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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.



® 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’.

ey
@ pusher with support blade

©@ lid with feed tube
® cutting cone

=

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

000 2| Spaghetti (2 X 2mm)
0004 Linguine (2 X 4mm)
Q9| Tagliatelle (2 X 9mm)

e |

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

@ cone holder

® power unit

® On/Off switch

@ container

container platform

® cord storage

e Refer to the “service and customer

care” section to obtain additional cutting
cones.

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 |7g on the body. Turn clockwise
until the W aligns with the g @.

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
e 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.



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
pusher.

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

e Lightly steam, blanch, boail or stir fry the
spiralized food.

Recommended usage chart

Food item 0002(.0904 (<0009 | muys

Preparation
Comments

Apples b 4 v v v

e Use small apples (diameter to fit feed tube).

e Trim end so flat.

* No need to core or remove seeds as core will
be retained on end of pusher.

e Spiralized apple will turn brown quickly so use
immediately or add lemon juice.
e Use in salads and dessert recipes.

Beetroot v v v v

* Remove leaves.
* No need to peel fresh beetroot, just wash the
skin before spiralizing.

e Cooked beetroot is too soft and will not
spiralize well.
e Eat raw in salads.

Broccoli Stems x v v X

e Trim the stems.

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

Cucumber v v v X | Cut to fit the feed tube.
Carrots v 4 v v | * Choose large straight carrot and trim ends
flat.
e | ightly steam, blanched, boil or stir fry.
Celeriac b 4 4 v X | Peel and cut to fit the feed tube.
e | ightly steam, blanched, boil or stir fry.
Courgettes 4 4 v v | * Choose large straight courgettes and cut off
the top and bottom ends.
e |ightly steam, blanched, boil or stir fry.
Parsnips v v 4 v | Choose large straight parsnips and cut off the

top and bottom ends.

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




Food item 0002|.0Q04(.0009

Preparation
Comments

Swede/Turmip x v v b 4

® Peel and cut to fit the feed tube.

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

Butternut v v v v | * Use the non bulbous end without the hollow
Squash centre and seeds.

e Peel and cut to fit the feed tube.

e | ightly steam, blanched, boil or stir fry.
Kohlrabi X v X X | e Peel and trim to fit the feed tube.

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

Daikon Radish v v v v
or Mool

e Peel and trim to fit the feed tube.

e Good alternative to rice.

Jerusalem } 4 4 X X | * Wash and trim to fit the feed tube.

Artichokes e Place in water with a small amount of lemon
juice straight after processing to prevent
discolouration.

Pears x v v v | ® Choose firm small pears.

e Cut to fit the feed tube.

e Spiralized pear will turn brown quickly so use
immediately or add lemon juice.
® Use in salads and dessert recipes.

Sweet Potato/ x v ("4 v
Potato

¢ Wash the skins.
e Cut to fit the feed tube

¢ 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.
¢ Do not immerse the power unit in water.
e Push excess cord into the back ® of the
power unit.

¢ \Wash the removable parts by hand, then
dry.

e Alternatively they can be washed in your
dishwasher.




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.

e 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.

e |f 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.

e Designed and engineered by Kenwood
in the UK.
e Made in China.

i

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.



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.

Food not securely attached
to end of pusher.

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

Select food as straight as
possible and ensure diameter at
least 5 cm.

For best results

Always attach the food securely
to the end of the pusher first.
Then add to the feed tube.
Switch on whilst applying even
pressure to the top of the
pusher.

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.




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 2
Yellow pepper (remove 1

stalk and seeds)

Red onion (peeled) Y2 (Medium — 150g9)

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 (80cm)

(peeled)

Cucumber 2

Mango (peeled and Vo

de-stoned)

Spring onion 4

To Finish:

Sesame seeds 4 tsp

Dried shrimp (optional) 4 tbsp

Fresh coriander (chopped) 4 tbsp
Method:

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.

Beetroot and Celeriac Linguine

with Prawn

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

Ingredients:

Raw beetroot 2

Celeriac Y2 (400g)

Fennel 2 bulb

For the marinade:

Lemon 2 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.

2 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.



recipes
Greek Spiral Salad [

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

Ingredients:
Cucumber 2
Green bell pepper 1
(deseed)
Red onion (peeled) 2
Cherry tomatoes 8
Black pitted olives 50g
Feta cheese 50g
For the dressing:
Rapeseed oil 4 tbsp
White wine vinegar 3 tbsp
Oregano 1 tbsp
Capers 1 tbsp
Seasoning To taste
Method:

1

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

Slice the pepper and onion into 3mm thick
slices.

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.

Finely chop the herbs and add the herbs, capers
and seasoning to the oil.

Add the dressing to the bowl and leave to
marinate at room temperature for 30 minutes
before serving.

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 150g
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

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.




recipes
Carrot and Apricot

Flapjack

Serves: 8
Total Time: 45 minutes

Ingredients:

Carrot 2 large
Butter 1759
Honey 200ml
Dried Apricots 1259
Walnuts 30g
Porridge Oats 350g

Method:

1

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

Spiralize the carrots using the Linguine Blade.

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

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.
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Nederlands

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

veiligheid

Lees 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.

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’.

Zorg ervoor dat het motorgedeelte, het snoer en de stekker
nooit nat worden.

Laat het snoer nooit over de rand van de tafel of het
werkoppervlak hangen en zorg ervoor dat het nooit in
aanraking komt met hete opperviakken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd aan staan.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.
Gebruik nooit een hulpstuk dat niet bij het apparaat hoort.
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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.
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.

voordat u de stekker in het |egenda

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 verkriigbare kegels:

1935/2004 inzake materialen en

voorwerpen die bestemd zijn om met Spaghetti (2 x 2 mm)

levensmiddelen in contact te komen. 0904 | Linguine (2 x 4 mm)

voordat u de machine voor het

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

0909 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

!

® snoeropslagruimte

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

12



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 uitgelijnd
is met |". 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 spiraalties 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.

¢ In 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 mogelijk is.
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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.

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.



Tabel met aanbevolen snelheden

Voedingsmiddel

0002

Q04

0009

Voorbereiding
Opmerkingen

Apples

b 4

v

4

e Gebruik kleine appels (de diameter moet in
de vultrechter passen).

e Snij het uiteinde plat af.

¢ U hoeft het klokhuis of de zaadjes niet te
verwijderen, omdat het klokhuis aan het
einde van de stamper vast blijft zitten.

e Gespiraliseerde appel wordt gauw bruin.
Gebruik de appel dus onmiddellijk of
sprenkel er wat citroensap over.

e Gebruik het gespiraliseerde fruit voor salades
of desserts.

Rode bietjes

e Verwijder de stelen.

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

e Gekookte bietjes zijn te zacht en zijn niet
geschikt voor spiralisatie.

e Gebruik de gespiraliseerde bietjes rauw voor
salades.

Broccolistelen

* Maak de stelen recht.

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

Komkommer

® Snij de komkommer in stukjes die in de
vultrechter passen.

Wortels

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

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

Knolselderij

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.

Courgettes

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

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

14




Voedingsmiddel

0002

Q04

0009

Voorbereiding
Opmerkingen

Pastinaak

v

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

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

(Koolyraap

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

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

Pompoen

¢ 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.

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

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.

e Dit is een goed alternatief voor rijst.

Jeruzalemartisjok

® \Was de artisjok en snij hem in stukjes die in
de vultrechter passen.

® | eg de gespiraliseerde artisjok in water
met een klein beetje citroensap vlak na de
spiralisatie, zodat de groente niet verkleurt.

Peren

¢ Kies harde, kleine peren.
e Snij de peer in stukjes die in de vultrechter
passen.

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

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

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

15




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
zijin 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

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

¢ Dompel het motorgedeelte nooit onder
in water.

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

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

e Ze kunnen ook in de vaatwasmachine
worden gewassen.

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.
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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.

hid

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
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.



problemen oplossen

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

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.
Het voedingsmiddel is niet Voor de beste resultaten
goed aan het uiteinde van de | Bevestig het voedingsmiddel altijd
stamper bevestigd. eerst goed aan het uiteinde van de
stamper. Steek de stamper daarna in
de vultrechter.
Schakel het apparaat in terwijl u
de stamper gelijkmatig door de
vultrechter drukt.
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

geproduceerd in
plaats van spiralen.

Het voedingsmiddel draait in
de vultrechter.

Zorg ervoor dat het voedingsmiddel
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.
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recepten (het spaghetti- en tagliatelle-mesje kan
ook worden gebruikt voor recepten waarin het linguine-mesje

wordt aangeraden.)

Courgette-salade [mu]

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

Ingrediénten:

Thaise gespiraliseerde salade

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

Courgette 2 Ingrediénten:
Gele paprika (verwijder de 1 Mooli (daikon) radijs Y (30 cm)
steel en de zaadjes) (geschild)
Rode ui (geschild) Y2 (medium — 150 g) Komkommer 2
Selderij 1 stengel Mango (geschild, zonder Y2
pit
Methode: .
Bosui 4
1 Spiraliseer de courgette met het platte mesje. -
2 Snijd de paprika, ui en de selderij in plakjes van Afwerking:
3 mm. Sesamzaad 4 theel
3 Vermeng alle ingrediénten in een kom. Gedroogde garnalen 4 eetl
4 Sprenkel daar de dressing van uw keuze over. (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 sesamzaadies,
gedroogde garnalen en verse koriander.



recepten

Rode bieten- en knolselderij- Griekse gespiraliseerde
linguine met garnalen salade [l
Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht Porties: 2 als hoofdmaaltijd / 4 als bijgerecht
Tijd: 20 minuten Tijd: 10 minuten
Ingrediénten: Ingrediénten:
Rauwe rode bietjes 2 Komkommer 2
Knolselderij 2 (400 g) Groene paprika (zonder 1
Venkel % knol zaadjes)
Voor de marinade: Rode ui (geschild) v
Citroen sap van een %2 Kerstomaten 8
Olijffolie extra vergine 5 eetl Zwarte pitioze olijven 509
Venkelzaadjes V2 theel Fetakaas 509

Voor de vinaigrette:

Zout en peper Naar smaak
Afwerking: Raapolie 4 eetl
Tiigergarnalen 20 Witte wijnazijn 3 eetl
Spinazie 200 g Oregano 1 eetl
Kappertjes 1 eetl
Methode: ppery
) - . N Zout en peper Naar smaak
1 Schil de bietjes en de knolselderij en snij de
boven- en onderkanten plat. Methode:

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.

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.

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 lichtjes 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

Wortel en abrikoos

flapjack

Porties: 8
Totale tijd: 45 minuten

Gember (geschild)

Blokje van 2 cm

Miso-pasta 1 eetl
Sojasaus 2 eetl
Groentebouillon 1 liter
Afwerking

Bosui

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 oliffolie 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

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.
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Ingrediénten: Ingrediénten:
Mooli (daikon) radijs 2 (500 g) Wortels 2 grote
(geschild) Boter 175 g
Qlijfolie 4 eetl Honing 200 ml
Tahoe 2509 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
smeer hem met boter in.

2 Spiraliseer de wortels met het linguine-mesje.

3 Smelt de boter met de honing in de magnetron
of in een pan.

4 Hak de abrikozen en walnoten fijn en voeg ze
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.



Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

sécurité

Lisez 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.

Si le cordon est endommage, il doit étre remplace, 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.

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

Eteignez 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.

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’.

Veillez 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 'appareil allumé sans surveillance.

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

N’utilisez jamais un accessoire non homologué.
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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 |'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des

risques encourus.

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

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

e N’employez '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.

avant de brancher PPappareil

e Assurez-vous gue votre alimentation
électrique correspond a celle qui est
indiquée sur la partie inférieure de votre
appareil.

e Cet appareil est conforme au reglement
1935/2004 de la CE sur les matériaux
et les articles destinés au contact
alimentaire.

avant d’utiliser pour la premiére
fois votre appareil

Lavez les éléments : voir ‘entretien et
nettoyage’.

22

légende

@ poussoir avec lame support
@ couvercle avec tube d’alimentation
®@ cones de découpe

Les cbnes contenus dans I'emballage
peuvent varier. En option
les cones disponibles sont comme suit :

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
\9994
Q9 | Tagliatelle (2 X 9 mm)

Linguine (2 X 4 mm)

Lame plate (Pappardelle) -
la largeur de la bande est
déterminée par la largeur de
I'aliment

U

@ porte-cone

® bloc d’alimentation

® bouton On/Off (marche / arrét)

@ récipient

plate-forme du récipient

® compartiment de rangement du cordon

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



pour assembler votre
découpe legumes 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 cone de découpe n’est
pas positionné correctement. Veillez a
ce que le cobne s’emboite sur le porte-
cone.

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

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

conseils

Utilisez des Ilégumes coupés en spirales
pour remplacer les pates et les nouilles.
Utilisez des fruits et des légumes fermes
sans noyaux, graines ni centres creux.
N’utilisez pas des aliments mous,
juteux ou trop mdrs car ils pourraient se
désagréger lorsque vous les passez au
découpe légumes en spirale.

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

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

Coupez I'extrémité des aliments en
créant une surface plate qui puisse

étre fixée a I'extrémité du poussoir.

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

Assurez-vous que le diametre 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 cone une fois
passés au découpe légumes en spirale.
Ces aliments peuvent étre découpés en
tranches et utilisés.

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



Tableau des utilisations

recommandées

Produit
alimentaire

0002

0004

\QQQ 9

Préparation
Commentaires

Pommes

b 4

v

4

e Utilisez des petites pommes (diametre
permettant de les passer a travers le tube
d’alimentation).

e Coupez le haut ou le bas des pommes pour
obtenir une surface plate.

e \/ous n’avez pas besoin de peler les pommes
ou de retirer les pépins dans la mesure ou le
trognon reste sur I'extrémité du poussair.

e | es pommes passeées au découpe légumes en
spirale brunissant rapidement, il est préférable
de les utiliser tout de suite ou d’ajouter du jus
de citron.

e Utilisez en salades et dans les recettes de
dessert.

