daikon Turpu
veya Uzun Beyaz

e Soyun ve besleme tlpune
sigacak olg¢lide uglarindan

e Piring icin iyi bir alternatif.

e Besleme tlipiine sigmasi igin

Turp kesin.

Yer Elmasi ¢ Yikayin ve besleme tlpiline ¢ Renk degisimini dnlemek igin
sigacak ol¢ude uglarindan islemden sonra direkt olarak
kesin. az miktar limon suyu bulunan

suyun igine yerlestirin.

Armut e Sert ve ufak armutlar segin. e Spiral dogranmis armut hizla

kahverengi olacaktir, bu

kesin.

nedenle hemen kullanin veya
limon suyu ekleyin.

e Salatalarda ve tatli tariflerinde
kullanin.

Tatli Patates/
Patates

e Patatesi yikayin.

kesin.

e Besleme tlipline sigmasi igin

e Renk degisimini dnlemek igin
islemden sonra direkt olarak
suyun igine yerlestirin.

bakim ve temizlik

e Temizlemeden 6nce daima kapatin ve
fisi cekin.

e Konik bigaklari ve itici bicagi dikkatli
tutun — cok keskindirler. Bigaklari
temizlemek igin bir firga kullanin.

e Baz yiyecekler plastigin rengini
bozabilir. Bu tamamen normaldir ve
plastie zarar vermez veya yemeginizin
lezzetine etki etmez. Bitkisel yagda
batiriimis bir bezle silmek renk
degisimini dnleyebilir.

e Kullanimdan sonra konilerin hazneye
koyun.
gl Unitesi

e Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

e Gug Unitesini suya sokmayin.

e Fazla kabloyu gug¢ Unitesinin arkasina

itin ©.

e Cikarabilir pargalar elle yikayin ve
ardindan kurulayin.

e Alternatif olarak bulasik makinesinde
yikanabilir.
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servis ve musteri
hizmetleri

e Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
once bu kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimune bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

Litfen unutmayin, Grdn Grinin satildigi
Ulkedeki mevcut tim garanti ve tiiketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun
bir garanti kapsamindadir.

Kenwood Urtniinlz arizalanirsa

veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
gonderin veya goturin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret edin.

Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn
edilmis ve gelistirilmigtir.
e Cin'de Uretilmistir.
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A

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF
EDILMESINE iLiSKiN AVRUPA
DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESiI HAKKINDA
ONEMLI BiLGi (WEEE)

Kullanim émrundn sonunda driin evsel
atiklarla birlikte atiimamahdir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya goturiimelidir.

Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkin

olan malzemelerin geri donisimina
saglayarak onemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla
Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢Op kutusu
resmi kullaniimistir.
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sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Coziim

Spiral dograyici
calismiyor.

Gug yok.

Kapak dogru sekilde
kilittenmemis.

Cihazin takili oldugunu kontrol
edin.

Kapagin dogru sekilde
yerlestirilip yerlestiriimedigini
kontrol edin.

Kapak takilamiyor.

Koni tutucu veya koni dogru
sekilde yerlestiriimemis.

Koni tutucu veya koninin
dogru sekilde yerlestirilip
yerlestiriimedigini kontrol edin.

Koéti sonug.

Yiyecek ¢ok yumusak veya
sulu.

Yiyecek ¢ok dar veya ufak.

Cekirdeksiz veya igi bos
olmayan sert meyve ve
sebzeler kullanin.

Mimkin oldugunda diz
yiyecekler secin ve ¢apin en
az 5 cm oldugundan emin
olun.

ipucu ve piif noktalari kismina
bakin.

Spiraller yerine, yarim
ay seklinde pargalar

islenen yiyecegin capi cok
ufak.

Capin, itici ucundan daha
blyuk oldugundan emin olun.

hizl bir bigimde kararir.

olusuyor.
Yiyecek, besleme tlpu Yiyecegin sabit olarak
icinde donuyor. tutuldugundan ve
dénmediginden emin olun.
Yiyecek ¢ok gabuk Elma, armut ve patates gibi | Islemden hemen sonra
karariyor. yiyecekler, islem sonrasinda | kullanin veya suyun iginde

bekletin.

Kararmayi 6nlemek igin
meyvelere limon suyu ekleyin.
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tarifler ( Spagetti ve Tagliatelle bigagi, Linguine bigaginin

onerildigi tariflerde de kullanilabilir.)

Kabak Salatas! s

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Sire: 5 dakika

Malzemeler:
Kabak 2
Sari biber (sap ve 1

cekirdekleri ¢ikarin)

Kirmizi sogan (soyulmus) 2 (Orta boy —

150g)

Kereviz 1 sap

Yontem:

1 Duz Bigagi kullanarak kabagi spiral dograyin.

2 Biberi ve sogani ve kerevizi 3mm kalinhginda
dograyin.

3 TUm malzemeleri bir kabin iginde karigtirin.

4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin.
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Serit Thai Salatasi

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Stire: 10 dakika

Malzemeler:

Mooli (Daikon) turbu Y2 (30cm)
(soyulmus)

Salatalik 2
Mango (soyulmus ve Y2
cekirdekleri gikartiimig)

Yesil sogan 4
Sonlandirmak igin:

Susam tohumu 4 cay kasigi
Kurutulmus karides 4 yemek kasigi
(istege bagh)

Taze kisnis (kiyllmis) 4 yemek kasigi

Yontem:

1 Salatalik ve mooli pancarini, Linguine
Bigagini kullanarak spiral dograyin.

2 Mangoyu ufak kipler halinde kesin ve yesil
soganlari dograyin.

3 Tum malzemeleri blyuk bir kabin iginde
karigtirin.

4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin ve lzerine
susam, kurutulmus karides ve taze kignis
serpin.
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tarifler

Karidesli Pancar ve Kereviz Spiral Yunan Salatas! [mu|
Linguine Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalk Siire: 10 dakika
olarak 4
Sire: 20 dakika
Malzemeler:
Malzemeler: Salatalik 2
Cig pancar 2 Yesil dolmalik biber 1
(cekirdekleri alinmis)
Kereviz 2 (4009)
Kirmizi sogan (soyulmus) Vo
Rezene 2 yarim rezene
Kiraz domates, 8
Terbiye igin:
Cekirdekleri gikariimig 509
Limon 2 yarim limon siyah zeytin
suyu
Feta peyniri 509
Sizma zeytinyagi 5 yemek kasigi -
Sos igin:
Rezene tohumu 2 cay kasigi
Kanola yagi 4 Yemek kasigi
Baharatlandirma Tatlandirmak igin
Beyaz sarap sirkesi 3 Yemek kasigi
Sonlandirmak igin:
Glveyotu 1 Yemek kasigi
Kaplan karides 20
Kapari 1 Yemek kasigi
Ispanak 200g
" Baharatlar Tatlandirmak igin
Yontem: -
. i Yontem:
1 Pancar ve kereviz soyun, Ust ve alt kisimlarini . . )
kesin. 1 Salatahgi, Diiz Bigagi kullanarak spiral sekilde

dograyin ve bir kaseye koyun.
2 Biberi ve sogani 3mm kalinhiginda dograyin.
3 Domatesi ikiye bollin ve feta peynirini 1cm’lik
kipler halinde kesin.
4 Malzemeleri bir kaba yerlestirin.

2 Pancar ve kerevizi, Linguine Bigagini
kullanarak spiral dograyin.

3 Spiral dogranmis pancar ve kerevizi blyuk bir
kase igine koyun.

4 Sapini gikarin, rezeneyi dograyin ve kaseye

ekleyin. Sos igin
5 Limon suyu ekleyin. 1 Yag ve sirkeyi bir catal yardimi ile hafif¢e
6 Orta sicaklikta sebzeleri, rezene tohumlarini ve cirpin.

baharatlari zeytinyaginda kizartin. 2 Bitkileri ince sekilde dograyin ve yaga kapari,
7 5 dakika kadar pisirin, karidesleri ekleyin ve baharatlar ile birlikte ekleyin.

pembelesinceye kadar pisirin. 3 Sosu, kaseye ekleyin ve servis etmeden 6nce
8 Ispanak ekleyin ve iyice karistirin. Servis edin. oda sicakhiginda 30 dakika boyunca bekletin.
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tarifler

Mooli Noodle ve Sitaki Eristesi

Porsiyon: 4
Sire: 20 dakika

Malzemeler:

Mooli (Daikon) turbu 2 (5009)
(soyulmus)

Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Tofu 250g
Hoisin sosu 1 yemek kasigi
Cin Lahanasi 1—-2bas
Sitaki mantari 1509
Sarimsak (soyulmus) 2 dis

Zencefil (soyulmus) 2cm’lik parcalar

Miso 1 yemek kasigi
Soya sosu 2 yemek kasigi
Sebze suyu 1 litre
Sonlandirmak igin
Yesil sogan 4
Kati yumurta

Yontem:

1

133141 |

Mooli turpunu Linguine Bigagini kullanarak
spiral dograyin ve blyik bir kaseye koyun.
Tofuyu 2cm’lik kiipler halinde kesin ve orta
sicaklikta zeytinyaginda kizartin.

Tofunun rengi kahverengi oldugunda hoisin
sosunu ekleyin ve tamamen kaplanincaya
kadar pisirin. Ayirin.

Cin lahanasini kabaca dograyin, sarimsak ve
zencefili ince sekilde dograyin.

Mantarlari ince ince dograyin.

Sarimsak ve zencefili, birkag dakika orta
sicakliktaki zeytinyaginda kizartin.

Sebze suyunu ekleyin ve kaynamasini
bekleyin.

Mantarlari, soya ve misoyu ekleyin ve 10
dakika kadar pisirin.

Spiral dogranmis mooli turpunu ekleyin ve 3-5
dakika daha pisirin.
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Havug ve Kayisi Tava Keki

Porsiyon: 8
Toplam Stre: 45 dakika

Malzemeler:

Havug 2 buyuk adet

Tereyagdi 175¢g

Bal 200ml

Kuru Kayisi 125¢g

Ceviz 30g

Yulaf Ezmesi 3509
Yontem:

1 Firini 6nceden 180°C sicakhiga isitin ve kare
bir firin tepsisini yaglayin (25x25cm).

2 Linguine Bigagini kullanarak havuglari spiral
dograyin.

3 Tereyagini, bir mikrodalga ve tavada bal ile
birlikte eritin.

4 Kayisilari ve cevizleri dograyin, yulaf ve

havuglara ekleyin.

Tamamen karigincaya kadar karistirin.

Karigimi tepsiye alin ve tamamina yayin.

Firinda 15-20 dakika pisirin.

Kenarlari hafifce sarilasmaya basladiginda

tepsiyi firindan gikarin. Tava kekini sicakken

8 dikddrtgene kesin ve ardindan tamamen

sogumasi igin birakin.
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Cesky

Nezapomeliite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpelnost

® Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.
e (QOdstrante vSechny obaly a Stitky v€etné ochranné folie z
Cepeli.
e Pokud by doslo k poSkozeni napajeciho kabelu, tak je
z bezpec&nostnich dlvodld nutné nechat napajeci kabel
vymeénit od firmy KENWOOD nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy KENWOOD.
e Davejte pozor, protoze ¢epele na kuzelu a na konci
péchovace jsou velmi ostré. Zachazejte s nimi opatrné.
® Pred sundanim vika vypnéte a poCkejte, az se Cepele uplné
zastavi.
® \/ypnéte a odpojte z elektrické zasuvky:
O pred pfipojenim nebo odpojenim casti,
O pokud spotrfebi¢ nepouzivate,
O pred Cisténim.
e K protlaCovani potravin plnici trubici nepouzivejte prsty.
Vzdy pouzivejte dodavany péchovac.
® Nepouzivejte poskozeny spotrebi€. Nechte jej zkontrolovat
nebo opravit: viz ,servis a udrzba®“.
e Nedovolte, aby se napdjeci jednotka, kabel nebo zastrcka
namocily.
e Nedovolte, aby kabel visel pfes okraj stolu nebo pracovni
plochy nebo se dotykal horkych povrchu.
Nenechavejte zapnuty spotiebi¢ bez dozoru.
Nespravné pouzivani spotfebi¢e mize zpUsobit zranéni.
NepouZzivejte neschvalené nastavce.
Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
mohou spotrebi€ pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o bezpecném pouzivani spotfebice a
chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim spojena.
113
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e Deéti by mély byt pod dozorem, aby si s pristrojem nehraly.

® Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat déti. Spotiebi¢ a jeho
kabel musi byt mimo dosah déti.

® Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v
pfipadé, ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim

* Presvédcte se, ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce uvedené na
spodni strané pfistroje.

e Tento spotrebic splfiuje nafizeni ES €.
1935/2004 o materiélech a vyrobcich
ur€enych pro styk s potravinami.
pred prvnim pouzitim
Omyjte vSechny ¢asti: viz ,péce a
cisténi*.

popis

@ péchovac s pomocnou Cepeli

@ viko s plnici trubici

®@ krajeci kuzel

Kuzele obsazené v baleni se mohou lisit.
Dostupné volitelné kuzele zahrnuiji:

Spagety (2 x 2 mm)
Linguine (2 x 4 mm)
Tagliatelle (2 x 9 mm)
EI Plocha ¢epel (pappardelle) —

Sirka prouzku zavisi na Sifce
potraviny
@ drzak kuzele
® pohonna jednotka
® vypinac
@ nédoba
podstavec nadoby
©@ ulozny prostor pro kabel
e Pokud chcete ziskat dalSi krajeci
kuzele, prectéte si informace v ¢asti
,Servis a udrzba"“.
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sestaveni spiralizéru

1 Vlozte drzék kuzele @.

2 Vlozte pozadovany krajeci kuzel
®. Pokud drzak kuzele nebo kuzel
nejsou spravné vlozeny, nelze nasadit
viko. Ujistéte se, Ze je kuzel v drzaku
spravné usazeny.

3 Nasadte viko tak, aby symbol W
na viku byl umistény u symbolu |g
na téle pristroje. Otocte ve sméru
hodinovych ruci¢ek tak, aby byl symbol
WV umistény u symbolu g| @

4 Vlozte nadobu pod krajeci kuzel.

5 Nakrajejte potraviny, aby se vesly do
plnici trubice, a pfipevnéte je na Cepel
na konci péchovace.

6 Péchovac s potravinou zasunte do
plnici trubice tak, aby drazka na
péchovaci dosedla na zebro v plnici
trubici.

7 Zapnéte a pomoci péchovace tlacte
potravinu do plnici trubice.

rady a tipy

e Zeleninou nakrajenou na spiraly
muzete nahradit nudle a jiné téstoviny.

e Pouzivejte tvrdé ovoce a zeleninu bez
pecek, semen a dutych stfedd.

¢ Nepouzivejte mékké, stavnaté nebo
pfezralé potraviny, protoze by se pfi
zpracovani rozpadly.

¢ Ve slupce ovoce a zeleniny je
obsazeno mnoho dulezitych vitamint a
Zivin, proto ji odstranujte jen v pfipade,
Ze je nejedla.
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e \/ybirejte co nejrovnéjsi zeleninu.

e Ukrojte konec potraviny, aby vznikl
rovny povrch, ktery se da pfipevnit
na konec péchovace. Nerovné konce
znesnadriuji upevnéni na konec
péchovace a vedou ke Spatnym

e Na konci zpracovani zlistane zbytek ve
tvaru kuzele. Tyto kousky Ize nakrgjet
a pouzit.

e Potraviny nakrajené na spiraly lehce
povarte v pare, sparte, povarte ve vodé
nebo osmahnéte.

vysledkdm.

e Primér potraviny by mél byt vétsi nez

5 cm, aby se dala
konec péchovace.

dobfe pfipevnit na

Potravina

Priprava

Poznamky

Jablka

e Pouzivejte mala jablka (o
praméru, ktery se vejde do
plnici trubice).

e Konec ukrojte, aby vznikla
rovna plocha.

¢ Neni tfeba vykrajovat jadfinec
ani odstranovat pecky, protoze
jadfinec zlGstane na konci
péchovace.

¢ Jablko nakrajené na spiraly
rychle zhnédne, proto ihned
spotfebujte nebo pfidejte
citronovou stavu.

e Pouzivejte do salatli a dezertU.

Cervena fepa

e Odstrante listy.

» Cerstvou &ervenou Fepu neni
tfeba loupat, staci slupku pred
zpracovanim omyt.

¢ Varena fepa je pfili§ mékka
a nepUljde dobre nakrajet na
spiraly.

e Jezte syrovou v salatech.

kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

Brokolicové e Kostaly ufiznéte. e Kdyz varite brokolici, kostaly
kostaly si nechte a nakrajejte je na
spiraly.
Mrkev e Pouzivejte velké rovné mrkve e ehce povarte v pare,
a konce ufiznéte, aby vznikla sparte, povarte ve vodé nebo
rovna plocha. osmahnéte.
Celer e Oloupejte a nakrajejte na
kousky, které se vejdou do
plnici trubice.
Cukety e Pouzivejte velké rovné cukety a
ukrojte oba konce.
Pastinak e Pouzivejte velké rovné
pastinaky a ukrojte oba konce.
Tufin e Oloupejte a nakrajejte na

115
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Potravina Priprava Poznamky

Muskatova dyné | e Pouzijte konec dyné bez dutého | e Lehce povarte v pare,
vnitfku a semen. sparte, povarte ve vodé nebo

¢ Oloupejte a nakrajejte na osmahnéte.
kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

Kedlubna e Oloupejte a nakrajejte na
kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

Bila fedkev e Oloupejte a nakrajejte na e Dobra alternativa k ryzi.

(daikon) kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

Topinambury e Omyjte a nakrajejte na kousky, |e Ihned po zpracovani dejte do
které se vejdou do plnici vody s trochou citronové stavy,
trubice. aby nezménily barvu.

Hrusky e Pouzivejte tvrdé malé hrusky. e HruSka nakrajena na spiraly

e Nakrajejte na kousky, které se rychle zhnédne, proto ihned
vejdou do plnici trubice. spotfebujte nebo pridejte
citronovou Stavu.
e Pouzivejte do salatli a dezert(.