Betterave

o Otez les feuilles.

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

e | orsqu’elle est cuite, la 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.

Concombre

e Découpez pour faire passer dans le tube
d’alimentation.

Carottes

e Choisissez des carottes droites et coupez les
bouts plats.

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

Céleri

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

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

Courgettes

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

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

0002

Q04

Préparation
Commentaires

Panais

v

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

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

Rutabagas /
Navets

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

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

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

Choux-raves

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

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

Radis blanc ou
Daikon

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

e |déal pour remplacer le riz.

Topinambours

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

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

Poires

e Choisissez des poires petites et fermes.
e Découpez pour faire passer dans le tube
d’alimentation.

e |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.

e Utilisez en salades et dans les recettes de
dessert.

Patate douce
/ Pomme de
terre

e | avez les peaux.
e Découpez pour faire passer dans le tube
d’alimentation.

e Mettez dans de I'eau tout de suite apres les
avoir passées au découpe légumes en spirale
pour arréter les traces de décoloration.
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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 tres
tranchantes. Utilisez une brosse pour
nettoyer les lames.

e 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.

e Rangez les cbnes dans le contenant
apres utilisation.

bloc d’alimentation

e 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.

e Lavez les éléments démontables a la
main, puis séchez.

e |Is peuvent aussi passer au lave-
vaisselle.

service apres-vente

e Si vous rencontrez des problemes
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 apres-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 I'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 Congu 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.



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.

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

Vérifiez la bonne installation du
porte-cdne ou du codne.

Résultats insatisfaisants.

Aliments trop mous ou trop
juteux.

Aliments trop petits ou trop
étroits.

Aliments mal fixés a
I’extrémité du poussoir.

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 diameétre d’au
moins 5 cm.

Pour les meilleurs
résultats

Commencez toujours par bien
fixer les aliments a I'extrémité
du poussoir. Insérez ensuite
dans le tube d’alimentation.
Mettez en marche tout en
exercant une pression uniforme
en haut du poussoir.

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

Le diamétre 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
POUSSOI.

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

Les aliments noircissent
rapidement.

Certains aliments tels que
les pommes, les poires et les
pommes de terre noircissent
rapidement aprés 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 'eau.

Ajoutez du jus de citron
aux fruits pour éviter qu'ils
noircissent.
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recettes (es lames pour Spaghetti et pour Tagliatelle

peuvent également étre utilisées lorsque la lame pour Linguine est

recommandée.)

Salade & la courgette )

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 5 minutes

Salade de style Thai

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 10 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Courgette 2 Radis blanc (daikon) 2 (30cm)
Poivron jaune (retirez les 1 épluché
queues et les graines) Concombre 2
Oignon 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 cs
2 Coupez le poivron, I'oignon et le céleri en option)
lamelles fines de 3 mm. ; - .,
fraich | 4
3 Mélangez tous les ingrédients dans un bol. Coriandre fraiche (ciselée) cs
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

Salade grecque a base de

spirales [

Pour : 2 en tant que plat principal / 4 en tant
qu’accompagnement
Durée : 10 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Betterave crue 2 Concombre 2
Céleri 2 (400 g) Poivron vert (sans graines) 1
Fenouil V2 bulbe Oignon rouge (pelé) Y2
Pour la marinade : Tomates cerises 8
Citron Y jus de Olives noires dénoyautées 509
Huile d’olive extra-vierge 5cs Feta 509
Graines de fenouil Y cc Pour I'assaisonnement :
Assaisonnement au go(t Huile de pépins de raisin 4cs
Pour finir : Vinaigre de vin blanc 3cs
Crevettes tigres 20 Origan 1cs
Epinard 200 g Capres 1cs
Méthode : Assaisonnez au golt
1 Pelez et coupez les deux bouts de la betterave Méthode :

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 entiérement.
Servez.

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

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

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

4 Insérez les ingrédients dans un bol.

Pour I'assaisonnement

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

2 Ciselez les herbes aromatiques et ajoutez-les
avec les capres et I'assaisonnement a I’huile.

3 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

'abricot

Pour : 8
Durée totale : 45 minutes

Ingrédients : Ingrédients :
Radis blanc (Daikon) 2 (500 g) Carottes 2 grosses
éplucheé Beurre 175 g
Huile d’olive 4 cs Miel 200 mi
Tofu 2509 Abricots secs 125g
Sauce Hoisin 1cs Noix 30g
Chou chinois 1 -2 tétes Flocons d’avoine 350 g
Champignons Shiitake 150 g Méthode
Al (pluche) 2 gousses 1 Préchauffez le four a 180° C. Recouvrez une
Gingembre (épluché) morceau de 2 cm plague de four (25 x 25 cm) de papier cuisson
Pate Miso 1cs et graissez.
- 2 Passez au découpe légumes en spirale les
Sauce soja 20s 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 : rpicro—ondes ou dans une casserole.
- 4 Emincez les abricots et les noix, et ajoutez-les
Cives aux carottes et aux flocons d’avoine.
CEufs durs 5 Mixez le tout jusqu’a ce que les ingrédients
< ient totalement mélangés.
Méthode soient totaleme élangés

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.

Déposez le mélange a I'aide d’une cuillere sur la
plague et étalez uniformément la préparation.

7 Faites cuire au four 15 a 20 minutes.
8 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.



Deutsch

Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig 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 KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-
Kundendienststelle ausgetauscht werden.
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.
Schnittgut niemals mit dem Finger durch den Fullschacht
dricken. Stets den mitgelieferten Stopfer verwenden.
Niemals ein beschadigtes Gerat 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 heifen Oberflachen in Berlhrung
kommen lassen.
Das Gerat bei Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.
UnsachgemaBer Gebrauch |lhres Gerats kann zu Verletzungen
fGhren,
Niemals unzulassiges Zubehdr benutzen.
Gerate kbnnen von Personen mit kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis verwendet werden,
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sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder mUssen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem

Gerat spielen.

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

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

e Sicherstellen, dass die Netzspannung
mit den Angaben auf der Unterseite des
Gerats Ubereinstimmt.

Das Gerat entspricht der EG-Verordnung
Nr. 1935/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berthrung zu
kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile abwaschen - siehe ,Pflege
und Reinigung®.
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Schlussel

@® Stopfer mit Halteklinge
® Deckel mit Filllschacht
® Schneidekegel

Die jeweils mitgelieferten Kegel kbnnen
unterschiedlich sein. Zu den erhaltlichen
Kegeloptionen z&hlen:

Spaghetti (2 x 2 mm)

0904 | Linguine (2 x 4 mm)
0009 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

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

@ Kegelhalter

® Antriebseinheit

® Ein/Aus-Schalter

@ Behalter

Behaltersockel

® Kabelfach

e |nformationen zum Erwerb zusatzlicher

Schneidekegel finden Sie unter
,Kundendienst und Service“.
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Zusammenbau lhres
Spiralschneiders

1 Setzen Sie den Kegelhalter @ ein.

2 Setzen Sie den gewinschten
Schneidekegel ® ein. Der Deckel lasst
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 |g am Gehause trifft.
Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn,
bis W auf g| trifft. @

4 Stellen Sie den Behélter 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 Gerét ein und dricken
Sie das Schnittgut mit dem Stopfer nach
unten.

Tipps und Hinweise

¢ \Verwenden Sie spiralisiertes Gemuise als

Ersatz fir Pasta und Nudeln.

Verwenden Sie festes Obst und GemUse

ohne Steine, Kerne oder hohle Mitte

Verwenden Sie kein weiches, saftiges

oder Uberreifes Obst oder GemUse, da

dieses beim Spiralisieren zerfallt.

Die Schalen von Obst und Gemdse

enthalten viele wichtige Vitamine und

Nahrstoffe. Entfernen Sie daher nur

ungenieBbare Schalen.

Wahlen Sie méglichst gerades Gemuise.

Schneiden Sie das Ende lhres

Schnittguts ab, um eine ebenmaBige

Oberflache zu erhalten, die sich an der

Halteklinge des Stopfers befestigen

lasst. Unebene Enden kodnnen sich

von der Halteklinge l6sen, was zu

mangelhaften Ergebnissen fuhrt.

e 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 Endstlicke zurtck. Diese
kénnen in Scheiben geschnitten und
verwertet werden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder
braten Sie das spiralisierte Obst oder
Gemuse.



Empfehlungstabelle

Zutat

0002

\0Q04

<0009

Zubereitung
Anmerkungen

Apfel

X

4

v

AN

* Kleine Apfel verwenden (Durchmesser muss
in den Flllschacht passen).

¢ Ein Ende flach abschneiden.

® Entkernen ist nicht erforderlich, da das
Kerngehause am Ende des Stopfers haften
bleibt.

e Spiralisierte Apfel werden schnell braun.
Daher sofort benutzen oder Zitronensaft
hinzugeben.

e Fir Salate und Desserts verwenden.

Rote Beete

e Blatter entfernen.

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

® Gekochte Rote Beste ist zu weich und lasst
sich nicht gut spiralisieren.
® Roh in Salaten essen.

Brokkolistangel

¢ Die Stangel zuschneiden.

e Beim Kochen von Brokkoli die Stangel
aufbewahren und spiralisieren.

Gurke

o Auf FlllschachtgréBe zuschneiden.

Karotten

ANAN

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

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Knollensellerie

e Schalen und auf FlllschachtgroBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Zucchini

e GroBe gerade Zucchini wahlen und beide
Enden abschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Pastinaken

e GroBe gerade Pastinaken wahlen und beide
Enden abschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Steckrlben

e Schéalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.
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Zutat \QQQZ \QQQ4 \QQQQ ~

Zubereitung
Anmerkungen

Butternusskirbis | v v v

AN

e Das schmalere Ende ohne Hohlraum in der
Mitte verwenden.

e Schalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Kohlrabi X v X b 4

e Schalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Dampfen, blanchieren, kochen oder braten.

Daikon-Rettich 4 v 4 v
oder Mooli

e Schéalen und auf FlllschachtgréBe
zuschneiden.

e Gute Alternative zu Reis.

Topinambur X v b 4 X

e Waschen und auf FullschachtgréBe
zuschneiden.

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

Birnen X 4 v v

¢ Kleine, feste Birnen wéahlen.
e Auf FlllschachtgroBe zuschneiden.

e Spiralisierte Birnen werden schnell braun;
daher sofort benutzen oder Zitronensaft
hinzugeben.

e Fir Salate und Desserts verwenden

SUBkartoffeln / X 4 v v
Kartoffeln

e Schale waschen.
e Auf FlllschachtgréBe zuschneiden.

e Nach dem Verarbeiten sofort in Wasser
legen, damit die Spiralen sich nicht
verfarben.

Pflege und Reinigung

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

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

e Manche Zutaten kénnen 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.

¢ Die Kegel nach Gebrauch im Behalter
verstauen.

Antriebseinheit

e Mit einem feuchten Tuch abwischen und
dann abtrocknen.

¢ Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

e Uberschiissiges Netzkabel in die
Rlckseite @ der Antriebseinheit
schieben.

e Abnehmbare Teile von Hand sptlen und
dann abtrocknen.

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



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.

e Bitte beachten Sie, dass Ihr Produkt
durch eine Garantie abgedeckt
ist — diese erfUllt alle gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte in
dem Land, in dem das Produkt gekauft
wurde.

Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgemal 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 lhrer Nahe
finden Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fUr Ihr Land.

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

hid

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 Hausmull
entsorgt werden. Es muss zu einer
ortlichen Sammelstelle fir Sondermdll
oder zu einem Fachhéndler gebracht
werden, der einen Riucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mdégliche
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 Gerét hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt. Zur Erinnerung
an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit dem
Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.



Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Spiralschneider
funktioniert nicht.

Kein Strom.

Deckel nicht richtig
eingerastet.

Uberprtifen, dass der Stecker
des Gerats 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.

Schnittgut nicht sicher
am Ende des Stopfers
angebracht.

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

Moglichst gerades Obst

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

Fiir die besten
Ergebnisse:

Schnittgut immer zuerst fest am
Ende des Stopfers anbringen.
Dann in den Fullschacht
stecken.

Gerét einschalten und Stopfer
mit gleichmaBigem Druck nach
unten flhren.

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.

37




Rezepte (i Spaghetti-Kinge und die Tagliatelle-Klinge

lassen sich auch in Rezepten verwenden, fur die die Linguine-Klinge

empfohlen wird.)

Zucchinisalat [l

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 5 Minuten

Zutaten:
Zucchini 2
Gelbe Paprika (Stiel und 1

Kerne entfernen)

Rote Zwiebel (geschalt)
150 g)

2 (MittelgroB3 —

Sellerie 1 Stange

Zubereitung:

1 Die Zucchini mit der Flachklinge spiralisieren.

2 Paprika, Zwiebel und Sellerie in 3 cm dicke
Scheiben schneiden.

3 Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen.

4 Mit einem Dressing lhrer Wahl betraufeln.

Spiralisierter Thai-Salat

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht

Zeit: 10 Minuten

Zutaten:
Mooli (Daikon-Rettich) 2 (30 cm)
(geschalt)
Gurke 2
Mango (geschélt und Yo
entsteint)
Frahlingszwiebeln 4
Zum Garnieren:
Sesamkorner 4TL
Getrocknete Garnelen 4 EL
(optional)
Frischer Koriander 4 EL
(gehackt)

Zubereitung:

1

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

Mango in kleine Wiirfel schneiden,
Frihlingszwiebeln fein hacken.

Alle Zutaten in einer groBen Schiissel
vermengen.

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




Rezepte

Rote-Beete- und Knollensellerie-

Linguine mit Garnelen

Portionen: 2 als Hauptgericht / 4 als Nebengericht
Zeit: 20 Minuten

Zutaten:

Rohe Rote Beete 2
Knollensellerie Y2 (400 g)
Fenchel 2 Knolle
Fir die Marinade:

Zitronensaft Y2 Zitrone
Natives Olivendl Extra 5EL
Fenchelkdrner 2 TL

Salz und Pfeffer

Zum Garnieren:

Nach Geschmack

Riesengarnelen 20
Spinat 200 g
Zubereitung:

1 Rote Beete und Knollensellerie schalen und
jeweils beide Enden abschneiden.

2 Beides mit der Linguine-Klinge spiralisieren.

3 Spiralisierte Rote Beete und Knollensellerie in
eine groBe Schussel geben.

4 Strunk der Fenchelknolle entfernen, Fenchel klein
hacken und hinzuflgen.

5 Zitronensaft dazugeben.

6 GemUse mit Fenchelkdrnern, Salz und Pfeffer in

Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

5 Minuten garen lassen. Dann die

Riesengarnelen dazugeben und garen, bis sie

rosa werden.

8 Den Spinat hinzufligen und alles griindlich
vermengen. Servieren.

~
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Griechischer Spiralensalat [

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

Zutaten:

Gurke 2
Grine Paprika (entkernt) 1
Rote Zwiebel (geschélt) Yo
Kirschtomaten 8
Schwarze entsteinte 509
Oliven

Fetakase 50 g
Fir das Dressing:

Rapskerndl 4 EL
WeiBweinessig 3 EL
Oregano 1EL
Kapern 1EL

Salz und Pfeffer Nach Geschmack

Zubereitung:

1 Gurke mit der Flachklinge spiralisieren und in
eine Schissel geben.

2 Paprika und Zwiebel in 3 cm dicke Scheiben
schneiden.

3 Tomaten halbieren und Fetakése in 1 cm groBe
Worfel schneiden.

4 Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Fiir das Dressing:

1 Ol und Essig mit einer Gabel gut verriihren.

2 Kréauter klein hacken und mit den Kapern, Salz
und Pfeffer in das Ol geben.

3 Das Dressing zu den Zutaten in der Schissel
geben und alles vor dem Servieren 30 Minuten
bei Zimmertemperatur ziehen lassen.



Rezepte

Shiitake-Ramen mit Mooli-

Nudeln

Portionen: 4
Zeit: 20 Minuten

Zutaten:

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

Olivendl 4 EL
Tofu 2509
Hoisin-Sauce 1EL
Pak Choi 1 - 2 Kopfe
Shiitakepilze 150 g
Knoblauch (geschélt) 2 Zehen

Ingwer (geschalt) 2 cm groBes Stlck

Miso-Paste 1EL
Sojasauce 2 EL
GemUsebrihe 1 Liter

Zum Garnieren:

Frihlingszwiebeln

Hart gekochte Eier

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 gebraunt 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 diinne Scheiben schneiden.

6 Knoblauch und Ingwer ein paar Minuten in

Olivendl bei mittlerer Hitze braten.

GemUsebrlhe hinzugeben und alles zum

K&cheln bringen.

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

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

~
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Flapjacks mit Karotten und

Aprikosen

Portionen: 8
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten:

Karotten 2 groBe
Butter 1759
Honig 200 ml
Getrocknete Aprikosen 125¢
Walnlsse 3049
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 Walntisse 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 véllig abkuhlen
lassen.



Italiano

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

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come
futuro riferimento.

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

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve
esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro
Assistenza KENWOOD autorizzato alle riparazioni.
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 non in uso;

o prima di pulire I'apparecchio.

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

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

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 pud provocare serie
lesioni fisiche.

Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.
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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.

I’apparecchio.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con

Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini.

Tenere apparecchio e cavo lontani dalla portata dei bambini.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per

cui e stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I’'apparecchio viene utilizzato in modo
iImproprio 0 senza seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare ’apparecchio
alla rete elettrica

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

e Questo apparecchio € conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto con
alimenti.

prima di usare per la prima volta
Lavare i componenti: vedere la sezione
‘manutenzione e pulizia’.
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legenda

@ spingi-alimenti con lama di supporto
® coperchio con tubo di riempimento
@ cono con lame

| coni effettivamente inclusi nell’imballo
possono variare. Tra i coni opzionali
POSSONO €Ssere compresi:

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
Q04
0005

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

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

s |

@ portacono

® base motore

® pulsante On/Off

@ contenitore

piattaforma contenitore
® vano raccoglicavo di rete

¢ Fare riferimento alla sezione

“manutenzione e assistenza tecnica” per

ottenere coni con lame supplementari.



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
|fh sul corpo dell’apparecchio. Ruotare
in senso orario fino a quando il simbolo
W non sara allineato con il simbolo g
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.

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.

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

e 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.

¢ Una volta terminato di affettare,
rimarranno i pezzi terminali di frutta
0 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.



Tabella usi consigliati

Alimento

0002

Q04

N

Preparazione
Commenti

Mele

b 4

v

v

e Utilizzare mele di piccola dimensione (dli
diametro adatto ad entrare nel tubo di
riempimento).

e Tagliare I'estremita in modo da renderla
piatta.

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

¢ | a mela affettata a spirale diventera presto
scura quindi utilizzarla immediatamente o
aggiungere succo di limone.

e Utilizzare in insalate e ricette per dolci.

Barbabietole

e Togliere le foglie.

¢ Nessuna necessita di pelare le barbabietole
fresche, & sufficiente lavarle con la buccia
prima di affettarle a spirale.

e | e barbabietole cotte sono troppo molli
€ non possono essere affettate bene a
spirale.

e Gustare crude in insalata.

Gambi dei
broccoli

e Tagliare via i gambi.

e Quando si cucinano i broccoli tenere i
gambi da parte ed affettarli a spirale.

Cetriolo

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

Carote

e Scegliere carote diritte e grandi e tagliarne
le estremita in modo da renderle piatte.

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Sedano rapa

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

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Zucchini

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

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Pastinache

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

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.
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Alimento

0002

Q04

0009

Preparazione
Commenti

Cavolo navone/
Rapa

b 4

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

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Zucca “butternut”

e Utilizzare I'estremita non bulbosa e senza
centro cavo e semi.

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

¢ Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Cavolo rapa

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

e Cuocere leggermente a vapore, sbollentare,
bollire o far saltare in padella.

Ravanello Daikon
o Mooli

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

¢ Una buona alternativa al riso.

Topinambur

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

¢ Immergere in acqua con una piccola
quantita di succo di limone subito
dopo averli affettati per evitare che si
scoloriscano.

Pere

e Scegliere pere piccole e sode.
e Tagliare a pezzi della misura giusta per il
tubo di riempimento.

e | a pera affettata a spirale 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.
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manutenzione e pulizia

¢ 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 € 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.

¢ Riporre i coni nel contenitore dopo I'uso.

base motore

¢ Pulire con un panno umido e asciugare.

¢ Non immergere in acqua la base
motore.

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

e Lavare e asciugare i componenti che si
pPOSSONO smontare a mano.

e Alternativamente, tali componenti
possono essere lavati in lavastoviglie.

manutenzione e
assistenza tecnica

¢ |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.
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¢ |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.
¢ Prodotto in Cina.

hid

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.



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
Succosi.

Ingredienti troppo stretti o
piccoli.

Alimento non attaccato
saldamente al fondo dello
spingi-alimenti.

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.

Per ottenere risultati
ottimali

Prima di tutto, attaccare
sempre saldamente i cibi al
fondo dello spingi-alimenti.
Successivamente, collegare il
tubo di riempimento.
Accendere e, nello stesso
tempo, esercitare una pressione
uniforme sulla parte superiore
dello spingi-alimenti.

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 (i simboo 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) Y2 (media — 150 @)

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.

Insalata spiralizzata

tailandese

Dosi: per 2 persone come piatto principale / per

4 persone come contorno

Tempo di preparazione: 10 minuti

(sminuzzato)

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

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.




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 g)
Finocchio 2 bulbo
Per la marinata:

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

Semi di finocchio 2 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.

Insalata spiralizzata greca [l

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) Y2
Pomodori ciliegini 8
Olive nere snocciolate 50g
Feta greca 50g
Per il condimento:

Olio 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.



ricette

Ramen con noodle, Mooli e

Shiitake

Dosi: per 4 persone
Tempo di preparazione: 20 minuti

Flapjack di carote e

albicocche

Dosi: per 8 persone
Tempo di preparazione: 45 minuti

Zenzero (pelato) pezzo lungo 2 cm

Pasta Miso 1 cucchiaio

Salsa di soia 2 cucchiai

Dado vegetale 1 litro

Per finire

Cipollotti

Uova sode

Esecuzione:

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

grande.

2 Tagliare il tofu a cubetti di 2 cm e friggere in olio

d’oliva a fuoco moderato.

3 Dopo aver fatto rosolare il tofu, aggiungere la
salsa Hoisin e cucinare fino a quando non sara
interamente ricoperto di salsa. Tenere da parte.

4 Tagliare il Pak Choi a pezzi grossi e sminuzzare
finemente I'aglio e lo zenzero.

5 Affettare finemente i funghi.

Friggere aglio e zenzero in olio d’oliva a fuoco

moderato per un paio di minuti.

7 Aggiungere il dado e portare ad ebollizione.

Aggiungere i funghi, la soia e la pasta Miso e

cuocere per 10 minuti.

(o]

(o9}

9 Aggiungere il ravanello Mooli affettato a spirale e

cuocere ancora per 3-5 minuti.
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Ingredienti: Ingredienti:

Ravanello Mooli (Daikon) 2 (500 g) Carote 2 grandi
(pelato) Burro 175 g
Olio d'oliva 4 cucchiai Miele 200 mi
Tofu 2509 Albicocche secche 125g
Salsa Hoisin 1 cucchiaio N 30g
Pak Choi 1-2teste Avena per porridge 3509
Funghi Shiitake 150 g Esecuzione:

Aglio (pelato) 2 spicchi

1 Preriscaldare il forno a 180°C. Rivestire e oliare
una teglia da forno quadrata (25 x 25 cm).

2 Affettare le carote a spirale utilizzando la lama
per linguine.

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

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

5 Mescolare tutto insieme fino ad ottenere un
composto omogeneo.

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

7 Fare cuocere in forno per 15-20 minuti.

8 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.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta
futura.

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

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 alimentacgao. 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.

N&o deixe 0 excesso de cabo eléctrico suspenso da mesa ou
banca de trabalho ou tocar em superficies quentes.

Nunca deixe o0 aparelho a funcionar sem vigilancia.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar em
ferimentos.

Nunca utilize um acessorio nao autorizado.

Os electrodomeésticos 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 o0 uso do
electrodomeéstico de forma segura e se compreenderem 0s
riscos envolvidos.

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

Este electrodoméstico n&o pode ser usado por criangas.
Mantenha o electrodoméstico e o respectivo fio eléctrico fora
do alcance de criangas.

Use o 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.

antes de ligar a corrente |egenda

e Certifique-se de que a corrente eléctrica
que vai utilizar corresponde & indicada @® empurrador com lamina de suporte
na parte de baixo da maquina. @ tampa com tubo de alimentacdo

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

vez 0004 | Linguini (2 X 4mm)
Lave os componentes: ver “cuidados e 0009 Tagliatelle (2 X 9mm)
limpeza”.

Uz

Lamina plana (Pappardelle) —
largura da tira determinada pela
largura do alimento

@ porta-cone

® unidade motriz

® botéao 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 0 porta-cone @.

2 Encaixe o cone cortador desejado ®).
A tampa nédo pode ser encaixada se 0
porta-cone ou 0 cone n&o 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 l"i do corpo. Rode no
sentido dos ponteiros do relégio 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 alimentacéo e prenda-os a
lamina do empurrador.

6 Cologque o empurrador no tubo de
alimentacao assegurando-se de que a
saliéncia do empurrador esta alinhada
com o friso do tubo de alimentacéo.

7 Ligue e segure o empurrador de forma
a guiar o alimento a medida que desce
pelo tubo de alimentacao.

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 sao 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 ndo
estiver nivelada, sera dificil prendé-lo na
lamina do empurrador 0 que causara
ma espiralizacao.

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

No final da espiralizagéo restarao
pedacos 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.



Quadro de utilizagcdo recomendada

Alimento

0002

Q04

0009

~n

Preparacao
Comentarios

Maca

X

4

v

v

e Use magcés pequenas (didametro para
caber no tubo de alimentacao).

* Nivele uma extremidade.

e Nao precisa de retirar o centro porque fica
preso no empurrador.

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

e Use em saladas e sobremesas.

Beterraba

® Remova as folhas.
® Nao precisa de descascar a beterraba
fresca, lave apenas a pele antes de a usar.

e A beterraba cozida fica demasiado mole
para poder espiralizar.
e Para comer crua em saladas.

Caules de
Brocolos

¢ Nivele os caules.

e Quando cozinhar brécolos, guarde os
caules para os espiralizar.

Pepino

e Corte para caber no tubo de alimentagéo.

Cenoura

ANAN

e Escolha cenouras largas e direitas e nivele
as extremidades.

e Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Raiz de Aipo

e Descasque e corte para caber no tubo de
alimentacao.

e Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Curgete

e Escolha curgetes largas e direitas e corte
as duas extremidades.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Cherovia

e Escolha cherovias largas e direitas e corte
as duas extremidades.

® Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Nabos variados

e Descasque e corte para caber no tubo de
alimentacao.

e Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
Coza ou salteie.
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Alimento

00020904 [\0Q00 | g

Preparacao
Comentarios

Abdbora Manteiga | v/ v 4 4

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

e Descasque e corte para caber no tubo de
alimentacao.