Brambory / sladké | ¢ Omyjte slupky. ¢ |hned po zpracovani dejte do

brambory ¢ Nakrajejte na kousky, které se vody, abyste zabranili zméné
vejdou do plnici trubice. barvy.

pece a cCisteni

e Pred Cisténim vzdy vypnéte a odpojte
ze zasuvky.

e S Cepelemi na kuzelu a péchovadi
zachazejte opatrné — jsou velmi ostré.
K cisténi Cepeli pouzivejte kartac.

e Neékteré potraviny mohou obarvit
plastové ¢asti. To je zcela normaini a
plastu to neskodi ani to nema vliv na
chut potravin. Obarveni Ize snadnéji
odstranit pomoci hadfiku namoc¢eného
v rostlinném oleji.

e Kuzele po pouzivani skladujte v
nadobé spiralizéru.

pohonna jednotka

Otrete vihkym hadfikem a pak osuste.
Neponofujte pohonnou jednotku do
vody.

Prebytecny kabel zasunte do zadni
¢asti ©® pohonné jednotky.

Odnimatelné ¢asti ruéné omyijte a pak
osuste.
Lze je umyt také v mycce.
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servis a udrzba

e Pokud pfi pouzivani spotfebice
narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si pfectéte Cast
Lpravodce odstrarfiovanim problémd*

v navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

e Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek se
vztahuje zaruka, ktera je v souladu
se vSemi zakonnymi ustanovenimi
ohledné vSech existujicich zaru€nich
prav a prav spotfebitelt v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

* Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite zavady,
zaSlete nebo odneste jej prosim do
autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktualni informace o
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu
spolecnosti Kenwood pro vasi zemi.

e Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti
Kenwood ve Velké Britanii.
e \/yrobeno v Ciné.
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DULEZITE INFORMACE PRO
SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V
SOULADU S EVROPSKOU SMERNICI
O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonc&eni doby provozni Zivotnosti se
tento vyrobek nesmi likvidovat spole¢né
s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném méstskou
spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace
elektrospotrebicli se predchazi vzniku
negativnich dopadl na Zivotni prostrfedi
a na zdravi, ke kterym by mohlo dojit

v dusledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umoznuje se recyklace
jednotlivych material( pfi dosazeni
vyznamné uspory energii a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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pruvodce odstranovanim problému

Problém

Pric¢ina

Reseni

Spiralizér nefunguije.

Chybi napajeni.

Viko neni spravné zajisténé.

Zkontrolujte zapojeni
spotrebicCe.

Zkontrolujte, zda je viko
spravné zajisténée.

Nelze nasadit viko.

Drzak kuzele nebo kuzel
nejsou spravné nasazene.

Zkontrolujte, zda jsou drzak
kuzele a kuzel spravné
nasazené.

Spatné vysledky.

Potraviny pfili§ mékké nebo
Stavnaté.

Potraviny pfili§ tenké nebo
malé.

Pouzivejte tvrdé ovoce a
zeleninu bez pecek, semen a
dutych stredu.

Zvolte co nejrovnéjsi potraviny
s primérem aspon 5 cm.

Prectéte si ¢ast s radami a
tipy.

Misto spiral vznikaji
kousky ve tvaru
pulmésice.

Primér zpracovanych
potravin je pfilis maly.

Potravina se v plnici trubici
otadi.

Zajistéte, aby byl prGmér vétsi
nez konec péchovace.

Drzte potravinu pevné, aby se
nemohla otacet.

Potraviny rychle
hnédnou.

Nékteré potraviny jako
jablka, hrusky a brambory
po zpracovani rychle
zhnédnou.

Spotrebujte ihned po
zpracovani nebo ulozte do
vody.

Pridejte k ovoci citronovou
Stavu, ktera hnédnuti zabrani.
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recepty (Cepel na Spagety a tagliatelle Ize pouzit také v

receptech, kde se doporucuje Cepel na linguine .)

Cuketovy salat [l Thajsky spiralovy salat
Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 5 minut Doba: 10 minut
Ingredience: Ingredience:
Cukety 2 Bila fedkev (daikon) 2 (30 cm)
Zluta paprika (odstrarite 1 (oloupana)
stopku a seminka) Okurka 2
Cervena cibule Y (stfedni — 150 g) Mango (oloupené a bez Y2
(oloupana) pecky)
Rapikaty celer 1 fapik Jarni cibulka 4
Postup: K posypani:
1 Nakrajejte cuketu na spiraly pomoci ploché Sezamova seminka 4 1ziCky
Cepele. Sugené krevety 4 Izice
2 Nakrajejte papriku, cibuli a celer na 3 mm (volitelng)
tenké kousky. " — —
3 Vsechny ingredience smichejte v mise. Cerstvy k<’>r|andr 4 1zice
4 Zalijte dresinkem podle vlastniho vybéru. (nasekany)
Postup:

1 Nakrajejte okurky a fedkev na spiraly pomoci
Cepele na linguine.

2 Nakréjejte mango na kosti¢ky a nadrobno
nakrajejte jarni cibulky.

3 Vsechny ingredience smichejte ve velké mise.

4 Zalijte dresinkem podle vlastniho vybéru a
posypte sezamovym seminkem, susenymi
krevetami a ¢erstvym koriandrem.

119

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 119 05/06/2016 12:23



recepty

Linguine z Cervené fepy a
celeru s krevetami

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 20 minut

Recky spiralovy salat [l

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 10 minut

Ingredience:

Syrova Cervena fepa 2
Celer 2 (400 g)
Fenykl % hlizy
Na marinadu:

Citron Stava z %
Extra panensky olivovy 5 IZic
olej

Fenyklova semena Y2 1Zicky
Koreni Podle chuti

K dohotoveni:

Tygfi krevety 20
Spenat 200 g
Postup:

1 Oloupejte ¢ervenou fepu a celer a ofiznéte
horni a spodni ¢ast.

2 Nakrajejte Cervenou fepu a celer na spiraly
pomoci ¢epele na linguine.

3 Spiraly z Cervené fepy a celeru dejte do velké
misy.

4 Z fenyklu odstrarite stied, jemné nasekejte a
pridejte do misy.

5 Pridejte citronovou Stavu.

6 Osmahnéte zeleninu, fenyklova semena a
kofeni v olivovém oleji na stfedni teplotu.

7 Smazte 5 minut a pak pridejte krevety a
smazte, dokud nezrizovi.

8 Pridejte Spenat a dukladné promichejte.
Podaveijte.
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Ingredience:

Okurka 2

Zelena paprika (zbavena 1

seminek)

Cervena cibule YA

(oloupand)

Cherry rajcata 8

Cerné olivy bez pecek 50 g

Syr feta 50 g

Na dresink:

Repkovy olej 4 Izice

Vinny ocet 3 Izice

Oregano 1 1zice

Kapary 1 Izice

Koreni Podle chuti
Postup:

1 Nakrajejte okurky na spiraly pomoci ploché
cepele a dejte do misy.

2 Papriku a cibuli nakrajejte na 3 mm tenké
platky.

3 Rajcata nakrajejte na pllky a syr feta
nakrajejte na 1 cm velké kosticky.

4 Dejte ingredience do misy.

Na dresink

1 Olej a ocet lehce proSlehejte vidlickou.

2 Najemno nasekejte bylinky a pfidejte je spolu s
kaparami a kofenim do oleje.

3 Pridejte dresink do misy a nechte marinovat pfi
pokojové teploté 30 minut pred podavanim.
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recepty

Ramen s nudlemi z fedkve a Mrkvovo-merunkové ovesné
houbami Sitake tySinky
Pocet porci: 4 Pocet porci: 8
Doba: 20 minut Celkova doba: 45 minut
Ingredience: Ingredience:
Bila fedkev (daikon) Y (500 g) Mrkev 2 velké
(oloupana) Maslo 175 g
Olivovy olej 4 Zice Med 200 ml
Tofu 2504 Susené meruriky 1259
Omacka hoisin 1 1zice Vlagské QFeChy 30 g
Cinské zeli 1-2 hlavky Ovesné viogky 350 g
Houby Sitake 150 g Postup'
Cesnek (oloupany) 2 strouzky 1 Ptedehfejte troubu na 180 °C. Hranatou
Zazvor (oloupany) 2cm kousek formu (25 x 25 cm) vylozte pecicim papirem a
: o vymastéte.
Pasta miso 1 1zice P . -
2 Nakrajejte mrkve na spiraly pomoci ¢epele na
Sojova omacka 2 Izice linguine.
Zeleninovy vyvar 1 litr 3 Rozpustte maslo s medem v mikrovinné troubé
. nebo rendliku.
K dohotoveni 4 Nasekejte meruriky a ofechy a s vlo¢kami je
Jarni cibulka 4 pridejte k mrkvi.
Vejce natvrdo 5 Vsevpro[nlche'Jte, aby se spojilo v Jecvinuv hmotu.
6 Smeés prendejte do formy a rovnomérné

Postup: rozetfete.
1 Nakrajejte fedkev na spiraly pomoci éepele na 7 Pecte v troubé 15-20 minut.
linguine a dejte do velké misy. 8 Kdyz zanou okraje zlatnout, vyjméte formu
2 Nakrajejte tofu na 2cm kostky a osmazte na z trouby. Za tepla nakrajejte na 8 obdélniku a
olivovém oleji na stfedni teplotu. pak nechte zcela vychladnout.

3 Kdyz tofu zhnédne, pridejte omacku hoisin a
nechte tofu omackou zcela obalit. Odstavte.

4 Nahrubo nasekejte ¢inské zeli a najemno
nasekejte Cesnek a zazvor.

5 Houby nakrajejte na tenké platky.

6 Na par minut osmahnéte ¢esnek a zazvor v
olivovém oleji na stfedni teplotu.

7 Prilejte vyvar a pfivedte k mirnému varu.

8 Pridejte houby, s6jovou omacku a pastu miso a
varte 10 minut.

9 Pridejte fedkev nakrajenou na spiraly a varte
dalSich 3—5 minut.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kozben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathaték legyenek.

els6 a biztonsag

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

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét a géprdl,
€s a vagokésekrdl is vegye le a védsfoliat.

® Ha a halozati vezeték sérult, azt biztonsagi okokbdl ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal
jévahagyott szerviz szakemberével.

e Vigyazzon, mert a kup kései és a tomérud végén levé
kés nagyon éles, 6vatosan kezelje 6ket.

® A kikapcsolas utan mindig varja meg, amig a kések teljesen
leallnak, és csak utana vegye le a fedelet.

e Kapcsolja ki a készuléket és a halozati csatlakozét huzza ki
a konnektorbal:
O arészegységek fel- és leszerelése elbtt;
o hasznalaton kivul;
O tisztitas el6tt.

® A zoldséget vagy gyumolcsot soha ne az ujjaval nyomja le
az adagolocsében. Mindig hasznalja a tartozék tomérudat.

e Sérult készuléket soha ne hasznaljon. Ellenériztesse vagy
javittassa meg: lasd a ,szerviz és veviszolgalat” fejezetet.

® A meghajtdéegységet, a haldzati vezetéket és a
csatlakoz6dugdt soha ne érje nedvesseg.

e Ugyeljen arra, hogy a hal6zati vezeték ne logjon le a
munkaasztal szélérél és ne érjen forrd felllethez.

® Soha ne hasznalja a készuléket felugyelet nélkul!

e A készulék nem megfelel hasznalata sérulést okozhat.

® (Csak eredeti vagy a gyarto altal ajanlott tartozékokat
hasznaljon.

® A készuléket uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
érzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve
nincs kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben
a készuléket felugyelet mellett hasznaljak, vagy annak
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biztonsagos hasznalatara vonatkoz6an utasitasokkal lattak
el 6ket, és tisztaban vannak a kapcsolddé veszélyekkel.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a
készulekkel.

® Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni
kell arra, hogy a készulékhez és zsinorjahoz gyermekek ne
férjenek hozza.

® A készuléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt a kéSZUIék részei
e Bizonyosodjon meg arrol, hogy a
halozati fesziltség megegyezik a @® tomérud rogzitékéssel
késziilék aljan feltlintetett izemi ® fedél adagolocsével
fesztiltséggel. ® vagokup
* Akeészilek megfelel az elelmiszerekkel A csomagban talalhaté kapok kiildnfélék
rendeltetésszerilen érintkezésbe lehetnek. Valaszthatd kupok fajtai:

kertild anyagokrdl és targyakrol
sz0616 1935/2004/EK rendelet
kévetelményeinek. 9004 | Linguine (2 X 4 mm)
az elsé hasznalat elé6tt <000
Mossa el az alkatrészeket. Lasd: a
.Karbantartas és tisztitas” részt.

0002 | Spagetti (2 X 2 mm)

9 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

ve:

Lapos kés (pappardelle)

— a szalag szélessége a

nyersanyag szélességétol fligg

@ kuptarto

® meghajtoegység

® fékapcsold

@ edény

edény aljzata

© vezetéktarolo

e Tovabbi vagokupok megrendelésének
madjat a ,szerviz és vevészolgalat”
rész ismerteti.
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a spiralvagé
0sszeszerelése

1 Helyezze be a @ kuptartot.

2 lllessze be a kivant ® vagokupot. A
fedelet nem lehet feltenni, ha a kuptarté
vagy a kup nem megfelel6en van
behelyezve. Ugyelien arra, hogy a kip
megfeleléen Uljon a tartéban.

3 Tegye fel a fedelet ugy, hogy a fedélen
lathaté W szimbolum illeszkedjen a
géptesten lathato |g szimbolumhoz.
Forgassa el jobbra a fedelet, amig a
V¥ szimbdlum egy vonalba nem kertdl
a g szimbolummal @.

4 Helyezze az edényt a vagokup ala.

5 Véagja a zoldséget vagy gyumolcsot
akkora darabokra, hogy azok
beférjenek az adagoldcsébe, és tolja a
tomdrud végén talalhatéd késre.

6 Helyezze a tomdrudat az adagolécsébe
ugy, hogy az adagolécsdben levd
borda becsusszon a témérud hornyaba.

7 Kapcsolja be a készlléket, és a
tomdrudat megfeleléen tartva tolja le a
nyersanyagot az adagolécsében.
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tanacsok és tippek

e Tészta és metélt helyett hasznaljon
spiralra vagott zoldséget.

e Magok és belsd Gregek nélkili tomor
allagu gyliimolcsoket és zoldségeket
hasznaljon.

¢ Ne hasznaljon puha, 1édus vagy tulérett
zoldséget vagy gyimolcsot, mert a
spiralra vagaskor szétesnek.

e A gylimolcsok és zdldségek héjaban
sok fontos vitamin és tapanyag
talalhato, ezért csak akkor tavolitsa el a
héjat, ha az nem eheté.

e | ehetbleg egyenes alaku zoldségeket
valasszon.

e Vagja le a zoldség vagy gyumolcs
végét, hogy sima felliletet képezzen,
és konnyen felszurhassa a tomérud
végére. Az egyenetlen végek
megnehezitik a rogzitést, és az
eredmény nem lesz kielégitd.

e Ugyelijen arra, hogy a nyersanyag
atmérdje 5 cm-nél nagyobb legyen, és
biztosan lehessen rogziteni a tdmérad
végeén.

e A spiralra vagas utan egy kup alaku
darab marad a témdérud végén.

Ezek a darabok felszeletelhetSk és
felhasznalhatok.

e A spiralra vagott zéldséget vagy
gyumolcsot enyhén gbzdlje,
blansirozza, f6zze vagy kevergetve,
révid ideig slisse olajban.
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Nyersanyag

El6készités

Megjegyzések

e A friss céklat nem kell
meghamozni, csak mossa meg
a héjat a spiralra vagas el6tt.

Alma e Kis almakat valasszon e A spiralra vagott alma hamar
(a4tmérdje beleférjen az megbarnul, ezért azonnal fel
adagolocsbbe). kell hasznalni, vagy citromlevet

e A végét vagja laposra. kell adni hozza.
¢ Nem kell a csutkat kivagni e Salatakban és desszerteknél
vagy kimagozni, mert a csutka hasznalhaté.
megmarad a téomdrud végeén.
Cékla e Tavolitsa el a leveleket. e A f6tt cékla tul lagy és nem

igazan alkalmas a spiralra
vagasra.

¢ Nyersen fogyaszthato
salatakban.

Brokkoli szarak

e VVagja le a szarakat.

¢ Ha brokkolit f6z, ne dobja ki a
szarat, vagja spiralra.

Sargarépa

e Nagy, egyenes sargarépat
valasszon, és a végeit vagja
egyenesre.

Gumos zeller

e Hdmozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Cukkini

e Nagy, egyenes cukkinit
valasszon, és vagja le a két
végét.

Paszternak

e Nagy, egyenes paszternakot
valasszon, és vagja le a két
végeét.

Karorépa

* Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Sutétok

e Az Ureges belsd rész és magok
nélkudli, vékonyabb részét
hasznalja.

e Hdmozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

Karalabé

e Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

e Enyhén gézdlje, blansirozza,
fézze vagy kevergetve, rovid
ideig susse olajban.

Daikon vagy
jégcsapretek

e Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolécsdbe.

e Jol helyettesitheti a rizst.
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Food item Preparation Comments
Csicsoka e Mossa meg és vagja akkora * Az apritds utadn azonnal
darabokra, hogy beférjen az tegye egy kis citromlevet
adagolocsbe. is tartalmazé vizbe, hogy
megelézze az elszinez6dését.
Korte e Kemény kicsi kortéket e A spiralra vagott korte hamar
valasszon. megbarnul, ezért azonnal fel
e VVagja akkora darabokra, hogy kell hasznalni, vagy adjon
beférjen az adagolécsdébe. hozza citromlevet.
e Salatédkban és desszerteknél
hasznalhato.
Edesburgonya/ ¢ Mossa meg a héjat. e Az apritds utan azonnal tegye
burgonya ¢ VVagja akkora darabokra, hogy vizbe, hogy megeldzze a
beférjen az adagolécsébe. szeletek elszinez6dését.

karbantartas és

tisztitas

e Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készlléket, és huzza ki a halozati
csatlakozojat.

e A gép kezelésénél tgyeljen a kup és a
tomérad késeire, mert rendkivil élesek.
A késeket egy kefével tisztitsa meg.

e Egyes z6ldségek vagy gylimolcsok
elszinezhetik a mlanyagot. Ez teljesen
normalis jelenség, nem karositja a
mdanyagot és nem befolyasolja az
étel izét sem. Az elszinez6dés novényi
olajba martott ronggyal dérzsélve
eltavolithato.

e A hasznalat utan a kipokat az
edényben tarolja.
meghajtéegység

e Torodlje meg egy nedves ronggyal, majd
szaritsa meg.