¢ Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Couve-Rabano X v X X

e Descasque e nivele para caber no tubo de
alimentacao.

® Passe ligeiramente pelo vapor, escalde,
coza ou salteie.

Rabano Chinés

Rabano Brancoou | v (4 v v

e Descasque e nivele para caber no tubo de
alimentacao.

e Excelente alternativa ao arroz

Alcachofra X (4 } 4 X

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

e Cologue em agua com algum sumo de
liméo logo apds espiralizar para evitar a
descoloragao.

Péra X v v v

e Escolha péras firmes e pequenas.
e Corte para caber no tubo de alimentacao.

e 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

Batata-doce / X v v v

e | ave a pele.
e Corte para caber no tubo de alimentacao.

e Cologue em agua logo depois de
espiralizar para evitar a descoloragao.

cuidados e limpeza

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

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

¢ Alguns alimentos podem colorir o
plastico. Isto é normal e nao estraga
o plastico ou afecta o sabor dos seus
alimentos. Esfregar com um pano
embebido em dleo pode ajudar a retirar
a coloracao.

e Guarde os cones dentro do recipiente
depois de usar.
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unidade motriz

e Limpe com um pano humido e seque
em seguida.

e N&o submerja a unidade motriz em
agua.

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

e | ave a mao as pegas amoviveis e seque
em seguida.

e Em alternativa podem ser lavados na
sua maqguina de lavar louga.

assisténcia e cuidados
do cliente

e Se tiver qualguer problema ao utilizar o
seu aparelho, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a secgéo “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 disposicoes
legais relativas a quaisquer disposicoes
sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o
produto foi adquirido.

Se 0 seu produto Kenwood funcionar
mal ou |he encontrar algum defeito,
agradecemos que O envie ou entregue
num Centro de Assisténcia Kenwood
autorizado. Para encontrar informagdes
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.
Fabricado na China.
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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 nao
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

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

Para assinalar a obrigacéo de eliminar

os electrodomésticos separadamente,

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



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

O espiralizador -
Cortador de legumes em
espiral ndo funciona.

Nao 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 ndo pode ser
colocada.

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

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

Os resultados séo
fracos.

Os alimentos sao demasiado
moles ou sumarentos.

Os alimentos s&o demasiado
estreitos ou pequenos.

O alimento néo esta
bem preso na lamina do
empurrador.

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

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

Para obter melhores
resultados

Prenda sempre bem os
alimentos a lamina do
empurrador. Coloque-o depois
no tubo de alimentagao.

Ligue e empurre aplicando
alguma pressao regular no cima
do empurrador.

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

O didmetro dos alimentos
processados € muito
pequeno.

Os alimentos estao a
rodar dentro do tubo de
alimentagéo.

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

Assegure-se de que ficam
bem fixos na lamina e que ndo
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 lim&o para
evitar a mudanca de cor.
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receitas @ ismina Esparguete e a lamina Tagliatelle também
podem ser usadas nas receitas onde a lamina Linguini é recomendada.)

Salada de Curgete [ Salada Espiralizada
Tailandesa

Porgdes: 2 como prato principal / 4 como

acompanhamento Porgdes: 2 como prato principal / 4 como
Tempo: 5 minutos acompanhamento
Tempo: 10 minutos
Ingredientes:
Curgete o Ingredientes:
Pimento amarelo (sem 1 Rabano Branco ou Y2 (30cm)
sementes, pé ou parte Chinés (Descascado)
branca) Pepino 2
Cebola roxa (descascada) | V2 (média - 150g) Manga (descascada e s
Aipo 1 talo sem carogo)
Preparagéo: Cebolinha verde 4
1 Espiralizar a curgete usando a Lamina Plana. Toque final:
2 Fatiar o pimento, a cebola e o aipo em fatias de Sementes de sésamo 4 c. cha.
3mm de espessura. Camarao seco (opcional) 4cs.
3 Misturar na saladeira todos os ingredientes. c - ; 1
4 Regar com um molho a escolha. oentros picados frescos cs.
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,
0 camar&o 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

Salada Grega Espiral [

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

Ingredientes:
Ingredientes: Pepino 2
Beterraba crua 2 Pimento verde (sem 1
; ; sementes)
Raiz de Aipo 2 (400g)
Cebola roxa (descascada) Yo
Funcho 2 bolbo
- Tomates cherry 8
Para a marinada:
Azeitonas pretas 50g
Limao Sumo de 2 ~
Queijo Feta 509
Azeite extra virgem 5c.s.
Para o molho:
Sementes de funcho Y2 C.C. -
(erva-doce) Oleo de sementes de 4c.s.
colza
Tempero A gosto
- Vinagre de vinho branco 3c.s.
Toque final:
- Orégaos 1cs.
Lagostins tigre 20
- Alcaparras 1cs.
Espinafres 200g
- Temperar A gosto
Preparacao: -
Preparacao:

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

2 Espiralizar a beterraba e o0 aipo usando a
Lamina Linguini.

3 Depois colocar a beterraba e 0 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
os lagostins deixando-os cozinhar até ficarem
cor-de-rosa.

8 Adicionar os espinafres e misturar
cuidadosamente. Servir.

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

Porgdes: 4
Tempo: 20 minutos

Panquecas de Cenoura e

Damasco

Porcdes: 8
Tempo Total: 45 minutos

alface chinesa)

Cogumelos shitake

1509

Alho (descascados)

2 dentes

Raiz de Gengibre

Pedaco de 2cm

(descascada)
Pasta de Miso 1cs.
Molho de Soja 2c.s.

Caldo de vegetais

1 litro

Toque final:

Cebolinha verde

Ovos cozidos

Preparacéo:

1

Espiralizar o rdbano usando a Lamina
Linguini e depois colocar numa saladeira
grande.

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

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

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

Fatiar finamente os cogumelos

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

Adicionar o caldo e deixar ferver lentamente.
Adicionar os cogumelos, a soja e a pasta miso e
deixar cozinhar 10 minutos.

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

Ingredientes: Ingredientes:

Rabano Branco ou 2 (5009) Cenouras 2 grandes
Chinés (Descascado) Manteiga 1759
Azeite 4cs. Mel 200ml
Tofu 250g Damascos Secos 1259
Molho Hoisin 1c.s. Nozes 309
Pak Choi (espécie de 1 - 2 cabegas Flocos de Aveia 3509

Preparacao:

1
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Pré-aquecer o forno a 180°C. Forrar e untar um
tabuleiro quadrado (25 x25 cm) que possa ir ao
forno.

Espiralizar as cenouras usando a Lamina
Linguini.

Derreter a manteiga com o mel no microondas
ou num tacho.

Cortar os damascos grosseiramente e as nozes
e adiciona-los as cenouras e aos flocos de
aveia.

Misturar tudo muito bem.

Com uma colher, deitar uniformemente a
mistura no tabuleiro.

Cozer no forno durante 15-20 minutos.
Quando estiver ligeiramente dourado nas
margens, retirar do forno. Cortar as panquecas
em 8 rectangulos enquanto ainda estiver quente
e deixar depois arrefecer totalmente.




Espainol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder

utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas, incluida la pelicula

protectora de las cuchillas.

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.

Nunca utilice un aparato danado. Llévelo 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.
61



® 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 domestico
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 Lave 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:

0002 | Espaguetis (2 x 2 mm)
\QQQ4
0909 | Tallarines (2 x 9 mm)

Linguini (2 x 4 mm)

UE

Cuchilla plana (Pappardelle)

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

@ 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.



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 |g en el
cuerpo. Gire en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el simbolo W quede
alineado con el simbolo g @.

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 posicidn para guiar los
alimentos por el tubo de entrada.
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consejos y sugerencias

Utilice verduras/hortalizas espiralizadas
para reemplazar la pasta y los fideos.
Utilice frutas y verduras/hortalizas firmes
sin huesos, semillas ni centros vacios.
No utilice alimentos blandos, jugosos o
demasiado maduros ya que se desharan
al espiralizarlos.

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.

Seleccione verduras/hortalizas que sean
lo mas rectas posible.

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

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

Cueza al vapor, escalde, hierva o saltee
ligeramente los alimentos espiralizados.



Tabla de usos recomendados

Alimento

0002

0004

\QQQ 9

Preparacion
Comentarios

Manzanas

X

4

v

e Use manzanas pequefias (con un diametro
que quepa en el tubo de entrada de
alimentos).

e Recorte el extremo para que queden
planas.

¢ No es necesario quitar el corazén ni las
semillas ya que el corazén se quedara en
el extremo del empujador.

e | a manzana espiralizada se volvera
marrdn rapidamente, por eso usela
inmediatamente o aflada zumo de limon.

e Uselas en recetas de postres y ensaladas.

Remolacha

e Quite las hojas.

® No es necesario pelar la remolacha
fresca, solo debe lavar la piel antes de la
espiralizacion.

e | a remolacha cocida es demasiado blanda
y no se espiralizara bien.
e Comala cruda en ensaladas.

Tallos de brocoli

® Recorte los tallos.

e Cuando cocine brécoli, guarde los tallos y
espiralicelos.

Pepino

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

Zanahorias

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

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

Apio nabo

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

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

Calabacines

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

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

Chirivia

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

e Cuézalos al vapor, escaldelos, hiérvalos o
saltéelos ligeramente.
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Preparacion

Alimento <0002 (0904 {9009 | Mgy .
Comentarios
Nabo sueco/nabo X v v e Pélelo y cortelo para que quepa en el tubo
de entrada de alimentos.

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

Calabaza moscada| v (4 v e Use el extremo no bulboso sin el centro
vacio ni las pepitas.

e Pélela y cortela para que quepa en el tubo
de entrada de alimentos.

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

Colinabo X v b 4 e Pélelo y recdrtelo para que quepa en el
tubo de entrada de alimentos.

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

Rabano daikon o v v v e Pélelo y recortelo para que quepa en el
mooli tubo de entrada de alimentos.

e Una buena alternativa al arroz.

Alcachofas de X v X * Pélelas y recdrtelas para que quepan en el
Jerusalén tubo de entrada de alimentos.

e Pdngalas en agua con una pequena
cantidad de zumo de limén
inmediatamente después de procesarlas
para evitar la decoloracion.

Peras X v v ¢ Elija peras pequenas vy firmes.

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

e | a pera espiralizada se volvera
marrdn rapidamente, por eso usela
inmediatamente o aflada zumo de limon.

e Uselas en recetas de postres y ensaladas.

Boniato/patata X v v ® Lave la piel.

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

e Pongalos en agua inmediatamente
después de procesarlos para evitar la
decoloracion de las tiras.
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cuidado y limpieza

¢ Apague y desenchufe siempre el aparato
antes de proceder a su limpieza.

¢ 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.

¢ Algunos alimentos pueden manchar el
plastico. Esto es algo totalmente normal
y o causa ningun dafno en el plastico
ni afecta al sabor de los alimentos.
Frotar el plastico con un pafo 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

e Limpiela con un pafio himedo y séquela
a continuacion.

e No sumerja la unidad de potencia en
agua.

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

e Lave las piezas desmontables a mano y
luego séquelas.

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.
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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.

e Disenado y creado por Kenwood en el
Reino Unido.
e Fabricado en China.

A

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,

0 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 movil tachado.



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 o jugosos.

Alimentos demasiado
estrechos o pequenos.

La comida no esta bien fijada
al extremo del empujador.

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.

Para obtener mejores
resultados

En primer lugar, fije siempre
bien la comida al extremo del
empujador. Luego anadala al
tubo de entrada de alimentos.
Ponga en marcha el aparato
mientras aplica una presion
uniforme a la parte superior del
empujador.

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.

Los 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 limdn a la fruta
para evitar que se oscurezca.
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Recetas (a cuchila de espaguetis y de tallarines también se
puede utilizar en las recetas donde se recomienda la cuchilla de linguini .0004).

Ensalada de calabacin s

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

Ingredientes:

Calabacin 2
Pimiento amarillo (quite el 1
tallo y las semillas)
Cebolla roja (pelada) 2 (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
acompahante
Tiempo: 10 minutos

Ingredientes:

Rabano 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

Gilantro fresco (picado) 4 cucharadas

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.



Recetas

Linguini de remolacha y apio
nabo con langostinos

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

Ensalada griega de espirales

I~

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

Ingredientes: Ingredientes:

Remolacha cruda 2 Pepino 2

Apio nabo 2 (400 g) Pimiento verde (sin 1

Hinojo % bulbo semillas)

Para el adobo: Cebolla roja (pelada) 2

Limon Zumo de %2 limoén Tomates cherry 8

Aceite de oliva virgen 5 cucharadas Aceitunas negras sin 5049

hueso

extra

Semillas de hinojo Y cucharadita Queso feta 50 g

Condimento Al gusto Para el alifio:

Para terminar: Aceite de colza 4 cucharadas

Langostinos jumbo 20 Vinagre de vino blanco 3 cucharadas

Espinacas 200 g Orégano 1 cucharada
Preparacion: Alcaparras 1 cucharada
1 Pele y corte el extremo superior e inferior de la Gondimento Al gusto

remolacha y el apio nabo. Preparacio’n:

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 corazon y corte finamente el hinojo y
anadalo al bol.

5 Afada el zumo de limén.

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 afada los
langostinos y cuézalos hasta que se vuelvan de
color rosa.

8 Anada las espinacas y mezcle bien. Listo para
servir.
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1 Espiralice el pepino usando la cuchilla plana
y poéngalo 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 aromaéticas y afiadas
las alcaparras, las hierbas aromaticas y el
condimento al aceite.