¢ A meghajtéegységet tilos vizbe
meriteni.

¢ A felesleges vezetéket tolja be a
meghajtéegység hatuljan @.

e A levehetd alkatrészeket kézzel
mosogassa el, majd szaritsa meg.
e Ezek mosogatégépben is elmoshatok.
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szerviz és
vevdszolgalat

* Ha barmilyen problémat tapasztal a
készllék hasznalata soran, olvassa
el a hasznalati utasitas ,hibaelharitasi
Utmutato” fejezetét vagy latogasson el
a www.kenwoodworld.com webhelyre,
miel6tt segitséget kérne.

e A termékre garanciat vallalunk, amely
megfelel az dsszes olyan el6irasnak,
amely a garancialis és a fogyasztoi
jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.

¢ Ha a Kenwood termék meghibasodik,
vagy barmilyen hibat észlel, akkor
kildje el vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba. A
legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét
megtalalja a www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verziéjan.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az
Egyesult Kiralysagban.
Készult Kinaban.
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A

FONTOS TUDNIVALOK AZ

EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO
IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készliléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyijtdé
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskedéknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé teszi
a nem megfelel6 hulladékkezelésbdl
adodo esetleges, a kdrnyezetet és

az egészséget veszélyeztetd negativ
hatasok megel6zését és a készilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelents energia- és
forrasmegtakaritas érhetd el. A terméken
athuzott kerekes kuka szimbélum
emlékeztet az elektromos haztartasi
készulékek szelektiv hulladékkezelésének
szukségességeére.
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hibaelharitasi utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A spiralvagé nem
mUkodik.

Nincs aramellatas.

A fedél nem zarodik
megfeleléen.

Ellendrizze, hogy a halézati
csatlakoz6 be van-e dugva a
konnektorba.

Ellenérizze, hogy a fedél
megfeleléen a helyén van-e.

A fedelet nem lehet
felhelyezni.

A kuptartd vagy a kup nem
megfeleléen lett felszerelve.

Ellenérizze, hogy a kuptartd
és a kup megfeleléen a helyén
van-e.

Az eredmény nem
kielégito.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
puha vagy lédus.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
keskeny vagy tul kicsi.

Magok és bels6 Gregek nélkili
tomor allagu gyimolcsoket és
zoldségeket hasznaljon.

A lehet6 legegyenesebb
nyersanyagot valassza,
és ugyeljen arra, hogy az
atmérdje legalabb 5 cm
legyen.

Lasd a ,tanacsok és tippek”
cim( részt.

Félhold alaku darabok
készllnek a spiral alak
helyett.

A feldolgozott nyersanyag
atmérdje tul kicsi.

A zbldség vagy gyumdlcs
forog az adagolécsében.

Ugyeljen arra, hogy az
atmérdje nagyobb legyen, mint
a tomdrud veége.

Biztosan tartsa a zdldséget
vagy gyumolcsoét, hogy ne
foroghasson.

A z0ldség vagy
gyumolcs gyorsan
barnul.

Egyes zoldségek vagy
gyuimolcsok, mint példaul
az alma, koérte és burgonya
a feldolgozas utan gyorsan
megbarnul.

Hasznalja fel rogton a
feldolgozas utan, vagy tarolja
vizben.

A gyimolcshéz adjon
citromlevet, hogy megelézze a
barnulast.
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receptek (a spagetti és tagliatelle kések azoknal a

recepteknél is hasznalhatok, ahol a linguine kés szerepel ajanlottként.)

Cukkinisalata [

Adag: 2 féételként/ 4 koretként
Id6: 5 perc

Hozzavalok:

Cukkini 2

Sarga paprika (tavolitsa 1

el a szarat és a

magvakat)

Lilahagyma (hamozott) Y (k6zepes —
150 g)

Zeller 1 szar

Elkészités maddja:

1 Alapos késsel vagja spiralra a cukkinit.

2 Szeletelje fel a paprikat, hagymat és zellert
3 mm vastagsagu szeletekre.

3 Keverje dssze a hozzavalokat egy talban.

4 [zlés szerinti dntettel talalhato.
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Thai spirdlsalata

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

Id6: 10 perc
Hozzavaldk:
Jégcsapretek (hamozott) 2 (30 cm)
Uborka 2
Mang6 (hamozott és VA
magozott)
Ujhagyma 4
Diszités:
Szezammag 4 teaskanal
Szaritott garnélarak 4 evékanal
(valaszthato)
Friss koriander (aprora 4 evékanal
vagott)

Elkészités modja:

1 Alinguine késsel vagja spiralra az uborkat és
a jégcsapretket.

2 Vagja a mangot apré kockakra, és szeletelje
fel az ujhagymat.

3 Keverje 6ssze a hozzavalokat egy nagy talban.

4 Ontson ra izlés szerinti dntetet és hintse
réa a szezammagot, szaritott rakot és friss
koriandert.
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receptek

Cékla és zeller linguine rakkal

Adag: 2 féételként/ 4 koretként
1d6: 20 perc

Gorog spiralsalata [l

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

Hozzavalok:

Nyers cékla 2
Gumés zeller Y (400 g)
Edeskémény % gumoé

A pachoz:

Citrom 2 citrom leve

Extra sz(z olivaolaj 5 evBkanal

Edeskémény mag s teaskanal

Flszerek izlés szerint
Diszités:

Tigris garnélarak 20
Spenét 200 g

Elkészités maodja:

1 Hamozza meg a céklat és a zellert és vagja le

a tetejét és aljat.

2 Alinguine késsel vagja spiralra a céklat és a

zellert.

3 A spirdlra vagott céklat és zellert tegye egy
nagy talba.

4 Tavolitsa el a magot, és vagja aprora az
édeskoményt, és tegye a talba.

5 Adja hozza a citromlevet.

6 Susse a zoldségeket, édeskéményt és a
fliszereket olivaolajon kézepes langon.

7 Fbzze 5 percig, majd adja hozza a
garnélarakot és fézze, amig rézsaszin nem
lesz.

8 Adja hozza a spenotot és alaposan keverje
Ossze. Talalhato.
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Id6: 10 perc
Hozzavaldk:
Uborka 2
Z6ld kaliforniai paprika 1
(magozott)
Lilahagyma (hamozott) VA
Koktélparadicsom 8
Fekete kimagozott 50 g
olajbogy6
Feta sajt 509
Az Ontethez:
Repceolaj 4 evékanal
Fehér borecet 3 evBkanal
Oregano 1 ev6kanal
Kapribogyo 1 evékanal
Flszerek izlés szerint

Elkészités modja:

1 Alapos késsel vagja spiralra az uborkat és

tegye egy talba.

2 Szeletelje fel a paprikat és a hagymat 3 mm

vastagsagu szeletekre.

3 Vagja félbe a paradicsomokat és vagja a feta

sajtot 1 cm-es kockakra.

4 Ontse a hozzavalokat egy talba.

Az ontethez

1 Az olajat és az ecetet enyhén habarja 6ssze

egy villaval.

2 Vagja aprora a fliszerndvényeket, és adja
a fliszernévényeket, a kapribogyo6t és a

fliszereket az olajhoz.

3 Ontse az ontetet a talba, és

szobahémérsékleten hagyja 30 percig

pacolédni a talalas elétt.
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receptek

Jégcsapretek metélt és

shiitake ramen

Sargarépas és sargabarackos

zablepény

Adag: 4 Adag: 8

1d6: 20 perc Teljes id6: 45 perc
Hozzavalok: Hozzéavalok:
Jégcsapretek (hamozott) Y (500 g) Sargarépa 2 nagy darab
Olivaolaj 4 ev6kanal Vaj 175¢g
Tofu 250 g Méz 200 ml
Hoisin martas 1 evékanal Aszalt sargabarack 1259
Kinai kel 1-2 fej Dio 309
Shiitake gomba 150 g Zabpehely 350 g
Fokhagyma (hamozott) 2 gerezd Elkészités modja:

Gydmbér (hamozott)

2 cm-es darab

Keményre fétt tojas

Elkészités maddja:

1 Alinguine késsel vagja spirélra a
jégcsapretket és tegye egy nagy talba.

2 Vagja a tofut 2 cm-es kockakra, és kdzepes
langon slisse meg olivaolajon.

3 Ha a tofu megbarnult, 6ntse hozza a hoisin
martast, és fézze, amig teljesen beissza.

Tegye félre.

4 Nem tul aprora szeletelje fel a kinai kelt és
vagja finomra a fokhagymat és a gyombért.

5 Vagja vékony szeletekre a gombat.

6 Néhany percig siisse a fokhagymat és a
gydmbeért olivaolajban, kézepes langon.

7 Adja hozza a zdldséglét és forrasig fézze.

1 Melegitse el6 a sitét 180 °C-ra. Béleljen ki
és zsirozzon be egy négyzet alaku tepsit

Miso paszta 1 evékanal (25X25 om).

Szdjasz6sz 2 evokanal 2 Alinguine késsel vagja spiralra a sargarépat.

Zoldséglé 1 liter 3 Olvassza fel a vajat a mézzel mikrohullamu
. sutében vagy egy serpenyében.

Diszités 4 Vagja apréra a sargabarackot és a diét,

Ujhagyma és adja hozza a zabbal 6sszekevert

sargarépahoz.

5 Alaposan keverje 6ssze az egészet.

6 Kanalazza a keveréket a tepsibe és
egyenletesen teritse szét.

7 Sisse a sitében 15-20 percig.

8 Amikor a szélein enyhén arany szind, vegye ki
a tepsit a sttébdl. Vagja a lepényt 8 téglalap
alaku szeletre, amig forré, majd hagyja, hogy
teljesen kihdljon.

8 Adja hozza a gombat, a széjaszdszt és a miso
pasztat, és f6zze 10 percig.

9 Adja hozza a spiralra vagott jégcsapretket és
fé6zze tovabbi 3-5 percig.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.

® Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe oraz etykiety, w tym
folie ochronng z ostrzy.

e Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD
lub upowaznionego przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

e Zachowacé ostroznos¢, poniewaz ostrza stozka i
koncéwka ostrza popychacza sa bardzo ostre.

® Przed zdejmowaniem pokrywy wytgczyC urzadzenie i
zaczekac, az ostrza catkowicie sie zatrzymaja.

e WytaczyC urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda sieciowego:
O przed przystepowaniem do montazu i demontazu czesci;
o gdy urzgdzenie nie znajduje sie w uzyciu;

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

e Zywnosci nie wolno popychaé do podajnika palcami.
Uzywac wytgcznie popychacza zatgczonego w zestawie.

® Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii
oddac¢ je do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt.
,Serwis i punkty obstugi klienta”).

® Nigdy nie dopuszczac¢ do zamoczenia korpusu z silnikiem,
przewodu sieciowego ani wtyczki.

® Niepotrzebna czes¢ przewodu sieciowego nie powinna
zwisac z blatu, na ktérym stoi urzadzenie, ani stykac sie z
gorgcymi przedmiotami i powierzchniami.

® \Wigczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez
nadzoru.

® Stosowanie urzadzenia w sposéb niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

® Nigdy nie stosowac¢ niekompatybilnych nasadek.
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e Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez osoby o obnizonej
sprawnosci fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na temat zastosowania
tych urzagdzen, o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich

uzytkowaniem.

e Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie dopusci¢, by bawity sie

urzadzeniem.

® Urzadzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom. Urzgdzenie
i przewod sieciowy nalezy przechowywac w miejscu

niedostepnym dla dzieci.

e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego
z przeznaczeniem uzytku domowego. Firma Kenwood
nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadki i uszkodzenia
powstate podczas niewtasciwej eksploatacji urzgdzenia lub
W wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

przed podiaczeniem do sieci

e Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzgdzenia.

e Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspélnoty Europejskiej
nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i
wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci — zob. ustep pt.
,konserwacja i czyszczenie”.

oznaczenia

@ popychacz z ostrzem wspierajgcym
® pokrywa z podajnikiem
® stozek krojgcy
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Stozki w zestawie moga by¢ inne.
Dostepne stozki opcjonalne obejmuja:

Spaghetti (2 x 2 mm)
Linguine (2 x 4 mm)
IEI Tagliatelle (2 x 9 mm)
EI Ostrze ptaskie (pappardelle) —

szeroko$¢ wstgzki zalezy od
szerokosci danego sktadnika

@ obsada stozka

® korpus z silnikiem

® wiacznik

@ pojemnik

podstawa pojemnika

© schowek na przewod sieciowy

¢ Informacje na temat sposobéw
zamawiania dodatkowych stozkéw
krojacych znajdujg sie w czesci pt.
,Serwis i punkty obstugi klienta”.
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montaz krajalnicy do
spiralek

1 Zatozy¢ obsade stozka @.

2 Zamocowac¢ wybrany stozek krojacy
®. Jezeli obsada stozka albo stozek
nie zostang prawidtowo zamocowane,
zatozenie pokrywy nie bedzie mozliwe.
Stozek powinien by¢ utozony rowno z
obsada.

3 Zatozy¢ pokrywe i wyréwnaé symbol
WV na pokrywie z symbolem |fi
na korpusie. Przekreca¢ pokrywe
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara do momentu, az
symbol Wy zréwna sie z symbolem ﬁ'
9.

4 Pojemnik postawi¢ pod stozkiem
krojacym.

5 Skfadniki przycig¢ tak, by miescity sie w
podajniku i przymocowac do ostrza w
koncoéwce popychacza.

6 Popychacz umiesci¢ w podajniku —

w taki sposob, aby znajdujacy sie
na popychaczu rowek zrownat sie z
zebrem na Sciance podajnika.

7 Wiaczy¢ urzadzenie i utrzymujac
popychacz w tym potozeniu,
naprowadzac¢ sktadniki w dot podajnika.
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porady i wskazéwki

Pokrojonymi w spirale warzywami
mozna zastgpi¢ makaron i kluski
(nudle).

Uzywac¢ nalezy twardych owocéw i
warzyw bez pestek, nasion i pustych
Srodkow.

Nie uzywac¢ miekkich, soczystych ani
zbyt dojrzatych sktadnikéw, poniewaz
podczas krojenia bedg rozpadaé sie na
kawatki.

Najwazniejsze witaminy i sktadniki
odzywcze znajdujg sie w skérce
warzyw i Owocow — warzywa i owoce
nalezy obiera¢ wylacznie, jezeli skorka
jest niejadalna.

Woybiera¢ nalezy warzywa o mozliwie
najprostszym ksztatcie.

Czubek warzywa lub owocu

nalezy $cig¢, aby utworzy¢ ptaskg
powierzchnie, ktéra umozliwi
przymocowanie sktadnika do koncowki
popychacza. Nierowne koncowki
utrudnig zamocowanie popychacza,

co bedzie miato niekorzystny wptyw na
wyniki.

Srednica krojonego kawatka powinna
mie¢ ponad 5 cm, co umozliwi
bezpieczne przymocowanie sktadnika
do koncéwki popychacza.

Po krojonych sktadnikach zostajg
stozkowate koncowki. Mozna je pokroi¢
na plastry i uzyc.

Pokrojone spirale nalezy podgotowac
na parze, zblanszowac¢, ugotowac lub
podsmazy¢ w woku.
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Rodzaj

skiadnikéw Sposob przygotowania Uwagi
Jabtka e Uzywac niewielkich jabtek (o * Pokrojone jabtka szybko
takiej Srednicy, by mieScity sie brazowieja, nalezy ich wiec
do podajnika). uzywac natychmiast lub skropi¢
e Skroi¢ czubek, aby utworzy¢ sokiem z cytryny.
ptaskg powierzchnie. e Uzywac do satatek i deserow.
e Z jabtek nie trzeba usuwac
gniazd nasiennych, poniewaz
zostang one w koncowce
popychacza.
Buraki e Usungg liscie. ¢ Buraki gotowane sg zbyt

* Swiezych burakéw nie trzeba
obieraé, przed skrojeniem
wystarczy je umyc.

miekkie i nie da sie ich dobrze
pokroi¢ w spiralki.

e Spozywaé na surowo w
satatkach.

todygi brokutu

e todygi przycigc.

e Gotujgc brokuty, odcinane
todygi mozna zachowac i
pokroi¢ w spirale.

Marchew

¢ Wybiera¢ duze, proste
marchewki i ptasko $cig¢ oba
konce.

Seler korzeniowy

e Obrac i pokroi¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

Cukinia e Wybiera¢ duze, proste cukinie i
odcig¢ oba konce.
Pasternak e Wybra¢ duze, proste korzenie

pasternaku i odcig¢ oba konce.

Brukiew/rzepa

e Obrac i pokroic¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

Dynia pizmowa

* Nie uzywac pustej w srodku,
pekatej czesci z nasionami,
tylko drugiego konca dyni.

e Obrac i pokroi¢ tak, by kawalki
miescity sie do podajnika.

¢ Podgotowac na parze,
zblanszowac, ugotowac lub
podsmazy¢ w woku.

Kalarepa e Obrac i przycig¢ tak, by kawalki
miescity sie do podajnika.
Rzodkiew e Obrac i przycigc tak, by kawatki | ® Dobry zamiennik ryzu.

japonska (daikon)

miescity sie do podajnika.

Topinambury

e Umyc i przycigc¢ tak, by kawatki
miescity sie do podajnika.

e Bezposrednio po skrojeniu
wiozy¢ do wody z dodatkiem
niewielkiej ilosci soku z cytryny,
aby zapobiec wybarwianiu.
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sRlZ:Z?:ikéw Sposob przygotowania Uwagi
Gruszki * Wybierac¢ niewielkie, twarde e Pokrojone gruszki szybko
owoce. brazowieja, nalezy ich wiec
® Pokroi¢ tak, by miescity sie do uzywac natychmiast lub skropic
otworu podajacego. sokiem z cytryny.
e Uzywac do satatek i deserow.
Bataty/ziemniaki | ® Umy¢ skorke. e Zaraz po skrojeniu wiozy¢
e Pokroic¢ tak, by miescity sie do do wody, aby zapobiec
otworu podajgcego. wybarwianiu sie spiralek.
konserwacja i serwis i punkty obstugi
czyszczenie klienta
® Przed przystepowaniem do e \W razie wszelkich probleméw z
czyszczenia wytgczy€ urzadzenie i obstugg urzgdzenia przed zwréceniem
wyjaé wtyczke z gniazda sieciowego. sie 0 pomoc nalezy zapoznac sie
e Dotykajgc ostrzy stozka i popychacza, ze wskazdéwkami w czesci pt.:
nalezy zachowac szczegolng ,rozwigzywanie problemow” w instrukcji
ostroznos¢ — sg bardzo ostre. Do obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
czyszczenia ostrzy uzywac szczoteczki. internetowg www.kenwoodworld.com.
¢ Niektore sktadniki mogg spowodowac e Prosimy pamieta¢, ze niniejszy
przebarwienie plastikowych elementow produkt objety jest gwarancja, ktéra
urzadzenia. Jest to catkowicie spetnia wszystkie wymogi prawne
normalne zjawisko, ktére nie ma dotyczgce wszelkich istniejacych praw
szkodliwego wptywu na tworzywo konsumenta oraz gwarancyjnych
ani na smak potraw. Pocieranie plam w kraju, w ktorym produkt zostat
szmatkg umoczong w oleju roslinnym zakupiony.

moze pomaoc je usungg.
e Po zakonczeniu pracy stozki nalezy
przechowywac¢ w pojemniku.