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



Recetas

Fideos de mooli y ramen de

shiitake

Personas: 4
Tiempo: 20 minutos

Flapjack de zanahoria y

albaricoque

Personas: 8
Tiempo total: 45 minutos

Jengibre (pelado) Trozo de 2 cm

Pasta de miso 1 cucharada

Salsa de soja 2 cucharadas

Caldo vegetal 1 litro

Para terminar

Cebolleta

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, afiada la
salsa hoisin y cueza hasta que esté totalmente
recubierto. Guardelo.

4 Corte el Pak Choi en trozos grandes y corte
finamente el gjo 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 Afada el caldo y liévelo a ebullicion.

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

9 Anada el rabano mooli espiralizado y cueza
durante otros 3-5 minutos mas.
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Ingredientes: Ingredientes:

Rabano mooli (daikon) Y2 (500 g) Zanahoria 2 grandes
(pelado) Mantequilla 1759
Aceite de oliva 4 cucharadas Miel 200 ml
Tofu 2509 Albaricoques secos 12569
Salsa hoisin 1 cucharada Nueces 30g
Pak Choi 1 -2 cabezas Copos de avena 350 g
Setas shiitake 150 g Preparacion:

Ajo (pelado) 2 dientes

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 afiddalos
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 espdrzala 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.



Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje, og opbevar den i tilfeelde af,
at du far brug for at sla noget op i den.

Fjern al emballage og alle meerkater, inklusive
beskyttelsesfilmen fra knivene.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.
Vaer forsigtig, kegleknivene og enden af
skubberkniven er meget skarpe og skal behandles
forsigtigt.

Sluk, og vent, til knivene er stoppet helt, for laget fiernes.
Sluk, og tag stikket ud:

o for dele pasasttes eller aftages,

© nar den ikke er i brug,

o fer 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”.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stik blive vadt.

Lad ikke overskydende ledning haenge ud over kanten pa et
bord eller bergre varme overflader.

Lad aldrig apparatet veere taendt uden opsyn.

Misbrug af maskinen kan fore til laesioner.

Brug aldrig uautoriseret tilbehar.

Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller mangel péa 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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® Dette apparat mé ikke anvendes af bern. Opbevar apparatet
0g ledningen utilgaengeligt for barn.

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

for stikket saettes i stikkontakten
e Sorg for, at el-forsyningens speending
er den samme som den, der er vist pa
bunden af maskinen.
¢ 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
®@ l&g med péfyldningstragt
® skeerekegle

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

0002 | Spaghetti (2 X 2 mm)
Q04
0005

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

Flad kniv (Pappardelle) —
strimlens bredde bestemmes af
madens bredde

@ kegleholder

® motorenhed

® Teend/slukket-knap
@ beholder

forhgjning til beholder
® ledningsrum

Ue:

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

1 Isaet kegleholderen @.

2 Pasaet den onskede skaerekegle
®. Laget kan ikke saettes pa, hvis
kegleholderen eller keglen ikke sidder
korrekt. Serg for, at keglen er plan med
holderen.

3 Saet laget pa, og ret W pé laget ind
med g P& huset. Drej med uret, til W
errettetind med g @.

4 Anbring beholderen under skeerekeglen.

5 Skeer maden, sé& den passer i
pafyldningstragten, og sest 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

Brug spiralskarne grentsager i stedet for

pasta og nudler.

Brug fast frugt og grent uden sten, fra

eller hul midte.

Brug ikke blade, saftige eller overmodne

madvarer, da de falder fra hinanden, nar

de spiralskaeres.

Der findes mange vigtige vitaminer og

naeringsstoffer i skallen pa frugt og

grentsager, sa fiern den kun, hvis den er
uspiselig.

Veelg grentsager, der er sé lige som

muligt.



e Skeer enden af maden for at skabe en
flad overflade, s& det sikres, at den
fastgeres til enden af nedstopperen.
Ujeevne ender ger det vanskeligt at

fastgere den til enden af nedstopperen,

hvilket giver darlige resultater.
e Sorg for, at madens diameter er mere

end 5 cm, sa& den sikkert kan fastgeres

til enden af nedstopperen.

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

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

Oversigt over anbefalet brug

Fodevare

0002

Q04

\QQQS

N

Tilberedning
Tilberedelse

AEbler

b 4

v

v

v

® Brug smé aebler (diameter skal passe ind i
pafyldningstragten)

e Skaer enden flad.

¢ Ingen grund til at udkerne eller fierne
fre, da kernehuset fastholdes pa
nedstopperens ende.

¢ Spiralskéret aeble bliver brunt hurtigt, s
det skal bruges straks, eller citronsaft skal
heeldes over.

e Bruges i salater eller desserter

Rodbede

e Fjern bladene.
e Ingen grund til at skreelle frisk redbede,
vask blot skreellen fer spiralskeering.

* Kogt radbede er for bled og kan ikke
spiralskaeres.
e Spises ra i salater.

Broccolistilke

e Skeer stilkene til.

® Nar der koges broccoli, s& gem stilkene,
0g spiralskaer dem.

Agurk

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

Gulergdder

® \/zxlg store, lige guleradder, og skeer
enderne flade.

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Knoldselleri

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

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.
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Fodevare

0002

Q04

9009

Tilberedning
Tilberedelse

Courgetter

v

e Veelg store lige courgetter, og skeer
enderne af.

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Persillerod

e \/zlg store lige persilleredder, og skaer
enderne af.

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Kalroe/turnip

o Skreelles og tilskeeres, sé den passer il
péfyldningstragten.

® Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Butternut-squash

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

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

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Kalrabi

o Skreelles og tilskeeres, sa den passer til
pafyldningstragten.

e Damp dem, blancher, kog eller lynsteg
dem.

Kinaradise eller
mooli

o Skraelles og tilskasres, s& den passer til
pafyldningstragten.

e Godt alternativ til ris.

Jordskokker

o \Vaskes og tilskaeres, sa de passer til
péfyldningstragten.

e Kommes i vand med en smule citronsaft
efter tilberedning for at hindre misfarvning.

Paerer

® VVaelg sma faste paerer.
o Skreelles og tilskeeres, s& de passer til
pafyldningstragten.

o Spiralskaret paere bliver hurtig brun, sa
brug dem straks, eller tilfgj citronsaft.
e Bruges i salater eller desserter.

Sed kartoffel/
kartoffel

e \/ask skreellen.
o Tilskaeres, sé de passer il
pafyldningstragten.

e Kommes i vand lige efter tilberedning, sa
strimlerne ikke misfarves.
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pleje og rengering

e Der skal altid slukkes og stikket tages ud
for rengering.

¢ Handter kegleknivene og nedstopper-
kniven med forsigtighed — de er seerdeles
skarpe. - Brug en berste til at rengere
knivene med.

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

e Gem keglerne i beholderen efter brug.

motorenhed

e Tor af med en fugtig klud, og ter den.

¢ | &g ikke motorenheden i vand.

e Skub overskydende ledning ind bag i @
motorenheden.

¢ Vask de aftagelige dele i hdnden, og ter
dem.

e Alternativt kan de vaskes i
opvaskemaskinen.

service og kundepleje

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

e Bemeerk, at dit produkt er daskket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrarende
evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor
produktet er blevet kabt.
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e 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 KENWOQOD-servicecenter
kan du gé til www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

¢ Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
e Fremstillet i Kina.

A

VIGTIG INFORMATION

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

Ved afslutningen af dets produktive

liv méa 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 miljg og
helbred pa grund af uhensigtsmaesssig
bortskaffelse, og det giver mulighed for

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



fejlsagning

Problem

Arsag

Losning

Spiralskeerer fungerer
ikke.

Ingen strom.

Lag 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 blad eller saftig.

Mad for smal eller lille.

Maden ikke sikkert fastgjort til
enden af nedstopperen.

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

Vaslg sa lige frugt som muligt,
og serg for, at diameteren er
mindst 5 cm.

Fa de bedste resultater
Fastger altid ferst maden sikkert
til enden af nedstopperen. Kom
det derpa i pafyldningstragten
Teend, mens der paferes

jesvnt tryk pé toppen af
nedstopperen.

Halvméaneformede
stykker i stedet for
spiraler.

Diameter pa den tilberedte
mad er for lille.

Mad roterer i
péfyldningstragt.

Serg for, at diameter er storre
end nedskubberens ende.

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

Mad bliver hurtig brun.

Nogle fodevarer sdsom
eebler, peerer og kartoffel
bliver hurtigt brune efter
tilberedning.

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

Tilfgj citronsatft til frugt for at
hindre, at den bliver brun.
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opskrifter (1000 2] 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)
Radleg (pillet) Y2 (mellem — 150 g)
Selleri 1 stikk
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

Redbede- og sellerilinguine

med rejer

Til: 2 som hovedret/4 som forret

Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Ré& redbede 2
Knoldselleri Y2 (400 @)
Fennikel 2 hoved
Til marinaden:

Citron 2 saft af
Ekstra jomfruolivenolie 5 spsk.
Fennikelfra Y2 tsk.
Krydderier Efter smag
Til slut:

Tigerrejer 20
Spinat 200 g
Fremgangsmade:

1 Skreel redbeden og selleriroden, og skeer top og

bund af.

2 Spiralskeer redbeden og selleriroden med

linguinekniven.

3 Anbring den spiralskarne redbede og sellerirod i

en stor skal.

4 Fjern det inderste, hak fenniklen fint, og heeld

det i skalen.
5 Tilfej citronsaft.

Ingredienser:

Mooli (kinaradis)(skreellet) 2 (30 cm)
Agurk 2
Mango (skreellet og Y2
udstenet)

Forarslog 4

Til slut:

Sesamfro 4 tsk
Torrede rejer (valgfri) 4 spsk.
Frisk koriander (hakket) 4 spsk.

Fremgangsméade:

1 Spiralskeer agurken og kinaradisen med

linguinekniven.

2 Skaer mangoen i sma terninger, og hak

forérslegene.

3 Bland alle ingredienserne i en stor skél.
4 Heeld lidt af din favoritdressing over, og drys
med sesamfrg, tarrede rejer og frisk koriander.

6 Steg grontsager, fennikelfro og krydderier i

olivenolie ved middelvarme.

7 Tilbered det i 5 minutter, og tilfej sa rejerne. Lad

dem stege, til de er blevet lyserade.

8 Tilfej spinaten, og rer grundigt. Server.



opskrifter
Greesk spiralsalat ]

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

Ingredienser:
Agurk 2
Gron peber (udkernet) 1
Redlog (pillet) Yo
Cherrytomater 8
Sorte udstenede oliven 5049
Fetaost 50g
Til dressingen
Rapsolie 4 spsk.
Hvidvinseddike 3 spsk.
Oregano 1 spsk.
Kapers 1 spsk.
Krydderier Efter smag
Fremgangsméde:

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

2 Skeer peber og lag i 3 mm tykke skiver.

3 Halvér tomaterne, og skeer fetaosten i terninger
paicm.

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 @)
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.
Grentsagsbouillon 1 liter
Til slut

Forarslog

Hardkogte eeg

Fremgangsmade:

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

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

3 Nér tofuen er blevet brunet, tilfgjes hoisinsaucen,
og det tilberedes, indtil den er helt deekket. 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 ingefeeren 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.



opskrifter

Flapjacks med gulerod og

abrikos

Til: 8
Tid i alt: 45 minutter

Ingredienser:

Gulerod 2 Store
Smer 1759
Honning 200 ml
Toerrede abrikoser 1259
Valnedder 30g
Havregryn 350 g

Fremgangsmade:

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

2 Spiralskeer guleradderne ved hjeelp af
linguinekniven.

3 Smelt smerret sammen med honningen i en
mikrobelgeovn eller kasserolle.

4 Hak abrikoserne og valnedderne, og heeld dem
over gulerodderne sammen med havregrynene.

5 Rer blandingen til en jeevn masse.

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

7 Bag den iovnen i 15-20 minutter.

8 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.



Svenska

Vik ut framre omslaget med bilderna.

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida
bruk.
Ta bort allt forpackningsmaterial och eventuella etiketter,
inklusive skyddsfilmen, fran knivbladen.
Om sladden ar skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut
av Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.
Var forsiktig eftersom skarskivorna och anden
pa stodkniven dr mycket vassa. Hantera med
forsiktighet.
Stang av och vanta tills bladen har stannat helt innan du tar
av locket.
Stang av och dra ur stickkontakten:
O innan du monterar eller tar bort delarna;
O nar apparaten inte anvands;
O och fore rengoring.
Anvand aldrig fingrarna for att trycka ner mat i matarroret.
Anvand alltid matarstaven som medfoljer.
Anvand aldrig en skadad apparat. F& den kontrollerad eller
reparerad: Se "service och kundtjanst”.
Lat aldrig kraftenheten, sladden eller kontakten bli bl6t.
Lat inte dverflodig sladd hanga ner Gver 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 tillbeh6r som inte ar godkant.
Apparaten kan anvandas av personer med begransad
fysisk eller mental formaga eller begransad kansel eller med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de dvervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvandas pa sakert satt och
forstar de medféljande riskerna.
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 franséger sig allt ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte foljs.

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

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

innan apparaten anvands for
forsta gangen

Diska delarna: se "skotsel och
rengéring”

forklaring till bilder

@ matarstav med stodkniv
® lock med matarror
® skarskiva

Skivorna kan variera i forpackningen.
Exempel pa tillgéngliga skivor:

Spaghetti (2 X 2 mm)

0004 | Linguine (2 X 4 mm)
Taglatelle (2 X 9 mm)

Flatt knivblad (Pappardelle) —
bredden beror pa matens storlek

@ skivhéllare

® kraftenhet

® P&/Av-knapp

@ behallare

plattform for behéllare
® sladdférvaring

Ue:

® Se “service och kundtjanst” om du vill
skaffa ytterligare skarskivor

81

montera din
gronsakssvarv

1 Satt i skivhallaren @.

2 Montera 6nskad skérskiva ®. Locket
kan inte sattas pd om skivhallaren
eller skérskivan inte har placerats pa
ratt stalle. Se till att skérskivan sitter i
jamhojd med hallaren.