¢ W razie wadliwego dziatania produktu
marki Kenwood lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestaé¢ lub dostarczy¢

kOTPUS’Z §i|nikiem . urzadzenie do autoryzowanego punktu

e Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie serwisowego firmy KENWOOD.
wysuszyc. Aktualne informacje na temat

e Korpusu z silnikiem nie wolno zanurzaé najblizszych punktow serwisowych
w.wodzie. - _ firmy KENWOOD znajdujg sie na

° NleF)oFrzebnq czesc przewc.)du. mozna stronie internetowej firmy, pod adresem
wiozy¢ do schowka @ znajdujacego www.kenwoodworld.com lub adresem
sie z tytu korpusu z silnikiem. wiasciwym dla danego kraju.

¢ \Wyjmowane elementy umy¢ recznie, a
nastepnie wysuszyc.

* Mozna je takze my¢ w zmywarce do
naczyn.

e Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
e Wyprodukowano w Chinach.
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A

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ

W SPRAWIE ZUZYTEGO

SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego
przez wtadze miejskie punktu
zajmujgcego sie segregacjg odpadéw lub
zakfadu oferujgcego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ szkodliwego wptywu na
srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie,
wynikajacego z nieodpowiedniego
usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych sprzet ten zostat wykonany, a

w konsekwencji znaczng oszczednosé
energii i zasobow naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Krajalnica nie dziata.

Brak zasilania.

Pokrywa nie jest prawidtowo
zamknieta.

Sprawdzi¢, czy wtyczka
urzgdzenia jest podtgczona do
pradu.

Sprawdzi¢, czy pokrywa jest
poprawnie zamocowana.

Nie mozna zatozy¢
pokrywy.

Obsada stozka albo stozek
nie zostat prawidtowo
zatozony.

Sprawdzi¢, czy obsada stozka
i stozek zostaty prawidtowo
zamocowane.

Niezadowalajgce wyniki
podczas krojenia.

Uzyte sktadniki sg zbyt
miekkie lub zbyt soczyste.

Uzyte sktadniki sg zbyt
waskie lub zbyt mate.

Uzywac¢ nalezy twardych
owocow i warzyw bez pestek,
nasion i pustych srodkéw.

Wybiera¢ nalezy sktadniki

0 mozliwie najprostszym
ksztafcie i nie kroi¢ ich na
kawatki o

Srednicy mniejszej niz 5 cm.

Wiecej informaciji znajduje
sie w czesci pt. ,porady i
wskazowki”.

Zamiast spirali powstajg
potksiezyce.

Srednica krojonych
kawatkow jest zbyt mata.

Sktadniki przekrecajg sie w
podajniku.

Srednica sktadnikéw powinna
by¢ wieksza niz koncowka
popychacza.

Dbac, by sktadniki byty
stabilnie zamocowane i nie
przekrecaty sie.

Sktadniki szybko
brazowieja.

Niektore owoce i warzywa,
np. jabtka, gruszki i
ziemniaki, brgzowiejg krotko
po skrojeniu.

Skfadniki nalezy
wykorzysta¢ bezposrednio
po przygotowaniu lub
przechowywac w wodzie.

Mozna je tez skropi¢ sokiem z
cytryny.
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przepisy (ostrzy do spaghetti i tagliatelle mozna uzywacé

takze w przepisach, do ktérych zalecane jest ostrze do linguine.

Satatka z cukinii [

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 5 minut

Sktadniki:

Cukinie 2
Z6tta papryka (usunaé 1
todyge i pestki)

Czerwona cebula Y2 ($rednia —
(obrana) 150 g)
Seler naciowy 1 todyga

Sposoéb przygotowania:

1 Cukinie skroi¢ na spiralki za pomocg ostrza
ptaskiego.

2 Papryke, cebule i seler pokroi¢ na plastry
grubosci 3 mm.

3 Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem w misce
lub podobnym naczyniu

4 Dodac¢ wybrany dressing.
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Satatka , Tajskie inspiracje”

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 10 minut

Sktadniki:

Rzodkiew japoniska 2 (30 cm)
(daikon) (obrana)

Ogorek 2
Mango (obrane, pestke VA
usungg)

Dymka 4
Wykonczenie:

Ziarna sezamu 4 tyzeczki
Suszone krewetki 4 tyzki stotowe
(opcjonalnie)

Swieza kolendra 4 tyzki stotowe
(posiekana)

Sposob przygotowania:

1 Ogorek i rzodkiew skroi¢ w spirale przy uzyciu
ostrza do linguine.

2 Mango pokroi¢ w drobng kostke; dymke
posiekac.

3 Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem w duzej
misce lub podobnym naczyniu

4 Doda¢ wybrany dressing i posypa¢ sezamem,
suszonymi krewetkami i $wiezg kolendra.
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przepisy
Linguine z burakdw i selera z

krewetkami

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 20 minut

Sktadniki:

Burak (surowy) 2
Seler korzeniowy Y (400 g)
Fenkut 2 bulwy
Marynata:

Cytryna Sok z potowy

Oliwa z oliwek z
pierwszego ttoczenia
(extra virgin)

5 tyzek stotowych

Koper wioski 2 tyzeczki
Przyprawy Do smaku
Wykonczenie:

Krewetki tygrysie 20
Szpinak 200 g

Sposoéb przygotowania:

1 Buraki i seler obra¢ i odkroi¢ cze$¢ wierzchnig i
spodnig.

2 Skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza do
linguine.

3 Skrojone spirale umiesci¢ w duzej misce.

4 Fenkut drobno posieka¢ (usungwszy z niego
najpierw rdzen) i doda¢ do miski.

5 Doda¢ sok z cytryny.

6 Warzywa, koper wioski i przyprawy podsmazyc¢
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Gotowac przez 5 minut, a nastepnie doda¢
krewetki i gotowaé do momentu, az krewetki
stang sie rézowe.

8 Doda¢ szpinak i dobrze wymiesza¢. Podac¢.
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Spiralna satatka grecka [l

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 10 minut

Sktadniki:

Ogorek 2
Zielona papryka (gniazda 1
nasienne usungg)

Czerwona cebula Y2
(obrana)

Pomidorki koktajlowe 8
Czarne oliwki (bez 50 g
pestek)

Feta 50 g
Dressing:

Olej rzepakowy 4 tyzki stotowe

Ocet z biatego wina 3 tyzki stotowe

Oregano 1 tyzka stotowa
Kapary 1 tyzka stotowa
Przyprawy Do smaku

Sposéb przygotowania:

1 Ogorki skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza
ptaskiego i wlozy¢ do miski.

2 Papryke i cebule pokroi¢ na plastry o grubosci
3 mm.

3 Pomidorki przekroi¢ na pot, a fete pokroi¢ w
1-centymetrowg kostke.

4 Skfadniki wtozy¢ do miski.

Dressing:

1 Olej i ocet roztrzepac¢ lekko razem za pomoca
widelca.

2 Ziota drobno posiekac¢ i razem z kaparami i
przyprawami doda¢ do oleju.

3 Dodac dressing do safatki w misce i przed
podaniem zostawi¢ w temperaturze pokojowej
na 30 minut, aby sktadniki sie zamarynowaty.
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przepisy

Zupa ramen z nudlami z
rzodkwi japonskiej i grzybami
shiitake

Przepis na: 4 osoby
Czas przygotowywania: 20 minut

Sktadniki:

Rzodkiew japoriska
(daikon) (obrana)

Y (500 g)

Oliwa z oliwek 4 tyzki stotowe

Tofu 250 g

Sos hoisin 1 tyzka stotowa
Kapusta chinska (pak 1-2 gtowki
choi)

Grzyby shiitake 150 g
Czosnek (obrany) 2 zabki

Imbir (obrany) 2-centymetrowy
kawatek

Pasta miso 1 tyzka stotowa

Sos sojowy 2 tyzki stotowe

Wywar z jarzyn 1 litr

Wykonczenie:

Dymka 4

Jaja na twardo

Sposoéb przygotowania:

1 Rzodkiew skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza
do linguine i wtozy¢ do duzej miski.

2 Tofu pokroi¢ w 2-centymetrowg kostke i
podsmazy¢ na oliwie na $rednim ogniu.

3 Gdy tofu zbrgzowieje, doda¢ sos hoisin i
gotowac, az kostki tofu zostang catkowicie
pokryte sosem. Odstawi¢ na pozniej.

4 Kapuste chinska grubo posiekac, a czosnek i
imbir posieka¢ drobno.

5 Grzyby drobno pokroi¢.

6 Czosnek i imbir podsmazy¢ przez kilka minut
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Doda¢ wywar i zagotowac.

8 Dodac grzyby, sos sojowy i paste miso i
gotowac przez 10 minut.

9 Dodac¢ spirale z rzodkwi i pozostate sktadniki i
gotowac przez 3-5 minut.
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Marchewkowo-morelowe

batoniki flapjack

Przepis na: 8
Catkowity czas przygotowania: 45 minut

Sktadniki:

Marchew 2 duze
Masto 1759
Miod 200 ml
Suszone morele 125 g
Orzechy wioskie 30¢g
Ptatki owsiane 350 g

Sposéb przygotowania:

1

141

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Kwadratowg
blache (25 cm x 25 cm) wytozy¢ papierem do
pieczenia i wysmarowac tluszczem.

Marchew skroi¢ na spiralki za pomoca ostrza
do linguine.

Masto z miodem stopi¢ na patelni lub w
mikrofaléwce.

Morele i orzechy witoskie posieka¢ i razem z
ptatkami owsianymi doda¢ do marchewki.
Wszystkie sktadniki wymieszac¢, az sie dobrze
ze sobg potacza.

Tak przygotowang mase wytozy¢ tyzkg na
blache i rowno rozsmarowac.

Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec
przez 15-20 minut.

Gdy masa nabierze na brzegach lekko
ztocistego koloru, wyjaé¢ blache z piekarnika.
Zanim masa ostygnie, pokroi¢ jg na 8
prostokatnych kawatkéw, a nastepnie odstawi¢
do petnego ostygniecia.
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EAANvIKaG

ZeSIMAWOTE TNV PIrpooTivi) ogAida OTTOU TTaPEXETAL ) EIKOVOYPA@NON
aoc@aAaAeia

® AloBAoTe TTPOCEKTIKA TIG 0dNYieg Kal QUAAETE TIG yia
MEAAOVTIKN ava@opd.

® AQaIpEOTE TN CUCKEUAOIQ KAl TIG ETIKETEG, KABWG KAl TV
TTPOCTATEUTIKN MEMBPAVN aTTO TIG AETTIOEC KOTTAG.

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTEI PBOPA TTPETTEL, VI AOYOUG
ao@aAciag, va avtikataotaBei ammdé Tnv KENWOOD A atrd
ecouaiodoTnuévo TeXVIkO Tng KENWOOD.

® [lpooéxete B1OTI OI KWVIKEG AETTiIOEG KO TO AKPO TG
AeTTidag woThpa gival TTOAU aiXpnpd, va Ta XEIpi{eoTe
ME TTPOCOXN.

® OE0TE TN OUOKEUN €KTOC AEITOUPYIOC KOl TTEPIMEVETE WG
OTOU Ol AETTIOEG OTAPATACOUV EVTEAWG TTPOTOU APAIPECETE TO
KATTAKI.

® QE0TE TN CUOKEUN EKTOG AEITOUPYIAG KAl ATTOOUVOEDTE ATTO
TNV TIpida:
O TTPOTOU TTPOCAPUOCETE | APAIPECETE ECAPTHHATA,
O @gtav dgv XpnoIPoTIOIEiTal,
O TrpIv atrd Tov Kabapiouo.

® Mnv XpnOIPOTIOIEITE TTOTE TA BAXTUAG C0OG yIa VO WOAOETE
TA TPOPIUA TTPOG TA KATW OTO CWARVaA TpoPodoaiag.
XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA TOV WOTAPA TTOU TTAPEXETA.

® Mnv XPNOIYOTIOIEITE TTOTE GUOKEUN TTOU €XEI UTTOOTEI BAGRN.
2TEIATE TNV YIa EAeyX0 A €TTIOKEUNR: BA. evoTNTa «TEPRIC KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV Y.

® Mnv a@rveTe TTOTE va Bpaxouv n Jovada PoTEP, To KaAwdIo
N TO QIG.

® Mnv a@rveTe T0 KOAWDIO PEUPATOS VO KPEUETAI ATTO TNV
Aakpn TPATTECIOU 1] TTAYKOU £PYOCIiAg, oUTE VA EPXETAl O€
ETTAQN UE BEPUES ETTIPAVEIEG.

® [loTE uNV A@RVETE TN CUOKEUN VA AEITOUPYEI XWPIg
ETTIBAewn.

142
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H Kakr Xpron TnG OUOKEUNG QG WTTOPEI va TTPOKAAETEI

TPAUUATIOUO.

® Mnv XPNOIKOTTOINCETE TTOTE [N EYKEKPIMEVO €EAPTNUA.

® OI CUOKEUEG UTTOPOUV VA XPNTILOTTOIOUVTAI ATTO ATOUA JE
MEIWMPEVEC TWHATIKES, AlTONTNPIOKES ) VONTIKES IKAVOTNTES
N EAAEIYN TTEIPAG KAl yVWwanG, EQOaoV BpiogkovTal uTrd
ETIRBAEWN 1) TOug £xouv 0B¢i 0dnyieg yia TNV ao@aAin
XPNan TNG GUOKEUNG Kal €QOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.

e Ta TTaidid Ba TTPETTEl va eTTIBAETTOVTAI £TO1 WWOTE VA
dlao@aAideTal Ot dev TTAICOUV PE TN OUOKEUTN.

® AuTtr n guakeun Ogv TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITal ATTO TTaIdIA.
QuAAOOTETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO TNG HAKPIA aTTO
TTaidIa.

® Na XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO YIa TNV OIKIOKK XPHon

yla Tnv otroia Trpoopiletal. H Kenwood dgv Ba @épel kayia

€uBuvn €av n ouokeun xpnoipoTroinBei ue akatdAAnAo

TPOTIO ] O€ TTEPITITWON KN CUPPOPPWONG PE AUTEG TIG

odnyieg.

TTPOTOU OUVOECETE T CUCKEUN TNV TIPIV XPNOIUOTTOINOETE T CUCKEUN

mpia

BeBaiwBeite 611 n TTApOXr PEUPATOG
gival idia pe auTh TTou avaypd@EeTal 0To
KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

AUT N CUOKEUH CUPUOPPUWVETAI JE
Tov Kavoviop6 EK 1935/2004 oxeTIK&
ME TA UAIKG KOl TA QVTIKEIMEVA TTOU
TTpoopifovTal va ¢pBouv o€ eTTaPn PE

TPOPIUA.
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yia TpwTn Qopd
MMAOveTE Ta PéEPN: BA. «ppovTida Kal
KABaPIoPOG».
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ETTECYNON OUNBOAWYV

@ waoThApag Pe BondnTIKN AeTTida

@ «kaTrakl e cwAfva Tpo@odoaiag

@ KWvog KOTIAg

O1 KWVOI TToU UTTAPXOUV 0T CUCKEUATIa
evOEXETAI VO DIOPEPOUV. 2TOUG
TTPOAIPETIKOUG KWVOUG TTou diaTiBevTal
TepIAauBAavovTal o1 €ENG:

Zmayken (2 X 2 mm)
Aivykouivi (2 X 4 mm)
Tahiatéeg (2 X 9 mm)
IEI ETritredn Aetida (MamapdEAeg)

— T0 TTAATOG TNG KOPOEAAG
KaBopileTal atrd 10 TTAGTOG TOU
TPO®iuou
@ Baon Kwvou
® povdada potép
® JIaKOTITNG evepyoTroinong/
armevepyotroinong (On/Off)
@ doyxeio
Bdaon doxeiou
© xwpog amobrikeuong KaAwdiou
e Avarpégte oTnV evOTNTA «OEPRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWVY» YIA TO TTWG
MTTOpPEITE VO TTpONBeUTEITE TIPOTBETOUG
KWVOUG KOTTAG.
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TTWG va
OUVAPMOAOYNOETE TOV
KOPTN AaXavIKWV O€
OTTIPAA

1 Eioayayete Tn Bdon kwvou @.

2 NpocapudOTE TOV KWVO KOTTAG TTOU
BéAete . To KOTTAKI dev UTTOPET
va ToTToBeTNOEl €dv n Bdon Tou
KWVOU A 0 KWvOG dev epapudlouv
owaoTd. BeBaiwBeite 611 0 KWvOg gival
euBuypaupiopévog Pe Tn Baon.

3 MpoocapudoTe TO KATTAKI KAl
eubuypaupiote T0 W OTO KATTAKI UE
TO l"i TTAVW OTO CWHA TNG CUOKEURG.
Z1péyTe Oe€16aTPOPA £WG OTOU TO
oUuBoAo W €uBuypauuIoTED YE TO a'
9.

4 TotroBeTrAOTE TO dOYEIO KATW ATTO TOV
KWVO KOTTAG.

5 Kéyrte 1a 1pé@IPa €101 WOTE va
Xwpouv oTo CwARvVa TpoPodoaciag Kal
OTEPEWATE Ta OTN AETTIOQ TTOU BpioKeTal
OTO KATW GKPO TOU WOTAPA.

6 ToTtroBeTOTE TOV WOTAPA OTO CWANVA
TpoYodooiag, diacaAifovTag OTI N
€YKOTTA TOU WOTAPa euBuypauuieTal
ME TN pARdwaon €TAVW GTO CWAAvVa
Tpopodoaiag.

7 ©¢0Te TN OUOKEUN O€ AgiToupyia Kal
KPATACTE TOV WaOTHPa oTn B€0n Tou
YIO VO OTTPWEETE TO TPOQPIUA PHETT OTO
OwArRva TpoPodoaiag.
utrodeigelg kKal CUUBOUAEG

e Na XpnolyoTroIEiTe Ta Aaxavikd o€
OXAMa OTTIPAA yIa VO QVTIKOTAOTHOETE
Ta CUUOPIKA KOI TO VOUVTAG.

e Na XxpnoIYOTIOIEITE TPIXTA GPOUTA KAl
AaxQVIKG Xwpig KOUKOUTaIa, GTTOPOUG A
KEVTPIKO TUMUA TTOU €ival KoU@lo.

e Mnv xpnoiyoTroigite pahakd, (oupepd
f TTapayivwpéva Tpo@Iua yiati Ba
S1aAuBoUV KATA TNV KOTIT) O€ OTTIPAA.
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o E1eidr) TTOANEG ONUAVTIKEG BITAUIVES Kal

BpeTtTIK& cuoTaTIKA TTEPIAQUBAvVOVTaI
oTn @AoUda TWV PPOUTWYV Kal TV
Aaxavikwy, va TNV a@aipeite Jovo eav
O¢ev gival KataAAnAn yia eaywpa.

Na emAéyeTe 600 TO duvaTtov TTIo iola
Aaxavikd.

Na k6BeTe TNV GKPN TOU TPOYIloU £TCI
WOTE va dnNUIoUPYEITAl PIa ETTITTEDN
em@aveia TTou Ba oag Bonba va To
OTEPEWOETE OTO AKPO ToUu waTrpa. O1
QAVOUOIOUOPPEG AKPEG BUOKOAEUOUV TN
oTEPEWON OTO AKPO TOU WOTHPA Kal,
WG €K ToUTOU, TO ATTOTEAECA BeV gival

e BeBaiwBeite 6T n SIGUETPOG TOU

TPOYiuou gival TTAVW atro 5 eK., €101
(WOTE VO UTTOPEI va oTEpewBEl cWoTA
0TO AKPO TOU WOTHPA.

e OTaV OAOKANPWOETE TNV KOTTH O€

OTIPAA, Ba éxouv dnuioupynOsi
KOMMATIO 0€ oXNPa Kwvou. MTTopeite
Va TEYOXIOETE KAI VA XPNOIUOTIOINCETE
AuTA TA KOPMATIAL

MayeipéwTe eAappd o€ aTpd, (epaTioTe,
BpdaoTe A TNyavioTe Ta TPOQIUA O€
OTTIPAA.

IKOVOTTOINTIKO.

e Agv xpeldletal va kaBapilete Ta
ppéoka TTavTZapIa, amAwgs va
TA TTAEVETE TTPIV T KOWETE O€E
OTTIPAA.

Tpogipa MpoeToipacia ZxO6Aia
MnAa ® XpnOoIYOTTOoIEITE PIKPA YAAa (ME | @ Ta pAAa Koppéva oTTipaA
OIGUETPO WOTE VA XWPOUV OTO HaupiCouv ypriyopa, yI' autd va
OwARva TpoPodoaciag). TA XPNOIYOTIOIEITE APEOWG H VO
o KoBeTe TiTredeg TIG AKPEG. TTPOCOETETE XUMO AgpoVIOU.
e Agv xpeldeTal va aQaipeite To | ® XpNnoIPOTTOIoUVTal O COAATEG
KEVTPO 1 Ta KOUKoUTala, OIOTI Kal emOOPTIA.
Ba ouykpaTnBoUuv oTo AKPO TOU
woTApPA.
Mavtlapia e A@aipeite Ta QUAAQ. e Ta payeipepéva TTavt¢apia givai

TTOAU paAakd kai Oev k6Bovral
OWOoTA o€ OTTIPAA.

e KatavaAwvovTal WPa o€
OOAATEG.

Mioxol utrpoékoAou

e KOBeTE TOUG PioYOUG.

e Otav yayeipelete PTTPOKOAO,
va KPATATE TOUG PiIOXOUG Kal va
TOUG KOBETE O€ OTTIPAA.

Kapota

e EmAéyeTe peydAa ioia kapoTa
Kl KOBETE €TTITTEQEG TIG AKPEG
TOUG.

ZeAivopia

e KaBapiCete ka1 KOBETE O€
KOMMATIO TTOU XwpoUv oTo
OwARva TPoPodoaiag.

KoAokuBdkia

e EmAéyeTe peydAa iola
KOAOKUBAKIa Kal KOBETE TIG dUO
GKPEG.

MaoTivakn

e ETIAEyETE PEYAAES iOIEG
TTAOTIVAKEG KAl KOBETE TIG BUO
GKPEG.

e Ta pyayeipeleTe EAaQPa o€
aTuo, Ta CeuaTiCeTe, Ta BPadeTe
f Ta TNyavieTe.

145
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Tpo@ipa MpoeToipacia ZxOAla

FoyyUNI/PEBa e KaBapilete Kol KOPBETE O€ e Ta payeipeleTe EAa@pd o€
KOMMATIO TTOU XWPOUV OTO atuo, Ta fepariCeTe, Ta BpadeTe
OwArva Tpoeodoaiag. f Ta TnyavigeTe.

KoAokU6a e XPNOIYOTTOIEITE TO WN

BoABoeIdég dkpo Kal agaipeite

TO KOU@IO KEVTPO Kal Ta OTTépIa.
e KaBapiCete kal KOPBETE O€

KOMMATIO TTOU XWPOUV OTO

OwARvVa TpoPodoaiag.
[oyyuAokpdaufn e KaBapilete Kal KOPBETE O€
KOMpATIa TToU XwpoUv oTo
OWwARVa TPoPodoaTiag.

KivéCiko parravaki | e KaBapilete kKol KOBETE O€ e KaAfy evaAAaKTIKR) AUon avTi yia
(vTaikév) KOUUATIA TTOU XWpPOoUV OTO puQl.
OwARvVa TpoPodoaiag.
KoAokdol e [1\éveTe Kal KOPBeTE 0€ KOPATIa | ® Balete péoa o€ vepd pe Aiyo
TTOU XwpoUv 0To CWARva XUMO AepovioU apéowg PETA
Tpopodoaoiag. TNV €mMeEgEPYacTia yia va punv
poupifouv.
AxAadia e ETIAéyETE OQIXTA HIKPA e Ta axAddia Koppéva oTrpdA
axAadia. MaupiCouv ypriyopa, yI' autod va
e KOBeTe o€ KOPUATIO TTOU TA XPNOIYOTIOIEITE APEOWG ) VO
XWPOUV 0To CWAAVA TTPOCBOETETE XUMO AgpoVvIoU.
Tpopodoaoiag. e XpnoiyotroloUvtal o€ 0aAATEG
Kal eOOPTTIA.
IAukoTraTaTeg/ e [MAéveTe TN QAOUDA. e Tig Balete 0€ vePO APECWG
Matdreg e KOBeTe o€ KOPUATIO TTOU META TNV eTTEEEPYATia yIa va
XwpoUv GTo cwAAva unv paupifouv.
TPOYOdOTiag
(ppOVTi50 KQl e KAaTtroleg TPOYEG UTTopEi va
, TTPOKAAECOUV OAAOIWGN TOU XPWHATOG

Kaeaplcpog TOU TTAQOTIKOU. AuTO gival atréAuTa

e ATTEVEPYOTIOIEITE KAI ATTOOUVOEETE @uoloAoyIKG Kail Sev exel BAaBEPES
TIEVTa TN GUOKEUR] TTPOTOU TNV OUVETIEIEG VIO TO TTAACTIKO 0UTE Ba
KaBapIoETE. €TNPEAael Tn yelon Tou @aynTou.

o Na XeIpi{eaTe e TTPOCOXN TIC KWVIKES Ma va agaipéoeTe 10 AAAOIWUEVO
AeTTideg Kal TN AeTTida woThpa — ival XPWHO, BOKIUAOTE VA TPIYETE pE TTavi
€€QIPETIKA aIxunpd. Na xpnoipoToleite EUTIOTIOUEVO HE QUTIKO AGDI.

BOUPTOT VIa TO KABAEPIOHA TWV ® Metd 1 Xprion va atmoBnkeUeTe Toug
AETTISWV. KWVoug aTo doxeio.
146
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Hovada poTép

® Y KOUTTIOTE hE UYPO TTavi, ETTEITA
OTEYVWOTE.

e Mn BuBiCeTe TN povada TOU POTEP OE
vePO.

® YTTPWETE TO KOAWDIO TTOU TTEPICTEUEI
oT0 TTow Pépog @ TnNg povadag JoTép.

e [TAéveTe Ta a@aIPOUPEVA PEPN OTO XEPI
Kal JETA TQ OTEYVWVETE.

e EvVaAAGKTIKA, uTTopoUv va TTAuUBoUv oTo
TIAUVTHPIO TTIATWV.

o€pPIS Kal
ECUTTNPETNON TTEAQTWV

e EdQv avTIgeTWTTICETE TTPORANMATA
ME TN AgITOUupyia TNG CUOKEUNG 0O,
TpoTOU {NTACETE BonOeIa avaTpEETE
OTNV VOTNTA «0BNYOG QVTIMETWTTIONG
TTPOBANUATWY» Tou BIBAIOU 0dNyIWV N
€MOKePOeiTE TN dI0BIKTUAKN TOTTOBETIa
www.kenwoodworld.com.

e 'ExeTE UTT OYIV OTI TO TTPOIOV
KaAUTTTETAI OTTO €yyUNON, N OTToia €ival
oUP@WVN PE OAEG TIG VOUIKEG DIATAEEIG
TTOU apOpPOUV TUXOV UQIOTAUEVN
€yyunaon Kai SIKAIWPATA KATAVOAWTWY
oTNn XWEa GTNV OTToia ayopACTNKE TO
TTPOIOV.

e Edv 10 TTpoidv Kenwood 1rou éxeTe
ayopdaoel duaAsiToupyei i} Bpeite
TUXOV EAQTTWHATA, OTEIATE TO )
TTapadwaoTe TO 0€ £EOUCIOBOTNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD. lNa
EVNUEPWHEVA OTOIKEID TXETIKA HUE
TO TTANCIECTEPO £EOUTIOO0TNUEVO
Kévtpo Z¢épRig Tng KENWOOD,
€mMOoKePOeiTE TN d10dIKTUAKN TOTTOBETIQ
www.kenwoodworld.com 1} Tn
O1adIKTUOKK TOTTOBETia TTOU aopd
OUYKEKPIYEVA TN XWPA O0G.
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e >xedIA0TNKE KAl avaTtrTuxonke atmod tnv
Kenwood o1o Hvwpévo BaoiAglo.
e KaraokeudoTtnke otnv Kiva.

2

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ I'lA TH
IQITH AMOPPIYH TOY MPOIONTOZ
IYM®QNA ME THN EYPQMAIKH
OAHT 1A ZXETIKA ME TA ANNOBAHTA
HAEKTPIKOY KAI HAEKTPONIKOY
EZOMNAIZMOY (AHHE)

270 TEAOG TNG WPEAIUNG wNG Tou, TO
TTPOIOV OEV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI PE TA
QaoTIKA aTToppPiKKaTa.

Mpétrel va amoppi@Bei ae €1dIKA

KEVTPA BIaPOPOTTOINKEVNG CUANOYAG
QATTOPPIMHATWY TTOU OPICOUV 01 BNUOTIKEG
APXEC I OTOUC POPEIG TTOU TTAPEXOUV
QuTAV TNV uTTnpPEeoia. H xwpiotq
ATTOPPIYN MIAG OIKIOKNG NAEKPIKNG
OUOKEUNG ETTITPETTEI TRV ATTOQPUYR
MOAVWY ApPVNTIKWY CUVETTEIWV YIA

1O TTEPIBAAAOV Kal TNV uyeia arrd Tnv
aKATAAANAN aTTOPPIYPN KAI ETTITPETTEI

TNV QVOKUKAWGN TwV UNIKWV OTTo Ta
OTTOIO ATTOTEAEITAI WOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONMAvTIKA £E0IKOVOUNGT EVEPYEIAG

Kal TTopwv. [Na TNV emmonuavon tng
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG aTTOPPIYNG
OIKIAKWY NAEKTPIKWV OUOKEUWYV, TO
TTPOIOV PEPEI TO GAUA TOU JIAYPAPUEVOU
TPOXOPOPOU KAOOU ATTOPPIMMATWV.
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odNYyO¢ AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mpo6BAnua

Artia

AGon

O KOQTNG AaXAVIKWY O€
OTTIPAA dev AsiToupyei.

Aev uttdpyel peuua.

To katrdki dev €Xel
ac@alioel cwaTa.

EAéyETe €dv n ouokeun ival
ouvdedepévn oTnVv TIpica.

EAEyETE €dv TO KATTAKI £XEI
TOTTO0ETNOEI CWOTA.

To katrdki dev
eQapuOLel

H Bdon kwvou ) 0 Kwvog

Oev €XOUV £QaPPOOEl CWOTAL.

EAéyETe €dv n BAon Kwvou Kai
0 KWVOG €xouv ToTTo0eTNOEI
owoTa.

Mn ikavoTToinTiké
OTTOTEAET .

Ta Tpé@Iua gival TTOAU
HoAakd ) Coupepd.

Ta Tpé@Iua gival TTOAU OTEVA
r MIKPA.

Na XxpnoIMOTIOIEITE OQPIXTA
@pouTa Kal Aaxavikd xwpig
KOukoUTOlIa, oTTépIa A TO
KEVTPIKO TURA TTOU €ival
Kou@Io.

Na emAéyete 600 TO duvaTov
10 {010 TPOPIPA Kal VA
BeBaiwveaTe OTI N BIGUETPOG
TOUG €ival TOUAdXIOTOV 5 K.

Avarpé€te oTnV evOTNTA
UTTOBEICEIG KAl OUPPBOUAESY.

Ta KopudTIa K6BovTal

0€ OXAMA HICOPEYYOAPOU
avTi OTTIPAA.

H d1GpeTpog Twv TpoPinwyv
TToU €TTEEEPYALETTE €ival
UTTEPPBOAIKG HIKPN.

Ta TPOQIUA TTEPIOTPEPOVTAI
Héoa oTo CWAAvVa
TPOYOodoUiag.

BeBaiwBeite 611 n S1GUETPOG
gival geyaAuTepn atmo 10 AKPO
TOU WOTHPA.

BeBaiwbeite 611 TA TRPO@IPO
TTapapévouv oTabepd Kal dev
TTEPICTPEPOVTAL.

Ta 1pé@Iua paupifouv
ypriyopa.

Opiopéva 1péQIua, OTTWG

Ta UAAQ, Ta axAddia kai ol
Tartdreg, paupifouv ypriyopa
META TNV £TTECEPYAOTIQ.

Na Ta XpnOIMOTIOIEITE AUETWS
META TNV eTeCepyaaia A va Ta
Bacete péoa oe vepo.

MpoobéaTe xupod Agpoviol oTa
@poUTa yIa VO PNV hJaupioouv.
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(0] UVTGVég (o1 AeTTideg STTayKETI Kal TahiaTéEAEG UTTOPOUV VO

XPNOIUOTTOINBOUV KAl GE€ OUVTAYEG OTTOU GUVICTATAI N AETTIOQ AIvyKouivr).

KoAOKUBGKIO GOAGTO [

Mepideg: 2 wg kKUplo IATO/ 4 WG OUVOBEUTIKO
Xpovog: 5 Aemrtd

YAIKA:

KoAokuBdkia 2

Kitpivn mirepid 1

(apaipéaTe TO KOTOGVI Kal

Ta oTTéPIA)

KOKKIvVO KpeupUd! Y2 (Métpio — 150

(kaBapiopévo) vp.)

KAWVAPI GEAEPI 1
ExTéAeon:

1 Kowte ae omipdA Ta KOAOKUBAKIO PE TNV
Emitedn Aemida.

2 TepaxioTe TNV TITTEPIC, TO KPEUMUDI Kl TO
OEAEPI O€ KOPPATIO TTAXOUG 3 XAOT.

3 AvakatéyTte 6Aa Ta UAIKG padi o€ éva PTToA.

4 TepixUoTE PE TO VIPETIVYK TTOU TTPOTIMATE.
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TalAavOEQIKN COAATA «OTTIPAA»

Mepideg: 2 wg KUpIo IATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO
Xpovog: 10 Aetrrd

YAIKé:
KivéQiko patravaki Y2 (30 €K.)
(NTaikév) (kaBapiopévo)
Ayyoupi 2
Mavyko (kaBapiopévo Kal VA
XWPIig KOUuKoUTOT)
DpEéako KPEPPUBAKI 4
MNa 1o yapvipiopa:
>ouodui 4 xouT. yAukoU
ATmognpapéveg yapideg 4 xout. ooUTTag
(TTPOIPETIKA)
Ddpéako kOGAIavVTPO 4 KouT. oouTrag
(TEPOXIOPEVO)

EkTéAeon:

1 Koéwte ag omipdA 10 ayyoUpl Kal To KIVEQIKO
patravaki xpnoigotrolvTag Tn Aeida
Aivykouivi.

2 Koéyre 10 pdvyko o€ PIKpoUg KUBOUG Kal
WIAOKOWTE TA PPETKA KPEPMUDAKIAL.

3 Avakatéwte 6Aa 1o UAIKG padi o€ €va peydho
MTTOA.

4 MepixUoTe Ye TO VIPEDIVYK TTOU TTPOTIMATE Kal
TIOOTIAAIOTE PE TO COUTAWI, TIG ATTOENPAMEVEG
YapIiOES Kal TO PPETKO KOAIAVTPO.
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OUVTOYEG

Alykouivi TTavtapiou Kal g€AEpI

bE yapideg

Mepideg: 2 wg kUpIo idTo/ 4 WG CUVOBEUTIKO
Xpovog: 20 AetrTd

YAikéG:

Quoé mavtdapl 2
Zehivopila 7 (400 yp.)
MdpaBog 2 BOABOG
MNa t™n papivada:

Nepdvi Xupog atmo Yz
‘E€Tpa TapBévo 5 kouT. oouTag
eAai6Aado

MapaBdaTopol 2 KOUT. YAuKoU
Kapukeupata Katd mrportiunon

Mo 1o yapvipiopa:

lapideg-Tiypng 20
ZTTaVAKI 200 yp.
ExTtéAeon:

1 KaBapioTe Kai KOWTE TO ETTAVW KAl TO KATW
MEPOG TWV TTAVTZOPIWY Kal TNG EAIVOPICAG.

2 Koéyrte oe ommpdA 10 TTAVTZAPI Kal TN oeAIVOPIda
xpnoigotrolwvtag Tn Aemida Aivykouivi.

3 BdAte 10 TOVTZAPIa KOl TN OEAIVOPIZA TTOU €XETE
KOWEI o€ OTTIPAA O€ éva PEYAAO UTTOA.

4 A@aipéoTe TO KEVTPO Kal WIAOKOWTE TOV Pdpabo
KOl TTPOOBETTE TOV OTO PTTOA.

5 TMpooBéaTe TOV XUPO Agpoviou.

6 TnyavioTe Ta Aayavikd Kal Toug
MapaBOOoTTOPOUG TTOU £XETE KAPUKEUDEI OE
eAaIdAadO Kal pETPIO BepUoKpaaia.

7 MayeipéwTe yia 5 AeTTTd, YETG TTPOCBEDTE TIG
Yapi®eg Kal CUVEXIOTE TO payeipepa €wg 6Tou
podicouv.

8 MpoobEoTe TO OTTAVAKI KAl AVOKATEWTE KAAQ.
ZepPipeTe.
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EAANVIKA caAdTa «aTTipaA»

[~/

Mepideg: 2 wg kUpIo IATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO
Xpovog: 10 Aetrrd

YAIKG:

Ayyoupi 2
Mpdoivn mimepId (Xwpig 1
oTTopIa)

KOKKIVO KpepPUBI 2
(kaBapiopévo)

NTopatdkia Toépi 8
Maupeg eNiEG Xwpig 50 yp.
KOUKOUTOI

déta 50 yp.