3 Satt pa locket och se till att W pa locket
ar i hoéjd med |g pa apparaten. Vrid
medurs tills W &rihojd med g| @.

4 Placera behéllaren under skarskivan.

5 Skar 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 p& matarstaven ar i héjd
med réfflan pa matarroret.

7 Sla pa och héll i matarstaven sa att
maten fors ner i matarroret.
rad & tips

e Ersatt pasta och nudlar med svarvade
gronsaker.

e Anvand fasta frukter och grénsaker utan
karnor och fron som inte ar tomma i
mitten.

e Anvand inte mjuk, saftig eller vermogen
mat eftersom den kan falla isér nar den
svarvas.

¢ Manga viktiga vitaminer och
naringsamnen aterfinns i skalet pa frukt
och gronsaker sa ta bara bort det om
det inte gar att ata.

o Valj gronsaker som &r sa raka som
majligt.



e Kapa av &nden av livsmedlet sa att det
uppstar en plan yta som kan fastas
vid &nden pa matarstaven. Ojamna
andar gor att det kan bli svart att fasta
livsmedlet p& anden p& matarstaven
vilket ger ett daligt resultat.

e Se till att livsmedlets diameter inte ar
stérre an 5 cm sé att det kan fastas vid
anden pa matarstaven pa ett sékert satt.

e Efter svarvningen kommer du att ha kvar
konformade andbitar. Dessa bitar kan
skivas upp och anvandas.

. Anga latt, blanchera, koka eller stek den
svarvade maten.

Anvandningstabell

Forberedelse
Mat 0002/\0004 [ 0000 | My Kommentarer
Applen X v v ¢ Anvand sma applen (med en diameter som

passar matarroret).

e Skar bort anden sé applet blir platt.

e Man behdver inte ta bort kérnan eller frona
eftersom de kommer att samlas upp i
anden av matarstaven.

e Svarvat dpple blir snabbt brunt sa anvand
direkt eller tillsatt citronsaft.
e Anvand i sallader och efterrattsrecept.

Rodbeta 4 4 v

e Ta bort I6ven.
* Man behdver inte skala farska rodbetor.
Tvatta bara skalet innan du svarvar dem.

¢ Kokta rodbetor &r for mjuka och gér inte
latt att svarva.
o At ra i sallader.

Broccolistjalkar X v v

e Skar av stjalkarna.

e Nar du tillagar broccoli, spara stjalkarna
och svarva dem.

Gurka

e Skéar upp i bitar som passar i matarréret.

ANAN

Moro6tter

e Valj stora raka morétter och skéar av
andarna rakt.

] /Z\nga latt, blanchera, koka eller stek.

Rotselleri X v v

e Skala och skér upp i bitar som passar i
matarroret.

° /3\nga I&tt, blanchera, koka eller stek.

Zucchini v v v

e \alj stora raka zucchini och skér av bitarna
pé toppen och botten.

o Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Palsternacka v v v

e \/alj stora raka palsternackor och skar av
bitarna pa toppen och botten.

o Anga latt, blanchera, koka eller stek.
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Mat

0002

0004

\QQQS

Forberedelse
Kommentarer

Kalrot/rova

e Skala och skér upp i bitar som passar i
matarroret

o ,&nga latt, blanchera, koka eller stek.

Butternut-pumpa

e Anvand anden som inte ar uppsvalld utan
tomrum i mitten och fron.

e Skala och skér upp i bitar som passar i
matarroret .

° ,&nga latt, blanchera, koka eller stek.

Kélrabbi

e Skala och skér upp i bitar som passar i
matarroret

® Anga latt, blanchera, koka eller stek.

Daikon rédisa eller
mooli

e Skala och skar upp i bitar som passar i
matarrdret

e Ett bra alternativ till ris.

Jerusalem
kronartskocka

e Tvatta och skar upp i bitar som passar i
matarroret

e | 4gg i vatten med en liten mangd
citronsaft direkt efter bearbetning for att
forhindra missfargning.

Paron

e \/&lj smé fasta péron.
e Skar upp i bitar som passar i matarroret.

e Svarvat p&ron blir snabbt brunt s& anvand
direkt eller tillsatt citronsaft.
e Anvand i sallader och efterrattsrecept.

Sétpotatis/potatis

e Tvatta skalet.
e Skar upp i bitar som passar i matarroret

e | 4gg i vatten direkt efter bearbetning for
att forhindra missféargning.
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skotsel och rengoring

e Stang alltid av apparaten och dra ut
stickkontakten fére rengdring.

e Var forsiktig nér du hanterar skérskivorna
och stédkniven — de ar ytterst vassa.
Anvand en borste for att rengéra
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 hjalpa till
att ta bort missfargningen.

e Forvara skivorna i behallaren efter
anvandning.

kraftenhet

¢ Torka av med en fuktig trasa och torka
sedan.

e Sank inte ned kraftenheten i vatten.

e Tryck in Gverskottet av sladden pa
baksidan @ av kraftenheten.

e Tvatta de l6stagbara delarna fér hand
och torka sedan.
e Alternativt kan de diskas i diskmaskin.

service och kundtjanst

e Om du far problem med att anvanda
apparaten ber vi dig att lasa avsnittet om
"problemsokning” i bruksanvisningen
eller p& www.kenwoodworld.com innan
du ringer kundtjanst.

¢ Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestammelser vad géller garanti och
konsumentréattigheter i inkdpslandet.

e Om din Kenwood-produkt inte fungerar
som den ska eller om du upptacker fel
ber vi dig att Idmna eller skicka in den till
ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om ndrmaste
godkanda KENWOOD-servicecenter
bestk www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood i
Storbritannien.
e Tillverkad i Kina.

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)

Nar produktens livslangd ar Gver far

den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat
pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for milj¢ och hélsa som kan
uppkomma vid felaktig avfallshantering. Du
mojliggor aven atervinning av materialen
vilket innebéar en betydande besparing av
energi och tillgangar.



problemsokning

Problem

Orsak

Losning

Gronsakssvarven
fungerar inte.

Ingen strom.

Locket &r inte stangt
ordentligt.

Kontrollera att apparaten ar
inkopplad.

Kontrollera att locket sitter pa
ordentligt.

Det gér inte att satta pa
locket.

Skivhallaren eller skivan &r
inte fastsatta pé ratt satt.

Kontrollera att skivhallaren och
skivan sitter fast ordentligt.

Daligt resultat.

Maten &r for mjuk eller saftig.

Alltfor sma eller smala
livsmedel.

Livsmedlet &r inte ordentligt
fast vid matarstavens ande.

Anvand fasta frukter och
grénsaker utan karnor och
fron som inte har ett tomrum i
mitten.

Valj livsmedel som &r sa raka
som mojligt och se till att
diametern &r minst 5 cm.

For basta resultat

Fast alltid livsmedlet ordentligt
vid matarstavens ande. Satt
sedan ner det i matarroret.
Starta apparaten och lagg pa
ett jamnt tryck p& matarstaven.

Bitarna blir
halvméaneformade istéllet
for spiralformade.

Diametern pa det livsmedel
som bearbetas ar for liten.

Maten roterar i matarroret.

Se till att diametern &r stdrre &n
matarstavens ande.

Hall i maten ordentligt s& att
den inte roterar.

Maten blir snabbt brun.

Vissa livsmedel som t.ex.
applen, paron och potatis
blir snabbt bruna efter
bearbetning.

Anvand direkt efter bearbetning
och lagra i vatten.

Tillsatt citronsaft till frukten for
att forhindra 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

Portioner: 2 som huvudréatt/ 4 som sidoratt

Tid: 5 minuter

Ingredienser:

Zucchini

Gul paprika (ta bort
stjélken och fréna)

RodIok (skalad) 2 (medelstor —
150 gr)
Selleri 1 stjalk
Metod:

1 Svarva zucchinin med det platta knivbladet.
2 Skiva paprikan, I6ken och sellerin i 3 mm tjocka

skivor.

3 Blanda ihop alla ingredienserna i en skal.

4 Hall pa valfri dressing.

Thai In-svarvad sallad

Portioner: 2 som huvudréatt/4 som sidoratt
Tid: 10 minuter

Ingredienser:

Mooli (Daikon) radisa Y2 (30 cm)
(skalad)

Gurka 2
Mango (skalad och 1]
urkérnad)

Salladslok 4
Avsluta med:

Sesamfron 4 tsk
Torkade rakor (valfritt) 4 msk
Farsk koriander (hackad) 4 msk

Metod:

1 Svarva gurkan och mooli rédisan 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 str6 6ver sesamfron,
torkade rékor och férsk koriander.
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Rodbets- och rotsellerilinguine

med rakor

Portioner: 2 som huvudratt/4 som sidoratt

Tid: 20 minuter

Ingredienser:

Ré& rodbeta 2
Rotselleri Y2 (400 gr)
Fankal o fankal

Till marinaden:

Citron Saften av 2 citron
Extra jungfruolja 5 msk
Fankalsfron Y2 tsk
Krydda Efter egen smak
Avsluta med:
Tigerrakor 20
Spenat 200 gr
Metod:

1 Skala och trimma av toppen och botten pa
rédbetorna och rotsellerin.

2 Svarva rodbetorna och rotsellerin med hjélp av
linguine-bladet.

3 Lagg de svarvade rodbetorna och rotsellerin i en
stor skal.

4 Ta bort mittdelen och finhacka fankélen och lagg
ner i skalen.

5 Tillsatt citronsaft.

6 Stek gronsakerna, fankalsfrona och kryddorna i
olivolia pa medelvarme.

7 Koka i 5 minuter och tillsatt sedan rékorna och
kok tills de blir rosa.

8 Tillsatt spenaten och blanda val. Servera.



recept

Grekisk svarvad sallad [

Portioner: 2 som huvudratt/4 som sidoratt

Tid: 10 minuter

Mooli nudlar och shiitake ramen

Portioner: 4
Tid: 20 minuter

Ingredienser:
Gurka 2 Ingredienser:
Gron paprika (urkérnad) ! Mooli (Daikon) radisor % (500 gr)
RodIok (skalad) Yo (skalade)
Koérsbarstomater 8 Olivolja 4 msk
Svarta urkdrnade oliver 50 gr Tofu 250 gr
Fetaost 50 gr Hoisinséas 1 msk
Till dressingen: Pak choi 1-2 huvud
Rapsolia 4 msk Shiitakesvamp 150 gr
Vitvinsvinager 3 tsk Vitlok (skalad) 2 Klyftor
Oregano 1 msk Ingefara (skalad) 2 cm bitar
Kapris 1 msk Misopasta 1 msk
Krydda Efter egen smak Sojasds 2 msk
Metod: Gronsaksbuljong 1 liter
1 Svarva gurkan med hjalp av det platta Avsluta med:
knivbladet och lagg i skélen. Salladslék
2 S panco e O o030 [ g
stora kuber. Metod:

4 |&gg ingredienserna i skalen.

Till dressingen

1 Vispa olja och vinager latt med en gaffel.

2 Finhacka 6rterna och tillsatt 6rter, kapris och
kryddor i oljan.

3 Hall dressingen Gver skalen och Iat marinera vid
rumstemperatur i 30 minuter innan du serverar.
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1 Svarva mooli rédisorna med hjdlp av linguine-
bladet och I&gg i en stor skal.

2 Skar tofun i 2 cm stora kuber och stek i olivolja
pé medelvarme.

3 Nar tofun ar brynt, tillsatt hoisinsasen och koka
tills den &r helt tackt. L&gg undan.

4 Grovhacka pak choi och finhacka vitldken och
ingefaran.

5 Finhacka svamparna.

6 Fras vitlbken och ingefaran i olivolja pa
medelvarme i ett par minuter.

7 Tillsatt buljongen och I&t sjuda.

8 Tillsatt svampen, sojasasen och misopastan och
koka i 10 minuter.

9 Tillsatt de svarvade mooli rédisorna och koka i
ytterligare 3-5 minuter.



recept

Flapjacks med morot och

aprikos

Portioner: 8
Total tid: 45 minuter

Ingredienser:

Morétter 2 stora
Smor 175 gr
Honung 200 ml
Torkade aprikoser 125 gr
Valnotter 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 hjalp av linguine-
bladet.

Smalt smoret med honung i en mikrovagsugn
eller kastrull.

Hacka aprikoserna och valnétterna och lagg till
mordtterna och havregrynen.

Blanda ihop tills allt &r sammanblandat.

Skeda ner blandningen pé bakplaten och sprid
ut tills den ar jamn.

Gradda i ugnen i 15-20 minuter.

Nar blandningen borjar fa lite gyllene farg ta ut
platen ur ugnen. Skar flapjacken i 8 rektanguléra
bitar medan den ar varm och It svalna helt.
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

sikkerhet

Les naye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pé den
slik at du kan sla opp i den senere.
Ta av all emballasjen, eventuelle merkelapper og
beskyttelsesplasten fra knivbladene.
Dersom ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige
grunner erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-
reparator.
Vaer forsiktig ved handtering - kjegleknivbladene
og enden pa stapperknivbladet er veldig skarpe.
Sla av og vent til bladene har stanset helt for du tar av lokket.
Sla av og trekk ut stepselet:
o for du setter pa eller tar av deler;
O nér apparatet ikke er i bruk;
O for rengjering.
Du ma aldri bruke fingrene til & skyve matvarer ned i
materoret. Bruk alltid stapperen som felger med.
Du méa aldri bruke apparatet hvis det er skadet. Fa det
kontrollert eller reparert: se «service og kundetjeneste».
Du ma aldri la motordelen, ledningen eller stopselet bli vate.
Ikke la overfladig ledning henge over kanten pa bord eller
benkeplater eller berare varme overflater.
Du mé aldri la apparatet kjore uten oppsyn.
Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.
Du ma aldri bruke uautorisert tilbehor.
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 mé holdes aye med for & sikre at de ikke leker med
apparatet.
Dette apparatet mé ikke brukes av barn. Hold apparatet og
den tilherende ledningen utenfor barns rekkevidde.