Ma 1o vIpéoivyk:

KpauBéiaio 4 xout. ooUuTTag
=001 atrd Aeukd Kpaai 3 KouT. oouTTag
Piyavn 1 KouT. oouTIag
Kamapn 1 KouT. oouTTag
KapukeUpata Kard mportipnon

EkTéAeon:

1 Kowrte ae omipdA 10 ayyoupl pe Tnv Emritredn
Aetrida kal BAATE TO O€ £va PTTOA.

2 Kowte TNV ITTEPIA KAl TO KPEPUUDI OE QETEG
TTaxoug 3 XAaT.

3 Kowyrte TG vIOPdTEG OTN PN KAl TN PETA OF
KUBoUG 1 €K.

4 TotroBeTAOTE Ta UAIKA O€ €va UTTOA.

o 10 VIpETIVYK

1 XtumrAoTe eAa@pd 1o AGdI Kail To §UdI PE Eva
TTIPOUVI.

2 WihokOwTe T HUPWIIKA Kal TTPO0BEOTE Ta Padi
ME TNV KATTOPN KAl TO KAPUKEUPATO GTO AGDI.

3 TpooBEaTe TO VIPESIVYK OTO PTTOA KOl AQrjOTE
Ta UAIKG VO JopivapioTouv o€ Bepuokpaaia
Swpariou yia 30 AeTrTd TTpoTOU OEPRipETE.
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OUVTOYEG

Pdauev pe vouvtAg atmo KIvECIKO
PATTAVAKI KAl HaVITAPIA OITAKE

Mepideg: 4
Xpovog: 20 Aetrtd

MT1rdpeg QAGTITCOK pE KapOTa
kal Bepikoko

Mepideg: 8
ZuvoAIk6g Xpovog: 45 AemrTd

YAIKG:

KivéQiko patravaki
(vTaikoév) (kabBapiopévo)

72 (500 vp.)

EAaidAado 4 KouT. oouTrag
Togou 250 yp.
ZaAToa xoioiv 1 kout. oouTrag
KivéQiko Adxavo 1 -2 Tepayia
Mavitépia oItéke 150 yp.
>k6pd0 (kaBapICouEVO) 2 OKeNidEG
TCiviCep (kaBapiopévo) Koppam 2 ek.

Mdota pico 1 KouT. oouTTag

>AaAToa ooyiag 2 KouT. ooUTTag

ZWwPo6G AaXavIKwv 1 Aitpo

MNa 1o yapvipiopa

DpEoKo KPEPPUDAKI

ABYa BpaoTd o@ixTa

ExtéAeon:

1 Kowte o€ oTTIpdA TO KIVECIKO POTTAVAKI
xpnoipotrolwvTag Tn Aemida Aivykouivi Kai
TOTTOBETACTE TO O€ €va PEYAAO UTTOA.

2 Kowre 10 TOPOU 0€ KUBOUG 2 €K. KOl TNYaVioTE
o€ eAaldAado kal PETPIa BepUokpaaia.

3 MOAig podicel To T6QOou, TTPOCOETTE TN
OAATOQ X0ioiV Kol HAYEIPEWPTE EWG OTOU TTAPEI
OUOIOPOPPO XpWHA. AQACTE TO OTNV AKPN.

4 Kowrte 10 KIVECIKO AAXaVO O€ XOVTPA KOPMATIO
KOl WIAOKOWTE TO OKOPBO Kal TO TEiVTEep.

5 Koéwrte Ta pavitéplia oe AETITEG PETEG.

6 TnyavioTe T0 OKOPBO Kal To TEiviep o€
eAaIdAad0o Kal pETPIa BEpUOKPATia yia HEPIKA
AeTTTA.

7 TpooBéoTe TO (PO Kal APAOTE
va olyoBpdaoouv.

8 TMpoobéaTe Ta pavitdpia, TN ooyIa KAl TV
TTaoTa Pico Kal payelpéWTe yia 10 AeTrTd.

9 TMpooBEoTE TO KIVEQIKO POTTAVAKI TTOU EXETE
KOWEI 0€ OTTIPAA KOl HOYEIPEWTE YIa 3-5 AeTTTd
akopa.
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YAIKG:

Kapdéto 2 peydha
BouUTupo 175 yp.
MéEAI 200 ml
Amognpapéva Bepikoka 125 yp.
Kapudia 30 yp
MopiTg Bpwpng 350 yp.

ExTéAeon:

1 NpoBeppdvete To oUpvo aToug 180°C.
2TPWOTE PE aVTIKOANTIKSG XOPTi KOl QAEIYTE PE
AGdI €va TeTpaywvo Tawi (25 x 25 eK.).

2 Kowrte o€ ommpdA Ta KapodTa Ye TN Aetrida
Aivykouivi.

3 AiwoTe 1o BoUTUPO pE TO PEAI OTO POUPVO
HIKPOKUMGTWV 1] O€ KATOAPOAQ.

4 Kowrte 10 Bepikoka Kal Ta Kapudia Kal
TIPOCOEDTE TA OTA KAPOTA Kl TN BPWHN.

5 AvakaTéyTe KaAG OAa Ta UNIKG padi pEXpI va
opoyevoTroinBouv.

6 AdeIGOTE TO pEiyUa JE KOUTAAI OTO TaWi Kal
ATTAWOTE TO OUOIOPOPPA.

7 WnoTte 010 @oUpvo yia 15-20 AeTrTd.

8 MOAIG To QAATITOK YivEl Xpuoagi OTIG AKPEG,
ByaATe To TOWi atmd 10 PoUpvo. KéyTe TO
@AaTTTdoK o€ 8 TTapaAANASYPaUUa KOPUATIO
EVW gival aképa (eoTo Kal apAOTE TO Va
KPUWOEI EVTEAWG.

05/06/2016 12:23




Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpecnost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si ich pre
buducu potrebu.

e (Qdstrante vSetky obaly a Stitky a ochrannu f6liu z rezacich
Cepeli.

® Ak sa poskodi elektricka Snura, musi ju z bezpecnostnych
pri¢in vymenit alebo opravit spoloénost KENWOOD alebo
pracovnici opravneni spolo¢nostou KENWOOD.

e Cepele rezacieho kuzela a pomocna éepel na konci
posuvaca su velmi ostré, takze s nimi manipulujte
velmi opatrne.

e Zariadenie vypnite, poCkajte, kym sa Cepele uplne
nezastavia a az potom vyberte veko.

e Zariadenie vypnite a odpojte z elektrickej siete:

o pred zakladanim alebo vyberanim jeho sucasti,
o ked ho nepouzivate,
o pred Cistenim.

e Nikdy netlacte potraviny nadol plniacou trubicou prstami.
Vzdy na to pouzivajte len dodany posuvac.

e Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je poskodené. V
takom pripade ho dajte skontrolovat alebo opravit: precitajte
si Cast ,servis a starostlivost o zakaznikov*.

® Pohonnu jednotku, elektricki Snuru a zastrCku nikdy
nenechajte zmoknut.

® PrebytoCnu Cast elektrickej Snury nenechavaijte visiet cez
okraj stola alebo kuchynskej linky a nedovolte, aby sa
dotykala horucich povrchov.

e Nikdy nenechavaijte toto zariadenie bez dohladu, ked je
zapnuté.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia méze spdsobit
zranenie.

e Nikdy nepouzivajte neschvalené prislusenstvo.

1562
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e Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti, maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami
malo skusenosti, mézu toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecCnej obsluhe,
pricom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

® Deti by mali byt pod dohfadom, aby sa zabezpecilo to, ze
sa nebudu s tymto zariadenim hrat.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie a jeho
elektricku Snuru drzte mimo dosahu deti.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
ucel. Spolo¢nost Kenwood nepreberie Ziadnu zodpovednost
za nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ako ani za
nasledky nereSpektovania tychto instrukcii.

pred zapnutim zariadenia Iegenda

e Qverte si, ¢i vasa elektricka siet ma
také isté parametre, aké su uvedené na @® postvaé s pomocnou ¢epelou
spodnej strane zariadenia. ® veko s plniacou trubicou

* Toto zariadenie spifia poZiadavky ® rezaci kuzel
nariadenia Eurépskeho parlamentu Konkrétne kuZele v baleni sa mézu Iiit.
a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o Dostupné volitelné kuZele zahffiaju:
materialoch a predmetoch uréenych na
styk s potraviani. ’ Spagety (2 x 2 mm)

pred prvym pouzitim Linguine (2 x 4 mm)
Umyte sudasti: precitajte si cast Tagliatelle (2 x 9 mm)
,o8etrovanie a Cistenie®.
IEI plochu Cepel (Pappardelle)
— Sirku pruzka urcuje Sirka
potraviny
@ drziak kuzela
® pohonna jednotka
® tlacidlo zapinania/vypinania
@ nadoba

platforma pre nadobu
© ulozny priestor pre elektrickt $ntru
e Ak budete chciet ziskat dalSie rezacie

kuzele, precitajte si informacie v Casti
Lservis a starostlivost o zakaznikov*.

153

133141 Iss 1 FGP20 multilingual A5.indd 153 05/06/2016 12:23



montaz Spiralizéra

1 Vlozte drziak kuzela @.

2 Zalozte ziaduci rezaci kuzel ®. Veko
nemozno zalozit, ak drziak kuzela a
kuzel nie su zalozené spravne. Kuzefl
musi byt zaloZzeny v jednej rovine s
drziakom.

3 Zalozte veko, pricom symbol ¥ na
veku musi licovat so symbolom | na
telese. Preto otacajte vekom v smere
hodinovych ruciCiek, kym symbol W
nebude licovat so symbolom ﬁ' (1 B

4 Pod rezaci kuzel umiestnite nadobu.

5 Potraviny nakrajajte tak, aby sa zmestili
do plniacej trubice a aby sa dobre
zachytili o Cepel, ktora sa nachadza na
konci posuvaca.

6 Posuvac vlozte do plniacej trubice
tak, aby drazka na fiom licovala s
vy&nelkom v plniacej trubici.

7 Zariadenie zapnite a posuvac drzte
v pozicii, aby ste nim usmerfiovali
potraviny nadol plniacou trubicou.
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rady a tipy

Spiralovito nakrajanu zeleninu
pouzivajte ako nahradu cestovin a
rezancov.

Pouzivajte tvrdSie ovocie a tvrdSiu
zeleninu bez kdstok, jadierok a dutého
stredu.

Nepouzivajte makké, Stavnaté a
prezrelé potraviny, lebo také sa pri
tomto type spracovavania rozpadnu.
Mnozstvo délezitych vitaminov a

zivin sa nachadza v Supke ovocia a
zeleniny, takze ju odstranujte len vtedy,
ak je nejedla.

Vyberajte ¢o najrovnejsie kusy
zeleniny.

Konce potravin odrezavajte naplocho,
aby sa potraviny dobre zachytili o
koniec posuvaca. Nerovnomerné konce
potravin stazia ich zachytenie o koniec
posuvaca, ¢o sposobi horSie vysledky.
Priemer potravin musi byt viac nez 5
cm, aby sa dobre zachytili o koniec
posuvaca.

Na konci Spiralizovania vam zostanu
koncové kusky potravin, ktoré budu
kuzelového tvaru. Mozno ich nakrajat a
pouzit.

Spiralovito nakrajané potraviny mozno
zlahka dusit na pare, blanSirovat, varit
alebo smazit.
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Potravina

Priprava

Poznamky

e Cerstvu cviklu netreba $Upat.
Pred $piralizovanim ju staci
umyt.

Jablka ¢ Pouzivajte malé jablka (s « Spiralovito nakrajané jablka
priemerom, ktory sa zmesti do rychlo zhnednu, takze ich
plniacej trubice). skonzumuijte hned alebo do

e Konce odreZte naplocho. nich pridajte citronovu Stavu.
¢ Netreba odstranovat stred ani | ¢ Mozno pridavat do Salatov a
jadierka, lebo stred zostane no dezertov.
konci posuvaca.
Cvikla e Odstrante listy. e Varena cvikla nie je na

$piralizovanie vhodna, lebo je

prilis makka.

e Surovu cviklu mozno pridavat

do Salatov.

Brokolicové stopky

e Odrezte koniec stopiek.

e Pri vareni brokolice

nevyhadzujte stopky, ale ich

naspiralizujte.

Mrkva ¢ VVyberte vacsie rovné kusy a
odrezte konce naplocho.

Zeler e OSupte a nakrajajte na kusy,
ktoré sa zmestia do plniacej
trubice.

Cukety e \/yberte vacsie rovné kusy a
odrezte z nich obidva konce.

Pastrnak e VVyberte vacsie rovné kusy a

odrezte z nich obidva konce.

Swede/biela repa

e OSupte a nakrajajte na kusy,
ktoré sa zmestia do plniacej
trubice.

Tekvica e Pouzite nekupolovity koniec bez
muskatova dutého stredu a jadierok.

e OSupte a nakrajajte na kusy,
ktoré sa zmestia do plniacej
trubice.

Kalerab e OSupte a nakrajajte na kusy,

ktoré sa zmestia do plniacej
trubice.

e Mozno zlahka dusit na pare,
blanSirovat, varit alebo smazit.

Biela redkovka

e OSupte a orezte, aby sa

e Dobra alternativa ryze.

(Daikon) zmestila do plniace;j trubice.
Jeruzalemské e Umyte a orezte, aby sa zmestili | ® Hned po spracovani ich vlozte
arti¢oky do plniacej trubice. do vody s malym mnozstvom

citrénovej Stavy, aby ste
zabranili ich neziaducemu
sfarbeniu.

155
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Potravina Priprava Poznamky
Hrusky ¢ VVyberte pevné malé hrusky. » Spiralovito nakrajané hrusky
¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa rychlo zhnednu, takze ich
zmestia do plniacej trubice. skonzumujte hned alebo do
nich pridajte citronovu Stavu.
e Mozno pridavat do Salatov a
dezertov.
Sladké zemiaky/ |e Umyte Supku. e Hned po spracovani ich viozte
zemiaky ¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa do vody, aby ste zabranili ich
zmestia do plniacej trubice. neziaducemu sfarbeniu.

oSetrovanie a Cistenie

Pred Cistenim tohto zariadenia ho vzdy
vypnite a odpojte z elektrickej siete.

S rezacimi kuzelmi a postuvacom
manipulujte opatrne, lebo ich Cepele su
mimoriadne ostré. Na Cistenie Cepeli
pouzivajte kefku.

Niektoré potraviny mézu zafarbit plast.
Toto je uplne normalny jav, ktory

ho neposkodi ani neovplyvni chut
pripravovanej potravy. Zafarbenie
odstrante handriCkou namocenou do
rastlinného oleja.

Rezacie kuzele odkladajte po pouziti
do nadoby.

pohonna jednotka

Utierajte vlhkou handri¢kou a potom
osuste.

Neponarajte do vody.

Prebyto¢nu ¢ast $nury zatlacte do
zadnej ¢asti @ zariadenia.

Odnimatelné suc¢asti umyvajte ruéne a
potom ich osuste.

Eventualne ich mozno umyvat aj v
umyvacke riadu.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy, pred
vyziadanim pomoci si najprv precitajte
Cast ,rieSenie problémov“ v prirucke
alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka
vyhovujuca vSetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitelskych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol
vyrobok zakupeny.

Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na nom néjdete nejaké

chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. NajblizSie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mdzete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej
stranke Specifickej pre vasu krajinu.

Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
Vyrobené v Cine.

05/06/2016 12:23




A

DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonéeni Zivotnosti sa tento vyrobok
nesmie likvidovat spolo¢ne s domacim
odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto Specializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory poskytuje
takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebi¢ov sa predchadza negativnym
nasledkom na zZivotné prostredie a na
zdravie ¢loveka, ku ktorym by mohlo
dojst v désledku ich nevhodnej likvidacie.
Zaroven to umoznuje recyklaciu
jednotlivych materialov, vdaka ktorej

sa dosahuje znacna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti oddelene;j likvidacie domacich
spotrebiCov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na domaci
odpad.
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rieSenie problémov

Problém

Pri¢ina

RieSenie

Spiralizér nefunguije.

Chyba napajanie.

Veko nie je spravne
zaistené.

Skontrolujte, &i je zapojeny do
elektrickej siete.

Skontrolujte, ¢i je veko spravne
zalozené.

Veko nemozno zalozit.

Nie je spravne zalozeny
drziak kuzela alebo kuzel.

Skontrolujte, €i je spravne
zalozeny drziak kuzela a
kuzel.