89



® 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 star 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)
QQa4 | Linguini (2 x 4 mm)
00059 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Flatknivblad (pappardelle) —
bredden pé strimlene kommer
an pé bredden p& matvarene
@ Kjegleholder

® motordel

® P&/av-bryter

@ beholder

beholderplattform

® ledningsoppbevaring

U

e Se avsnittet «service og kundetjeneste»
for & finne ut hvordan du kan anskaffe
ekstra kuttekjegler.

slik monterer du
spiralkutteren

1 Sett inn kjegleholderen @.

2 Sett pé kuttekjeglen du vil bruke
®@. Lokket kan ikke settes pa hvis
kjegleholderen eller kjeglen 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 |f‘. pé& motordelen. Vri med
klokken til W ligger pé linje med g @.

4 Sett beholderen under kuttekjeglen.

5 Skjeer opp matvarene slik at de passer i
materaret, og sett dem pé knivbladet pa
enden av stapperen.

6 Sett stapperen ned i matergret — pass
pa at sporet pa stapperen er pa linje
med staven inne i materaoret.

7 Sla pa og hold stapperen pa plass for &
fore matvarene nedover i materoret.
hint og tips

¢ 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.

e Det finnes mange viktige vitaminer og
mineraler i skallet/skinnet pé frukt og
grennsaker, sa bare fiern dem hvis de er
uspiselige.

¢ \elg gronnsaker 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 p& enden av
stapperen, og resultatet kan bli darlig.



¢ Pass pa at matvarenes diameter er
storre enn 5 cm, slik at de kan festes
ordentlig pa enden av stapperen.

e Nar du er ferdig med spiralkuttingen, er
et kjegleformet endestykke igjen. Disse

endestykkene kan skjeeres opp og

brukes.

e Dampkok, forvell, kok eller stek de
spiralkuttede matvarene.

Tabell for anbefalt bruk

Matvare

0002

Q04

0009

Tilberedning
Kommentarer

Epler

X

4

v

* Bruk sma epler (diameter som passer i
materoret).

¢ Skjeer enden sé den er flat.

¢ Du trenger ikke & ta ut kjernehuset elller
freene, siden kjernehuset blir igjen pa
enden av stapperen.

¢ Spiralkuttede epler blir fort brune, sa bruk
dem med én gang eller ha péa sitronsaft.
e Bruk i salater og dessertoppskrifter.

Rodbeter

® Ta av bladene.
 Du trenger ikke & skrelle friske redbeter,
bare vask utsiden for du spiralkutter.

* Kokte redbeter er for myke, og gir ikke
gode resultater ved spiralkutting.
® Spis ra i salater.

Brokkolistilker

e Trim stilkene.

¢ Du kan ta vare pé stilkene nér du koker
brokkoli og spiralkutte dem.

Agurk

e Skjeer slik at de passer i materoret.

Gulretter

ANAN

ANAN

e Bruk store, rette gulretter og skjeer endene
sé de er flate.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Rotselleri

e Skrell og skjeer dem slik at passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Zucchini/squash

e Bruk store, rette zucchinier og skjeer av
begge endene.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Pastinakk

® Bruk store, rette pastinakker og skjeer av
begge endene.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.




Matvare 0002(.0904 {0009

Tilberedning
Kommentarer

Turnips X v 4

e Skrell og skjeer dem slik at de passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Moskusgresskar v (4 4
(butternut squash)

e Bruk den smaleste enden uten freene og
hulrommet i midten.

e Skrell og skjeer slik at bitene passer i
materoret.

e Dampkok, forvell, kok eller stek.

Kalrabi b 4 v X e Skrell og skjeer dem slik at de passer i
materoret.
e Dampkok, forvell, kok eller stek.
Rettich v v v e Skrell og trim slik at de passer i materoret.
e Egner seg som alternativ til ris.
Jordskokker b 4 4 X ® VVask og trim slik at de passer i materoret.
e | egg i vann med litt sitronsaft i rett etter
kuttingen for & forhindre misfarging.
Paerer b 4 4 (4 * Bruk faste, sma paerer.

e Skjeer slik at de passer i matergret.

® Spiralkuttede paerer blir fort brune, sé bruk
dem med én gang eller ha pé sitronsaft.
e Bruk i salater og dessertoppskrifter.

Sotpoteter/poteter | X v v

e Vask skallet.
o Skjoer s& de passer i matergret

e Legg i vann rett etter kuttingen for a
forhindre at strimlene misfarges.

stell og rengjering

¢ Sla alltid av apparatet og trekk ut
stopselet for du rengjor det.

e Veer forsiktig nar du handterer
kjegleknivbladene og stapperknivbladet
— de er sveert skarpe. Bruk en berste til
& rengjere knivbladene.

¢ 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 kjeglene i beholderen etter
bruk.

motordelen

e Tork av med en fuktig klut, og terk.

¢ |kke ha motordelen i vann.

e Skyv overfledig ledning inn p& baksiden
® av motordelen.

¢ Vask delene som kan tas av, for hand,
og terk.

e Alternativt kan de vaskes i
oppvaskmaskin.
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service 0g
kundetjeneste

e Hvis du har problemer med &
bruke apparatet ditt, ma du sjekke
«feilsekingsveiledningen» i handboken
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 kjgpt.

e Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner defekter
pa det, m& 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.
e LagetiKina.
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VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK
OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM
AVFALL (WEEE)

Pa slutten av levetiden mé ikke produktet
kastes som vanlig avfall.

Det méa tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tienesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
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 sgppelkasse
med kryss over.



feilsekingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Spiralkutteren kjerer ikke.

Mangler strem.

Lokket er ikke ordentlig last
pé plass.

Sjekk at stopselet stér i.

Sjekk at lokket sitter riktig pa
plass.

Kan ikke sette pa lokket.

Kjegleholderen eller kjeglen er
ikke satt riktig pa.

Sjekk at kjegleholderen og
kieglen sitter korrekt pa plass.

Dérlige resultater.

Matvarene er for myke eller
saftige.

Matvarene er for smale eller
sma.

Maten er ikke festet ordentlig
til enden av stapperen.

Bruk faste frukter og
gronnsaker uten stein, fre eller
hulrom i midten.

Bruk matvarer som er sé rette
som mulig, og som har en
diameter pa minst 5 cm.

For best mulig resultat
Fest alltid maten trygt til enden
av stapperen forst. S& har du
den i materoret.

Sla pa mens du trykker

jevnt nedover pa toppen av
stapperen.

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 (0002] Spaghetti- og tagliatelle-knivbladene kan

ogsé brukes i oppskrifter der linguini-knivbladet er anbefalt.)

Zucchinisalat [l

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 5 minutter

Ingredienser:
Zucchini 2
Gul paprika (ta av stilken 1

og fiern freene)

Radlgk (skrellet) (middels stor —

150 g) ¥

Selleristang 1

Slik gjer du:

1 Spiralkutt zucchiniene med flatknivbladet.

2 Skjeer paprikaen, loken og selleristangen i 3 mm
tykke skiver.

3 Bland alle ingrediensene i en bolle.

4 Ha pa dressing etter eget enske.

Thai-inspirert salat

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 10 minutter

Ingredienser:
Rettich (skrellet) Y2 (30 cm)
Agurk 2
Mango (skrellet og steinen V2
fiernet)
Varlok 4
Til & ha pa til slutt:
Sesamfro 4ts
Torkede reker (kan 4 ss
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
varlekene.

3 Bland alle ingrediensene i en stor bolle.

4 Ha pa dressing etter eget enske, og stro pa

sesamfroene, de terkede rekene og korianderen.
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Radbet- og sellerirot-linguini

med reker

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett

Tid: 20 minutter

Ingredienser:

Ré redbeter 2

Sellerirot Y2 (400 q)

Fennikel Y2 knoll

Til marinaden:

Sitron saft fra 2

Extra virgin olivenolie 5ss

Fennikelfra Y2 ts

Salt og pepper Etter smak

Til & ha pa til slutt:

Tigerreker 20

Spinat 200 g
Slik gjer du:

1 Skrell redbetene og selleriroten og skjeer av

begge endene.

2 Spiralkutt redbetene og selleriroten med

linguini-knivbladet.

3 Ha de spiralkuttede rodbetene og selleriroten i

en stor bolle.

4 Ta ut av kjernen av fennikelen og finhakk den for

du har den i bollen.
5 Ha i sitronsaften.

6 Stek grennsakene, fennikelfroene og salt og
pepper i olivenolie pa middels varme.

7 Stek i 5 minutter, og legg sa i rekene. Fortsett 4

steke til rekene blir rosa.

8 Ha i spinaten og bland godt. Servér.




oppskrifter
Gresk spiralsalat [

Porsjoner: 2 som hovedrett, 4 som birett
Tid: 10 minutter

Ingredienser:

Agurker 2
Gronn paprika (ta ut 1
froene)

Rodlok (skrellet) 2
Cherrytomater 8
Svarte oliven uten stein 50g
Fetaost 5049
Dressing:

Rapsolie 4 ss
Hvitvinseddik 3 ss
Oregano 1ss
Kapers 1ss
Salt og pepper Etter smak

Slik gjer du:

1 Spiralkutt agurken med flatknivbladet og ha
denien 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 olien.

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 @)
Olivenolie 4 ss
Tofu 250 g
Hoisinsaus 1ss
Pak Choy 1-2 hoder
Shiitake-sopp 150 g
Hvitlok (skrellet) 2 fedd

Ingefeerrot (skrellet)

stykke pa 2 cm

Misoblanding 1ss
Soyasaus 2ss
Grennsaksbuljong 1 liter

Til & ha pa til slutt:

Varlok

Hardkokte egg

Slik gjer du:

1 Spiralkutt rettichen med linguini-knivbladet

og ha den i en stor bolle.

Skjeer tofuen i terninger pa 2 cm, og stek dem i
olivenolie pa middels varme.

Nar tofuen er brunet, har du i hoisinsausen og
steker til tofuen er helt dekket av saus. Sett il
siden.

Grovhakk pak choy-en og finhakk hvitioken og
ingefeerroten.

Skjeer soppen i tynne skiver.

Stek hvitloken og ingefeerroten i olivenolie pa
middels varme i et par minutter.

Ha i buljongen og kok opp til det smakoker.

Ha i soppen, soyasausen og misoblandingen og
kok i 10 minutter.

Ha i den spiralkuttede rettichen og kok i 3-5
minutter til.



oppskrifter

Havrekaker (flapjacks) med

gulrot og aprikos

Porsjoner: 8
Tid (medregnet steketid): 45 minutter

Ingredienser:

Gulrgtter 2 store
Smer 1759
Honning 200 ml
Terkede aprikoser 1259
Valnotter 30g

Havregryn 350 g

Slik gjer du:

1 Forvarm ovnen til 180 °C. Legg smurt bakepapir
i en firkantet form (25 x 25 cm).

2 Spiralkutt gulrettene med linguini-knivbladet.

3 Smelt smeret sammen med honningen i
mikrobglgeovn eller kjele.

4 Hakk aprikosene og valngttene, og ha dem og
gulrettene i sammen med havregrynene.

5 Bland alt godt til det er helt blandet.

6 Ha blandingen i formen, og spre den til den er
jevnt fordelt.

7 Stek i ovnen i 15-20 minutter.

8 Nar de er s& vidt gylne i kantene, tar du formen
ut av ovnen. Skjeer kaken i 8 rektangler mens
den er varm, og la s sta til stykkene er helt
avkjalt.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

Lue n@ma ohjeet huolella ja sailyta ne mybhempaa tarvetta
varten.
Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja suojakalvo terista.
Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama
huoltoliike.
Kartioterat ja tyonninteran paa ovat erittain
teravia. Kasittele niita huolellisesti.
Ennen kannen irrottamista katkaise virta ja odota, kunnes terat
ovat pysahtyneet kokonaan.
Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta:
O ennen osien kiinnittamista ja irrottamista
O kun laite ei ole kaytossa
© ennen puhdistusta.
Ala koskaan paina hienonnettavia ruoka-aineita sormin
syvemmalle syottoputkeen. Kayta aina mukana toimitettua
paininta.
Ald koskaan kayta viallista laitetta. Toimita se tarkistettavaksi
tai korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.
Ala koskaan anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen
Kastua.
Ala anna virtajohdon roikkua tyopoydan reunan vyli tai
Koskettaa kuumia pintoja.
Ala jata laitetta paalle ilman valvontaa.
Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa loukkaantumisen.
Al& kayta lisdlaitetta, 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.
Lapsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella.
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® T4ata 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

e Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty
jannite vastaa kaytettavan verkkovirran
jannitetta.

e Tama laite tayttdd EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista ja
tarvikkeista.

ennen ensimmadista kiyttokertaa
Pese osat hoitaminen ja puhdistaminen
-kohdassa kuvatulla tavalla..

selite

@ painin ja tukitera

@ kansi ja syottoputki

®@ leikkauskartio

Pakkauksen sisaltamat kartiot voivat
vaihdella. Seuraavia kartioita on saatavana
lisdvarusteina:

Spagetti (2 x 2 mm)

\QQQ4
Q9 | Tagliatelle (2 x 9 mm)

Linguini (2 x 4 mm)

U

litted tera (pappardelle) - nauhan

leveys maaraytyy ruoka-aineen

mukaan

@ Kartionpidin

® moottoriosa

® Vvirtakytkin

@ astia

astian alusta

® johdon séilytyspaikka

¢ | 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 pitimessé sen
pinnan tasalla.