Slabé vysledky.

Potravina je prili§ makka
alebo Stavnata.

Potravina je prili§ Uzka alebo
mala.

Pouzivajte pevné kusy ovocia
a zeleniny bez kostok, jadierok
a dutého stredu.

Vyberajte ¢o najrovnejsie kusy
potravin s priemerom aspon

5cm.

Precitajte si ast ,rady a tipy“.

Namiesto Spiral
dochadza k produkcii
kusov tvaru polmesiaca.

Priemer spracovavane;j
potraviny je prili§ maly.

Dochadza k rotacii potraviny
v plniacej trubici.

Priemer potraviny musi byt
vacsi, nez je koniec posuvaca.

Potravina musi byt pevne
zachytena, aby sa netocila.

Potravina rychlo
hnedne.

Niektoré potraviny, ako su
jablka, hrusky a zemiaky, po
spracovani rychlo hnednu.

Pouzivajte ich hned po
spracovani alebo ich viozte do
vody.

Hnednutiu ovocia mozno
zabranit pridanim citronove;j
Stavy.
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recepty (Cepele na $pagety a Tagliatelle mozno pouzivat aj

pri receptoch, ktoré odporucaju pouzitie Cepele na Linguine .)

Cuketovy Salat [l

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 5 minut

Zlozky:

Cuketa 2

Zlta paprika (bez stopky 1

a jadierok)

Cervena cibula " (stredna velkost

(oSupana) - 150 g)

Zeler 1 stopka
Postup:

1 Pomocou plochej €epele naspiralizujte cukety.

2 Nakrajajte papriku, cibulu a stopku zelera na
platky hrubé 3 mm.

3 Vsetky zlozky zmieSajte v nadobe.

4 Pokryte dresingom podla vlastného vyberu.
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Thajsky $piralovy $alat

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minut

Zlozky:
Biela redkovka (Daikon) Y2 (30 cm)
(oSupana)
Uhorka 2
Mango (o$upané a V3
zbavené kostky)
Jarna cibulka 4
Na ozdobenie:
Sezamové semienka 4 CL
Susené krevety 4 PL
(volitelné)
Cerstvy koriander 4 PL
(nasekany)

Postup:

1 Pomocou Eepele na Linguine naspiralizujte
uhorku a bielu redkovku.

2 Nakréjajte mango na malé kocky a nasekajte
jarnu cibulku.

3 Vsetky zlozky zmieSajte vo velkej mise.

4 Pokryte dresingom podla vlastného vyberu a
posypte sezamovymi semienkami, susenymi
krevetami a ¢erstvym koriandrom.
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recepty

Cviklovo-zelerovy Salat

Linguine s garnatmi

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 20 minat

Zlozky:

Surova cvikla 2

Zeler Y (400 g)
Fenikel 2 hluzy
Na marinadu:

Citrén Stavaz 2
Extra panensky olivovy 5PL

olej

Feniklové semienka % CL
Korenie Na dochutenie

Na ozdobenie:

Tigrie garnaty 20

Spenat 200 g
Postup:
1 OsSupte cviklu a zeler a odstrarite z nich hornu

a spodnu Cast.

Cviklu a zeler naspiralizujte pomocou Cepele
na Linguine.

Spiralovito nakrajané kusy cvikly a zeleru
vlozZte do velkej misy.

Z fenikla odstrarite jadro, jemne ho nasekajte a
pridajte do misy.

Pridajte citrénova Stavu.

Zeleninu, feniklové semienka a korenie oprazte
na olivovom oleji pri strednej teplote.

Varte 5 minut, potom pridajte garnaty a varte,
kym nezruzoveju.

Pridajte Spenéat a dokladne zmieSajte.
Podavaijte.
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Grécky $pirdlovy Salat [
Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minat

Zlozky:

Uhorky 2

Zelena paprika (zbavena 1

semienok)

Cervena cibula YA

(oSUpana)

Ceresiiové paradajky 8

Cierne odkostkované 50¢g

olivy

Syr feta 50 g

Dresing:

Repkovy olej 4 PL

Biely vinny ocot 3PL

Oregano 1PL

Kapara 1PL

Korenie Na dochutenie
Postup:

1 Pomocou plochej €epele naspiralizujte uhorku
a vlozte ju do misy.

2 Papriku a cibulu nakrajajte na platky hrubé 3
mm.

3 Paradajky prekrojte na polovice a syr feta
nakrajajte na 1 cm kocky.

4 Zlozky vlozte do misy.

Dresing:

1 Olej a ocot spolu jemne vyslahajte pomocou
vidlicky.

2 Bylinky jemne nasekajte a spolu s kaparou a
korenim ich pridajte k oleju.

3 Dresing pridajte do misy a celt zmes pred
podavanim marinujte 30 minat pri izbovej
teplote.
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recepty

Rezance z bielej redkovky
a ramen s hubami Shiitake

Porcie: 4
Cas pripravy: 20 minGt

Zlozky:

Biela redkovka (Daikon) % (500 g)
(o$upana)

Olivovy olej 4 PL
Tofu 250 g
Oméacka hoisin 1PL
Cinska kapusta 1 — 2 hlavky
Huby Shiitake 150 g
Cesnak (oSupany) 2 struciky
Zazvor (oSUpany) 2 cm kus
Pasta miso 1PL
Sojova omacka 2 PL
Zeleninovy vyvar 1 liter

Na ozdobenie:

Jarna cibulka

Vajcia uvarené natvrdo

Postup:

1 Pomocou Cepele na Linguine naspiralizujte
bielu redkovku a viozte ju do velkej misy.

2 Tofu nakrajajte na 2 cm kocky a opecte v
olivovom oleji pri strednej teplote.

3 Ked tofu zhnedne, pridajte omacku hoisin a
varte, kym nebude Uplne obalené v omacke.
Odstavte.

4 Nahrubo nasekajte ¢insku kapustu a najemno

cesnak a zazvor.

5 Huby nakrajajte najemno.

6 Cesnak a zazvor prazte niekolko minut na
olivovom oleji pri strednej teplote.

7 Pridajte vyvar a privedte do mierneho varu.

8 Pridajte huby, séjovi omacku a pastu miso a

varte 10 minut.

9 Pridajte Spiralovito nakrajanu bielu redkovku a

varte dalSich 3 — 5 minut.
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Mrkvové a marhulové
tyCinky

Porcie: 8
Cas pripravy: 45 minGt

Zlozky:
Mrkva 2 velké
Maslo 1759
Med 200 ml
Susené marhule 125 g
Vlasské orechy 30g
Ovsené viocky 350 g
Postup:

1 Rdru predhrejte na 180 °C. Pekac v tvare
Stvorca (25 x 25 cm) vylozte papierom a
vymastite.

2 Pomocou ¢epele na Linguine naspiralizujte
mrkvy.

3 V mikrovinej rare alebo na panvici roztopte
maslo s medom.

4 Nakrajajte marhule a orechy a pridajte ich k
mrkve s ovsenymi vlockami.

5 VSetko spolu mieSajte, kym sa vSetky zlozky
dokladne nespoja.

6 Zmes pomocou lyZice preneste na pekac a
rozotierajte ju po celej ploche, kym nebude
mat rovnomernd hrabku.

7 Pecte v rare 15 — 20 minat.

8 Ked bude zmes na okrajoch jemne sfarbena
do zlatista, pekac vyberte z rary. ESte zahorlica
zmes rozkrajajte na 8 tyc€iniek a nechajte ich
uplne vychladnut.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHiTb nepuy CTOPiHKY 3 MantoHKamu

3axogmn 6es3nekun

® YBaXXHO NpoYvnUTanTe IHCTPYKLiO Ta 30epexiTb i Ans
nogarnbLIOro BUKOPUCTAHHS.

® 3HiMITb ynakoBKy i 6yab-AKi ApfMKKU, BKHOYAKYM 3aXUCHY
NIiBKY Ha piXy4yux nesax.

® [TOLWKOMKEHNI LHYP XMBIEHHS i3 MeTOol Be3nekun nignsarae
3amini Ha nignpmemctBax pipmm KENWOOD abo B
aBTOpu3oBaHomy cepsicHomy ueHTpi KENWOOD.

e Ob6epexHO NoBoAbTeCS 3 HacaAKaMu i fie30M LWToBXauva,
OCKiJIbKW BOHM AyXKe rocTpi.

® [lepen 3HATTAM KPULLKM BUMKHITb Npunag i JoYekanTecs,
AOKN HOXi MOBHICTIO 3YNUHATBCS.

® BumukanTe i Big'egHynTe npunag 3 po3eTKu:
O nepen BCTAHOBMNEHHAM abo 3HATTAM AeTanen;
O KON BiH HE BUKOPUCTOBYETLCH;
O nepepn OYNLLIEHHAM.

® Hikonn He WTOBXaNUTe WMATKM NPOAYKTY NasnbUsiMu
y 3aBaHTaxyBarnbHYy TpyOKy. 3aBxanm Kopuctymrecs
LUTOBXA4YeM 3 KOMIMIEKTY.

® Hikonn He BUKOPUCTOBYMUTE MOLUKOIKEHUN rnpunag.
[HCTPYKUji Woao nepesipkn abo peMoHTYy npunagy Ame. y
po3aini «O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT».

® Hikonn He Hamo4yKrTe BIIOK XUBIEHHS, LWHYP abo
ereKTPUYHY BUSKWN npunagy.

® He gossonsaunTe WHYpPY NepernHaTucs Yyepes kpawm ctony
abo pobo4OT NOBEPXHI, @ TAKOX TOPKATUCA rapsymx
NMOBEPXOHb.

® Hikonu He 3anuwante npunag 6e3 Harnagy.

® HeBipHe BUKOPUCTaHHSA LbOro npunagy Moxe rnpmMBectu Ao
TpaBM.

® Hikonn He BUKOPUCTOBYMTE Npurag pasom 3
HeopuriHanbHUMK geTanamu.
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® He pekoMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCS LM Npunagom
ocobam i3 obmexeHnMn isnyHnMmM abo MeEHTaNbHUMMN
MOXNMBOCTAMM abo TUM, XTO Ma€e HeA0CTaTHLO JOCBIAY B
noro ekcnnyaradii. BueHassaHum ocobam JO3BOBNAETLCS
KOopucTyBaTUCA NPUIaaoM TifTbKU NiCIsi MPOXOMXKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harns4omMm 4OCBIgYEHOT NIOAMHN | AKLWO
BOHW PO3YMitOTb NOB’SI3aHi 3 MM PU3KKMN.

® [liT NOBUHHI 3HAaXoauUTUCA Mia Harnssaom i He NOBUHHI
rpatucs 3 Nnpunagom.

® |len npunag He Npu3HavYeHUn ONa BUKOPUCTAHHSA OiTbMM.
TpumanTe npunag i WHyp nogani Big giten.

® |len npunag npusHayYeHUn BUKMIOYHO NS BUKOPUCTaAHHSA
y nodyTi. KomnaHia Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI
3a HeBigNoOBigHE BMKOPUCTAHHA npunagy abo nopyLleHHs
npasun ekcnnyaTauil, BUKNageHuX Yy Ui iIHCTPYKLii.

Mepepn NigKkNOYEeHHAM 0O Mepexi [ns crareri (2 X 2 mm)
erleKTponocTayaHHs
e [epekoHaiiTecs, Lo Hanpyra Ona niHreiHi (2 X 4 mm)
ef'leKTp.owlepem y BaLLIOMy [OMi [1ns TanbsTenne (2 X 9 M)
BiAnoBigae nokasHukam, BkazaHUM Ha
3BOPOTHIl YacTuHi Npunagy. IEI 3 nnockum nesom (ons
e |leli npunap Bignosigae BMMmoram nannapaensne) — LumpuHa
avpektusmn €C 1935/2004 cTocoBHO CTPIiYKN BU3HA4AETHCS
mMaTepianis, Wwo 6e3nocepeaHbO LLIMPMHOO NPOAYKTY
KOHTAKTYIOTb 3 XE0. @ Tpumad Hacaaku
Mepea neplwinM BUKOPUCTAHHSM ® 6noK X1BNEHHs
MpomwuiiTe aeTani: nigpo6Li AMBKCH B ® nepemukay yBiMK./BUMK.
po3aini «ornsa Ta oOYnNLLEHHNA Y. @ KoHTeliHep
nigcTaBka KOHTENHepPY
NoKaXXunk © wmicue ans 36epiraHHs LWHypa

e |HdhopmaLito Npo Te, K oTpumaTn
[O[aTKOBI HacaaKu, HaBeeHo y

© Kpulika 3 3aBaHTaXKYBANLHON po3gini «O6CMyroByBaHHs Ta PEMOHT.
TpybKOHO

®@ pixyya Hacagka

@ LiToBxad 3 n1e3aomM OJ5id yTpumMmaHHaA

KomnnekT noctayaHHA Moxe
3miHtoBaTmMCA. [0 KOMMNEKTY MOXYTb
BXOAMWTW HaCTYMHi Hacaaku:
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36upaHHsa npunagy
Ona cnipanbHOro
Hapi3aHHS

1 BcTaHoBiTE TpMay Hacagku @.

2 BcTaHoBIiTb NOTPIOHY pixy4dy
Hacagky @ . Kpuiika He cTaHe Ha
Micle, SKLWOo TpuMay Hacagku abo
Hacafka BCTAHOBIEHI HENPaBUILHO.
lMepekoHanTecs, WO Kpaw Hacaaku
po3TallOBaHU Ha OOHOMY PiBHI 3
TpYMayem.

3 BCTaHOBITb KPULLUKY TakKUM YMHOM, 06
cumvBon W Ha Kpuvwui cnisnagas 3
cumBonom | Ha kopryci. MosepTaiTe
KPWLLIKY 3@ FOAVUHHUKOBOIO CTPINKOLO,
noku cMMBON W He crniBnaje 3
cuveonom g @.

4 BCTaHOBITb KOHTENHEP Mia piXy4oro
HacagKoto.

5 lMopiXTe NPOAYKT Ha LWMaTKu,

AKI MOXYTb MPOWTH Kpi3b
3aBaHTaxyBanbHy TPyOKy i 3akpiniTe
OAVH LUMATOK Ha Nesi LToBxaya.

6 BcTaBTe WwTOBXa4Y y TPYOKY Takum
YMHOM, OO KaHaBKa LToBXaya
36iranacsi 3 BUCTYNOM B CEPEaUHI
TpyOKU.

7 YBIMKHITb Npunag i ytpumynte
LUTOBXa4 TakMM YMHOM, LLIOD LIMaTOK
pyxaBcs B CepeiMHi 3aBaHTa)KyBanbHOI
TpyOKU.
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PekomeHpaauii Ta nopaau
BuikopucToByiTe cnipanbHO HapisaHi
OBOMi 3aMiCTb MaKapOHIB Y1 NOKLLNHMW.
BukopucToByiiTe TBepai ppykTn i oBoYI
6e3 KiCTOYOK, HACIHHS | MOPOXHWH B
cepeavHi.

He BrKopuCTOBYTE M’sIKi, COKOBUTI abo
nepespini pykTn Yn OBOMI, OCKINbKN
BOHU ByayTb po3BantoBaTucs nig vac
Hapi3aHHS.

LLkipa dopykTiB i oBOYIB MicTUTL Garato
BaXXNVBUX BiTaMiHIB i MOXUBHNX
peYvoBUH, TOMY 3HIMaWTE TiNbKK
HEICTIBHY LLIKYPKY.

Bubupalite HainpsaMilli oBoui 4n
pykTU

PiBHoO Bigpi3aliTe KiH4MK LWUMaTKa, Wwob
BiH OyB NNOCKUM i MiLHO TpUMaBcs Ha
nesi wroBxava. HepiBHWI KIHYMK BaXKKO
MiLHO 3aKpinuT Ha LIToBXaui, LWo
NoripWnTb Hapi3aHHs.

lMepekoHanTecs B TOMy, WO AiaMeTp
wmaTka 6inbw 5 cm i BiH 6yB HagiliHO
3aKpinneHnii Ha KiHLi LWToBxa4a.

Micnst 06po6km B Npunaai y Bac
3a3BUYal 3anNnLLIAETLCA HEBENUKUIA
LIMATOK 3 KOHIYHUM KiH4MKOM. Taki
3anyLWKN NPOAYKTY MOXHa HapizaTu
BPYYHY ab0 BMKOPUCTATU Y iHLUI
cTpasi.

3nerka 06pobiTb Ha napi, BioBapiTb
abo nigcmaxTe NpoayKTu.
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Buau npoaykriB MigroToBka KomeHTapi

Abnyka ® BUKOPUCTOBYITE HEBENUKI e O6pobneHi a6nyka WBMAKO
sabnyka (oiameTp s6nyka 3MiHIOKOTb KOMip, TOMY iX cnig
MOBVHEH cniBnagaTtun 3 HeramHo BMKOpUCTaTH YK
JiameTpoM 3aBaHTaxyBanbHOI Joaatu NMUMOHHUN CiK.
TPyOKM). e Mo)xHa gogaBaTu Jo canartis
e OGpixTe piBHO 3 0AHOrO BOKY. abo gecepriB.

He Tpeba BuaansaTtu cepeauHy
sA6nyKa YM MOro HaciHHs,
OCKiNbKM BOHM 3anumLiaTbCs Ha
KIHYMKY LUTOBXauva.

Bypsik e Buganite nucrs. e BapeHuii 6ypsik 3aHaaTo
® He Tpeba 3HiMaTK LLKYpKY M’SIKUA | He nigxoauTb Ans
3i cBixoro 6ypsiky, NnpocTo cnipanbHOro HapisaHHs.
BUMUINTE NOro nepep e Mo)xHa gogaBaTu 4O canariB.
Hapi3aHHAM.
Crtebna 6pokoni e OGpixTe KiH4MK cTebna. ¢ [1pn npurotysaHHi 6Gpokoni
3anuwTe ctebna i cnipansHO
HapixTe ix.
Mopksa ® Bubepitb Benuky npsaMy mMopksy | ® TpoLlku o6pobiTe Ha napi,
i 06pixTE PiBHO 3 OAHOrO BOKY. 6naHwyvite, BiaBapiTb abo
Cenepa e OUUCTITb | NOPIKTE TaKUM 0obGCMaxTe MOPKBY.
YMHOM, W06 LWMaTK1 MOrnn
NPOWNTK Kpi3b 3aBaHTaXyBarbHy
TPYOKYy.
Kabaukn e BuGepiTb BENUKi Npsimi kabayku,
BiZPKTE BEPXHIO i HVXKHIO
YaCTUHY.
MacTtepHak e Bnbepitb Benuki npsimi ctebna
nacTepHaky i BiApiKTe BEPXHIO i
HVDKHIO YaCTUHY.
Bpyksa/pina e OUUCTITb | NOPIKTE TaKUM

YMHOM, L6 LWMaTKy MOrmm
NPOWTU Kpi3b 3aBaHTaXyBarbHYy
TPYOKYy.

MyckaTHuii rapbys | ® BukopucToByinTe MeHLIWI Kpai
rapby3a 6e3 nonoro LeHTpy i
HacCiHHA.

OuunCTiTb | NOpiIXKTE TaKUM
YMHOM, LWO6 LWMaTK1 MOrm
NPOWTU Kpi3b 3aBaHTaXyBarbHy

TPYOKYy.
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Buau npoaykriB MigroToBka KomeHTapi
Konbpabi e OYNCTITb | NOPiXKTE TaknM e Tpowkn 06pobiTb Ha napi,
YMHOM, W06 LWMATKU MOrMn 6naHwyvite, BigBapiTb abo
NPOWTY Kpi3b 3aBaHTaxyBamnbHy | OBCMaxTe MOPKBY.
TPYOKYy.
[arikoH ® OYUCTITb | NOPKTE TaKUM e Moxe ByTu rapHoto 3aMiHO
YMHOM, LWO6 LWMaTKu MOrnm pwcy.
NPOWNTKN Kpi3b 3aBaHTaXyBarbHy
TpyOKy.
ToniHambyp e [TomuinTe i MOpiXTe Taknum e [oknagits y BOAY 3 HEBEMMUKOIO
YMHOM, o6 WMaTK1 MOrmn KINIbKICTIO IMMOHHOTO COKY
MPOWNTM Kpi3b 3aBaHTaxyBanbHy | Bigpasy nicns obpobku, wob
TpyOku. 3anobirtn 3HebGapBneHHHo.
Mpywui ® Bubepitb HeBenvki TBepAi e O6po6neHi rpyLui WBKUAKO
rpyLui. 3MiHIOKOTb KOMip, TOMY iX Crif
e [opixTe Takum YnHoOM, o6 HeramHo BMKOPUCTaTH YK
LUMAaTKX MOTTN NPOWNTK Kpi3b [oaaTtv NMMMOHHUIA Cik.
3aBaHTaXxyBarbHy TPyOKy. e MoxHa gogaeaTv o canaris
abo pecepriB.
Conopgka ° BumuiiTe 330BHI. e [loknagiTb B BOAi Bigpasy nicnsa
kapTonns / e [opixTe TakMum YnHOM, o6 06pobka, Wob 3ynnHUTK 3MiHY
KapTonns LUMAaTKX MOTN NPOWNTM Kpi3b KOmnbopy.
3aBaHTaxyBarnbHy TPyOKy.

[ornag ta o4YnweHHs

e 3aBxau BUMMKaWTE i Bio'€aHyNTE
npunag BiA Mepexi nepef OYMLLEHHSIM. .
e OGepexHO NoBOAbTECH 3 HacagKkamm .
i Ne30M Ha LITOBXaui, OCKINbK/ BOHM
HaA3BMYaHO rocTpi. AN ounLeHHs

ne3 KOPUCTYWTECS LUITKOO. °
e [leski npoaykTn MOXyTb nocapOysaTtu
nnacTtuk. Lie HopmansHo, He 3aBgae .

LUKOAMTY NfacTmaci i He BNMBae
Ha cmak ixi. MpoTupaHHsa NoBepXHi
TKaHUHOIO, 3MOYEHOI0 B POCINHHIN
onii, Jornomoxe no3taBuTucs
3HebapBreHHs.

e [licna BMKopucTaHHs 36epirante
Hacafkvn B KOHTEMHePI.
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Bnok xxuBneHHs

[MpoTpiTh BONOroK TKAHUHOHO i
BUCYLUITb.

He 3aHyptoliTe 6MOK XMBMEHHS Y BOAY.
PoamicTuTb HagNULWOK LWHYpa B 3a4Hin
YyacTuHi @ BnoKy XUBMNEHHS.

[MpomuiTe 3HIMHI AeTani Bpy4Hy, a
noTiM peTenbHO X BUCYLLITb.

Takox iX MOXHa MUTK Yy NOCYAOMUIAHIN
MaLLWHi.
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O6cnyrosyBaHHA Ta
PEMOHT

e Axwo B poboTi npunagy BUHWUKNY ByAb-
AKi Henonagku, nepen 3BepHEHHAM
[0 crny6m NiaTPUMKN NpoynTante
po3A4iNn «YCYyHEHHS HECNPAaBHOCTEN» B
LbOMy NocibHMKy abo 3airaiTb Ha canT
www.kenwoodworld.com.

e Mam’AtanTe, Wo Ha npunag
MOLUMPIOETLCA rapaHTis, Wo Bignosigae
BCiM 3aKOHHUM MOMOXEHHSIM LL0A0
iCHYIOYOI rapaHTii Ta NpaB cnoxvBeaya B
TiVi KpaiHi, Ae npunag 6ys npuadaHwn.

e [1pn BUHMKHEHHI HECMPABHOCTI B
po6oTi npunagy Kenwood a6o npu
BUSBNEHHI Oyab-skux gedekTis, Oyab
nacka, Hagiwnite abo NpuHeciTh
npunag B aBTOpM30BaHNA CEPBICHUI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHI AaHi CEepBICHNX LEeHTPIB
KENWOOD Bu 3HangeTte Ha canTi
www.kenwoodworld.com abo Ha canTi
4N Bawwoi KpaiHwu.

e CrpoekToBaHO Ta pPo3pobrieHo
komnanieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

e 3pobneHo B Kutai.
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BAXIUBA IHGPOPMALIA CTOCOBHO
HANEXHOT YTUNMI3ALIT NPOAYKTY
3rigHo 13 AMPEKTOBOLO MNMPO
YTUNISALUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJNNIAOHAHHA
(WEEE)

Micna 3akiH4eHHA TepMiHy ekcnnyaTtauii
He BUKMAanTe uen npunag 3 iHwmMmm
nobyToBUMYM Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewianbHOro aBTOPM30BaHOrO LEHTPY
306upaHHs BigxoaiB abo [o aunepa, sKui
MOXe HagaTtu Taki nocnyru.
BigokpemneHa ytunisauis nobyToBux
npunagis AO3BONSE YHUKHYTU

MOXIMBUX HEraTUBHUX HaCiaKiB

0N HABKONMULIHLOrO cepeaoBuLLa Ta
3[0POB’sl MOAVHU, AKi BUHUKAIOTb Y pasi
HenpaBWMbHOI yTWUMi3auii, a TakoX Hajae
MOXNMBICTb NepepobuTn maTepianu, 3
AKMX Oyno BUrOTOBMNEHO AAaHWIA npunag,
LLlo, B CBOIO Yepry, 30epirae eHeprito Ta
iHWi BaxknmBi pecypcu. Mpo HeobxigHICTb
BiJOKpeMmneHol yTunisauii nobyToBux
npunagis Haragye cnevianbHa no3Hayka
Ha NPOAYKTI y BUIMAAi NepekpecneHoro
CMITHMKY Ha Konecax.
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[TOCIOHUK i3 YCYHEHHST HECNPAaBHOCTEMN

Mpobnema

MpuunnHa

YcyHeHHsA

MpucTpin ansa
chipanbHOro HapisaHHs
He npauoe.

Hemae xuBneHHs.

Kpuwka He 3acdpikcoBaHa.

MepeBipTe, YM yBIMKHEHWI
npunag B po3eTKy.

[MepeBipTe, UM NpaBUIbLHO
BCTa@HOBIIEHA KPULLKA.

He BpaeTtbcsa
BCTAHOBUTM KPULLIKY.

Tpumay Hacagkun abo
Hacagka BCTAHOBIEHI He
npaBUIbHO.

MepeBipTe, YN NpaBuUbHO
BCTaHOBMEHWU TpUMay
Hacagku abo Hacagka.

HesapoBinbHWi
pe3ynbTat 06po6KU.

MpoayKT 3aHaaTo M’'sSKMI
abo COKOBUTUN.

MponyKT Ayxe By3bkuii abo
MarneHbKUN.

BukopucToBynTe TBEpai
dpyKTH | 0BOYI 6e3 KICTOYOK,
HaCIHHS | NOPOXHWH B
cepeauHi.

Bubuparite Hannpsamiwi oBoui
4Yn PPYKTU AiaMeTpoM He

MeHLe 5 cm.

OunBuTbCS Nopaan Ta Nigkasku.

LmaTtkun y Burnagi
niBmicsaua 3amictb
cnipanen.

LLImaTkn 3aHagTo
MareHbKoro giameTpy.

MpopykT obepTaeTbes y
3aBaHTaXyBasbHin TpyOL.

[iameTp wmaTtka noOBUHEH
OyTu GinbLuMM 3a giameTp
KiH4MKa LUTOBXaYa.

MepekoHanTecs, WO NpoayKT
YTPUMYETLCS Y CTINKOMY
NOJOXEHHI | He obepTaeTbCs.

MpoayKTu WBmaKo
3MIHIOHOTb KOAip.

Oesiki npoaykTu, Taki

SK a6nyka, rpyLi i
KapTonns, LWBUAKO CTalTb
KOpPUYHEBUMU Micns
06pobKM.

BukopucToByiiTe ix ogpasy
nicns o6pobkn abo noknagitb
y BOAY.

[opaBaHHsA NMMOHHOIO COKY
OOMOMOXe 3anuLLnTK Konip
OPYKTIB HE3MIHHUM.
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PeuenTM (Hacagku Oonsa cnareri i TanbaTenne TaKoX

MOXHa BUKOPUCTOBYBATU TaM, e B pelentax pekoMmeHOoBaHO BUKOPUCTOBYBATU

Hanagky ang niHreiHi ).
Canar 3 LyKiHi [

Mopuifn: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 5 xBunuH

IHrpegieHTu:

Llykini 2

>KosTuii nepeub 1

(BUOanitTb cepeauHy i

HaCiHHSA)

YepsoHa unbyns Y2 (cepepHst —

(oumniyeHa) 150 1)

Cenepa 1 ctebno
MpuroTyBaHHsS:

1 CnipanbHo HapixTe kaba4ok 3a JONOMOro
Hacapku 3 nnackum nesom.

2 HapixTe nepeup, umbynio i cenepy
CKnboYKkaMmn 3aBTOBLLKM 3 MM.

3 3miwainTe BCi iHrpedieHT B MUCL.

4 TlpukpacbTe canat Ha CBili CMak.
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Tancbknin cnipanbHU canat

Mopuifa: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 10 xBunuH

IHrpegieHTn:

[laVikoH (oumLLEeHWi) 2 (30 cm)
Oripok 2
MaHro (ouniieHnii i 6e3 VA
KICTOYKM)

3eneHa unbyns 4

Ansa ocbopMmneHHsA:

HaciHHa KyHXYTY. 4 y4.n.
CyLueHi KpeBeTkM (3a 4 cT.n.
BaxkaHHAM)
CBixuii kopiaHap 4 ct.n.
(py6neHuit)

[MpurotyBaHHS:

1 CnipanbHo HapiXTe Oripok i AaiKoH 3a
ponomoroto Hacagkn ana niHreiHi.

2 TMopixTe maHro ApibHUMK KyBrkamm i HapixTe
3eneHy umbynio.

3 3miwaiite BCi iHrpegieHTn y BenuKin MucL,.

4 TlpukpacbTe canar Ha CBili cMakK i gopavite
HaCiHHSA KyHXYTY, CyLLEHi KDEBETKU i CBIXMIA
KopiaHap.
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Peuentm

JliHrBiHi 3 Bypsiky i cenepu 3 CnipanbHuii rpeLbknin canat
KpeBeTKaMMu [~
Mopuis: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy Mopuin: 2 ocHoBHI Nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 20 xBunuH Yac: 10 xBunuH
IHrpegieHTK: IHrpegieHTn:
Cupuii Bypsik 2 Oripok 2
Cenepa Y2 (400 1) 3eneHuin nepeub (6e3 1
®eHxenb Y2 LMBynNuHN HaciHHs)
YepsoHa ynbyns V3
Ansa mapuHaay: (cumuena)
JlumoH Cik %2 numoHy Momigopy Yeppi 8
OnwvBkoBa onisi NepLUoro 5ct.n. UopHi onuekm Ge3 50 r
BIpKNMY KiCTOYOK
HaciHHs dperxento Yo 4. BpnHaa 50 r
MpunpaBsa [Onsi cmaky [AnA npMKpaleHHs:
Ans ocbopmnerHa Pancose macno 4 cT.n.
Turposi kpeserky 20 Binuin BUHHWIA oueT 3ct. n.
Winukar 200 OperaHo 1crt.n.
anFOTyBaHHﬂ: Kanepcu 1crt.n.
1 O4YnCTiTb | OBPIKTE BEPXHIO | HUXKHIO YaCTUHY Mpunpaea [N omak
bypsika i cenepu. y
2 CniparnbHo nopixTe Gypsik i cenepy 3 MpuroTyBaHHS:
Aonomoroto I-!aca,qm Ana ”i“rf'i“i' . 1 CniparnbHo HapiXTe OripoK 3a JOMOMOrol0
3 MMoknagitb cnipanbHo Hapi3aHui Bypsik i Hacagku 3 Nnackum nesom i NoKnagiTs B
cenepy B BEMNVKY MUCKY. MICKY.
4 BupaniTb cepuyesnty i ApibHo Hapisati 2 HapixTe nepeupb i LMBYnto cknboykamm
eHxenb i 4oAaTU B MUCKY. 33BTOBLUKA 3 MM.
5 [opaiite nuMOHHWIi Cik. 3 TopixTe nomigopw Haenin, a cup deTa
6 Ob6cmaxTe 0BOMi, HACiHHA heHXento i KyBukamm 1 cm.
npunpasun Ha ONUBKOBI ONii Ha cepeHbOMY 4 Tloknagitb BCi IHrPEMIEHTN B MUCKY.
BOTHI.

[Onsa npukpaleHHs:

1 Tpoluku 36uinTe BUAEMKOIO ONito i oueT.

2 [pibHo HapixTe 3eneHb, AofanTe B Onito
3efeHb, kanepcu i npunpasu.

3 [opaiTte B MUCKy COYC i 3anuiute cTpaBy
MapuvHyBaTUCA MpW KIMHATHIN TemnepaTypi
npotsirom 30 XBUNUH Nepe nogayeto 4o
cTony.

7 Yepes 5 xBUnuH gopavite KpeBeTKM i
nigcmaxre, LWob KpeBeTKN cTanu poXxXeBUMM.

8 [opaiTe WnNuHaT i peTenbHO nepemiluanTe.
MopainTe Ha cTin.

170
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Peuentm

JlokwwnHa 3 gankony i rpnbu

wiitake PameH

Mopuin: 4
Yac: 20 xBunuH

IHrpegieHTu:

[aikoH (ounLLeHwnin) Y (500 T)
OnuBkoBa onist 4 cT.n.
Todby 250 r
XoiiciH 1cr.n.

MekiHcbka kanycta

1 — 2 roniekn

[pnbun wiitake

150 r

YacHuk (ounLLeHnin)

2 3y64umkmn

IM6vp (ouuLLeHuin)

LIMaToK 2 cM

Macta mico 1ct.n.
CoeBuii coyc 2 cT.n.
OBoueBwin BynbiioH 1 nitp
Ons obopmMneHHs
3eneHa unbyns 4
BapeHi ariys
[MpurotyBaHHsA:

1 CnipanbHO HapiXTe AaikoH 3a JOMNOMOroK
Hacapgku ansa niHreiHi i noknagits y Benvky

MUCKY.

2 TMopixTe Tody kKybukamm Ha 2 cM i obcmaxTe
Ha ONMBKOBIM Onii Ha cepeAHbOMY BOTHI.

3 Konu Tody nigpym’ sHUTBCA, AofaviTe coyc
XOWCIH i NoBHiCTIO obcmaTe. [eperopHiTb.

4 KpynHo HapiXTe nekiHCbKy kanycTy, ApibHO

HapiXXTe YacHwK i imbup.
5 [pibHo HapixTe rpndu.

6 ligcmaxTe YacHuWK i iMBMp Ha ONMBKOBIN
onii 6inbLie Ha cepegHbLOMY BOTHi MPOTArom

OEKINbKOX XBUIWH.

7 [Oopaiite BynbioH i foBediTb A0 KUMIHHS.
8 [opanTe rpubu, coto, nacty mico i BapiTe

npotsirom 10 XBUMWUH.
9 [lopanTe cnipanbHO NOpi3aHWin AalKoH i BapiTh

we 3-5 xBUnuH.
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Conoakui KOp>KuK 3 MOPKBOHO i

abpu1KoCcoMm

Mopuin: 8

3aranbHui Yyac 45 xBUNUH
IHrpegieHTn:
Mopksa 2 BEnUKNX MOPKBU
BepuukoBe macno 1751
Mepg 200 mn
Kypara 125r
Bonocbki ropixu 30r
BiBcsiHi nnacTiBLj 350r

MpuroTyBaHHs:

1

Pogsirpiiite gyxoeky go 180 °C. 3macTitb
KBagpaTHUA NOTOK ANst BUNiYKK (25x25 cm).
CnipanbHo HapixTe MOpKBY 3a JONOMOrot0
Hacagku ona niHreiHi.

PosTonite Macno 3 MeaoM B MiKpOXBUILOBIN
neyi abo Ha ckoBOpOAi.

HapixTe Kypary i Bornocbki ropixu, gogatu ix y
MOPKBY 3 BIBCAHUMW MNacTiBLSMU.

PeTtenbHo nepewmiwaiire.

Buknagitb cymill B NIOTOK i po3piBHAATE.
Bunikarite B gyxoBui npoTsirom 15-20 XBUNWH.
Konu HaBkono kpaiB yTBOPUTLCS 30M10TUCTA
KipoyKka, BUTArHITb NMOTOK 3 AYXOBKW. MOKN KOpX
rapsiumi, pospixTe 1oro Ha 8 wmaTkiB, a noTim
AaliTe NOBHICTIO OXOMOHYTHU.
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