3 Aseta kansi paikalleen. Kohdista kannen
W rungon merkkiin |qg. Kaanna
myo&tapaivaan, kunnes W kohdistuu
merkkin g @.

4 Aseta astia kartion alle.

5 Leikkaa ainekset sy6ttdputkeen
sopiviksi. Kiinnita tera tydntimen paahan.

6 Aseta tydnnin syottoputkeen.

Varmista, etta tydntimen ura kohdistuu
syo6ttoputken kohoumaan.

7 Kaynnista laite. Pida tydnninta paikallaan,

jotta ainekset ohjataan syottdputkeen.

vihjeita

Voit kayttaa spiraaliksi leikattuja

vihanneksia pastan ja nuudelien sijasta.

e Kayta kiinteitéd hedelmia ja vihanneksia,

joissa ei ole kivia, siemenia eikéa onttoa

keskiosaa.

Ala kaytd pehmeits, mehukkait tai

ylikypsid aineksia. Jos ne leikataan

spiraaleiksi, ne hajoavat.

e Monet hyddylliset vitamiinit ja ravinteet
sijaitsevat hedelmien ja vihannesten
kuorissa. Poista ne vain, jos niitd ei voi
sy6da.

e Valitse mahdollisimman suoria
vihanneksia.



¢ |eikkaa aineksiin suora paaty, jotta ne ¢ Ainesten spiraaliksi leikkaamisen jélkeen

voidaan kiinnittaa tyontimen paahan. niista jaa jaljelle kartiomuotoinen kappale.
Jos paaty on epéatasainen, se on Ne voidaan kayttaa viipaloituina.

vaikea Kiinnittaa tyontimeen, jolloin saat e Hoyryta, rydppaa, keité tai friteeraa
epatyydyttavia tuloksia. spiraaleiksi leikatut ainekset.

e Varmista, ettd ainesten lapimitta on
vahintdan 5 cm, jotta ne voidaan
kiinnittaa tydntimen paahan.

Kayttosuositustaulukko

Aines 0002(0004 000 | M Valmistolut
Kommentit
Omenat X 4 v v | ® Kayta pienida omenoita, jotka mahtuvat
syottéputkeen.

¢ | eikkaa paadyt tasaisiksi.
e Karaa tai siemenia ei tarvitse poistaa,
koska kara jaa tydontimen paahan.

e Spiraaliksi leikattu omena muuttuu
nopeasti ruskeaksi, joten kayta se heti tai
sivele pintaan sitruunamehua.

o Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.

Punajuuri v v v v | ® Poista lendet.

e Tuoreita punajuuria ei tarvitse kuoria.
Riittaa, etté ennen spiraaliksi leikkaamista
kuoret pestaan.

e Keitetyt punajuuret ovat niin pehmeita, etta
niiden leikkaaminen spiraaleiksi ei onnistu
kunnolla.

e Syd raakana salaateissa.

Parsakaalin varret X v v X | * Leikkaa varret siisteiksi.

e Kun keitat parsakaalia, saasta varret ja
leikkaa ne spiraaleiksi.

Kurkku v v v X | Leikkaa sy6ttdputkeen mahtuviksi.

Porkkanat v v 4 v | * Valitse kookkaita suoria porkkanoita.
Leikkaa paadyt tasaisiksi.

° Hoyryta, rydppaa, keité tai friteeraa.

Selleri X v v X | * Kuori ja leikkaa sy6ttdputkeen mahtuviksi.
e Hoyryta, rydppaa, keité tai friteeraa.
Kesakurpitsat v v v v | ® Valitse kookkaita suoria kesakurpitsoita.

Leikkaa paadyt tasaisiksi.

e Hoyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.

Palsternakka v v v v | Valitse kookkaita suoria palsternakkoja.
Leikkaa yla- ja alapaadyt pois.

o Hoyryta, rydppad, keita tai friteeraa.
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Ail‘les \QQQZ \9994 \9999 ~

Valmistelut
Kommentit

Nauris b 4 v v X

e Kuori ja leikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

* Hoyrytd, rydppaa, keita tai friteeraa.

Myskikurpitsa v v 4 v
(talvikurpitsa)

o Kaytd se 0sa, jossa ei ole siemenié eika
onttoa keskiosaa.
e Kuori ja leikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

* Hoyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.

Kysséakaali } 4 v b 4 b 4
(kaalirapi)

e Kuori ja leikkaa syottoputkeen mahtuviksi.

e HOyrytd, rydppad, keita tai friteeraa.

Daikon (4 (4 v v

e Kuori ja leikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

¢ Oiva vaihtoehto riisille.

Maa-artisokka X v X X

e Pese ja leikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

¢ | aita heti kasittelyn jélkeen sitruunamehua
sisdltavaan veteen, jotta vari ei muutu.

Paarynat b 4 4 v (4

¢ Valitse pienia kiinteita paarynaita.
e | eikkaa syottdputkeen mahtuviksi.

e Spiraaleiksi leikatut paarynat muuttuvat
pian ruskeiksi, joten k&yta ne heti tai sivele
pintaan sitruunamehua.

o Kayta salaateissa ja jalkiruoissa.

Bataatti ja peruna b4 v v v

® Pese kuoret.
o | eikkaa syottoputkeen mahtuviksi.

e | aita heti kasittelyn jalkeen veteen, jotta
vari ei muutu.

hoitaminen ja
puhdistaminen

e Ennen puhdistamista katkaise laitteesta
virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
Kartioterat ja tydntimen ter& ovat hyvin
teravid. Kasittele niitd varovasti. Pese
terat harjalla.

Tietyt ruoka-aineet voivat varjatd muovia.
Tama on taysin normaalia. Se ei vaurioita
muovia eikd vaikuta ruoan makuun.

Voit poistaa varjdyman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

Séilyta kartiot laatikossa, kun niité ei
kayteta.

moottoriosa
e Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
e Ala upota moottoriosaa veteen.
e Tyonna ylimaarainen virtajohto
moottoriosan takatilaan @.

® Pese irrotettavat osat kasin ja kuivaa ne.
* Ne voidaan pestd myos
astianpesukoneessa.
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huolto ja asiakaspalvelu

e Jos laitteen kayttdmisen 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 laheta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon. Loydat
lahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
Iso-Britanniassa.
¢ Valmistettu Kiinassa.
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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 jéalleenmyyjan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista. Nain
myds kodinkoneen sisaltamat kierratettavat
materiaalit voidaan kerata talteen, jolloin
saastét energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilld peitetty roskasailion
merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa
ettd 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 lian kapeita tai
pienia.

Ruoka-ainetta ei ole kiinnitetty
tydntimeen tiukasti.

Kayta kiinteitd hedelmia ja
vihanneksia, joissa ei ole kivia,
siemenia eik& onttoa keskiosaa.

Valitse mahdollisimman suoria
aineksia, joiden lapimitta on
vahintadan 5 cm.

Parhaan tuloksen
saavuttaminen

Kiinnita ruoka-aine tiukasti
tyontimeen. Tydnna
syGttoputkeen.

Kytke virta ja paina tyonninta
tasaisesti.

Spiraalien sijasta
tuloksena on puolikuun
muotoisia kappaleita.

Ainesten lapimitta on liian
pieni.

Ainekset pydrivat
syottdputkessa.

Varmista, etté 1apimitta on
suurempi kuin tyéntimen paan
lapimitta.

Varmista, etté ainekset pysyvat
paikoillaan eivatka pyori.

Ainekset muuttuvat
nopeasti ruskeiksi.

Omenoiden, paarynodiden ja
perunoiden kaltaiset ainekset
muuttuvat nopeasti ruskeiksi.

Kéayta ne heti kasittelyn jalkeen
tai séilytd ne vedessa.

Lisaa veteen sitruunamehua,
jotta ne ei muutu ruskeiksi.
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ruokaohjeita (Spagettiteraa ja tagliatelliteraa voidaan

kayttad myods ruokaohijeissa, joissa suositellaan linguiniterda .)

Kesakurpitsasalaatti [l Thaimaalainen spiraalisalaatti

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena

Aika: 5 minuuttia Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena

Aika: 10 minuuttia

Ainesosat:
Kes#kurpitsoita 2 Ainesosat:
Keltainen paprika (poista 1 Daikon kuorittuna %2 (30 cm)
kanta ja siemenet)
Punasipulista kuorittuna 2 keskikokoisesta Kurkkuja 2
(150 9) Mango (kuori ja poista Yo
Sellerinvarsi 1 siemen)
Valmistusohje Kevétsipuleita 4
1 Leikkaa kesékurpitsa spiraaliksi littedlla Pinnalle:
teralla. Seesaminsiemenia 4
2 Leikkaa paprika, sipuli ja selleri 3 mm paksuiksi - - ; ;
viipaleikspi) P Pult] P Kuivattuja katkarapuja (voi 4 rkl
3 Sekoita kaikki ainesosat kulhossa. jattad pois)
4 Kaada padlle haluamaasi kastiketta. Tuoretta korianteria 4kl
Valmistusohje
1 Leikkaa kurkku ja daikon spiraaliksi
linguiniteralla.
2 Leikkaa mango pieniksi kuutioiksi. Pilko
kevatsipuli.

3 Sekoita kaikki ainesosat suuressa kulhossa.

4 Kaada paélle valitsemaasi kastiketta. Ripottele
pinnalle seesaminsiemenia, kuivattuja
katkarapuja ja tuoretta korianteria.
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ruokaohjeita

Punajuuri- ja sellerilinguinia seka

t

iikerirapuja

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena
Aika: 20 minuuttia

Kreikkalainen spiraalisalaatti

I~

Annoksia: 2 padruokana / 4 lisukkeena
Aika: 10 minuuttia

Ainesosat: Ainesosat:
Raakoja punajuuria 2 Kurkkuja 2
Sellerinmukula % (400 g) Vihre& paprika (poista 1
Fenkoli 1% siemenet)
Marinadiin: Punasipulia kuorittuna Y2
Sitruuna puolikkaan mehu Kirsikkatomaattia 8
Kylmapuristettua oliividliya | 5 rkl Mustia oliiveja 509
Fenkolinsiemenia Y2 1l Fetajuustoa 509
Mausteita Maun mukaan Kastike:
Pinnalle: Rapsioliya 4 rkl
Tiikerirapuja 20 Valkoviinietikkaa 3 rkl
Pinaattia 200 g Oreganoa 1
. . Kapriksia 1rkl
Valmistusohje prikst !
. . . ) . Mausteita Maun mukaan
1 Leikkaa punajuuren ja sellerinmukulan yla- ja
alaosa irti. Valmistusohje
2 Leikkaa punajuuri ja selleri spiraaliksi 1 Leikkaa kurkku spiraaliksi littealls terzlla ja
linguiniteralla. laita kulhoon.
3 Aseta spiraaliksi leikattu punajuuri ja selleri 2 Leikkaa paprika ja sipuli 3 mm paksuiksi
suureen kulhoon. viipaleiksi.
4 Poista fenkolin kara. Pilko fenkoli ja lisaa 3 Leikkaa tomaatit puolikkaiksi ja fetajuusto 1 cm:n
kulhoon. kuutioiksi.
5 Liséa sitruunamehu. 4 Laita ainesosat kulhoon.
6 Paista vihanneksia, fenkolinsiemenia ja mausteita -
oliividljyssé keskilammali. Kastike: , _
7 Kypsenni 5 minuuttia. Lis&é ravut. Kypsenn, 1 Vatkaa dljy ja viinietikka kevyesti seokseksi
kunnes ne muuttuvat vaaleanpunaisiksi. hgarukalla. R . .
8 Lisaa joukkoon pinaatti. Sekoita perusteellisesti. 2 I:!I{enonna yriit. Liséa ne, kaprikset ja mausteet
Oliyyn.

Tarjoile.

3 Lisaa kastike kulhoon. Anna marinoitua noin 30
minuuttia huoneenlammdssa ennen tarjoilemista.
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ruokaohjeita
Daikon- ja siitakeramen

Annoksia: 4
Aika: 20 minuuttia

Ainesosat:

Daikon kuorittuna 2 (500 g)
Oliividljya 41kl
Tofua 250 g
Hoisin-kastiketta 1 rki
Paksoita 1-2 paata
Siitakesienia 150 g
Valkosipulia (kuorittuna) 2 kyntta
Inkivaéria (kuorittuna) 2.cm
Misotahnaa 1rkl
Soijakastiketta 2 rkl
Kasvislienta 1 litra
Pinnalle

Kevatsipuleita

Koviksi keitettyja munia

Valmistusohje

1

Leikkaa daikon spiraaliksi linguiniteralla ja
laita kulhoon.

Leikkaa tofu 2 cm:n kuutioiksi. Paista niita
oliividljyyssa keskilammalla.

Kun tofu on ruskistunut, lisda hoisinkastike ja
keitd hieman kokoon. Siirra syrjaan.

Paloittele paksoi. Hienonna valkosipuli ja
inkivaari.

Viipaloi sienet.

Paista valkosipulia ja inkivaaria oliividljyssa
keskilammolld muutama minuutti.

Lisaa kasvisliemi ja kiehauta.

Lis&a sienet, soijakastike ja misotahna. Keitéa 10
minuuttia.

Lisaa spiraaliksi leikattu daikon. Keita 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 ml
Kuivattuja aprikooseja 1259
Pahkinoita 3049
Kaurahiutaleita 350 g

Valmistusohje

1 Lammité uuni 180 asteeseen. Aseta leivinpellille
leivinpaperia.

2 Leikkaa porkkanat spiraaleiksi linguiniteralla.

3 Sulata voi ja hunaja mikroaaltouunissa tai
kattilassa.

4 Hienonna aprikoosit ja pahkinat. Lisaa 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 jaahtya.
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Turkce

On kapagi acin ve aciklayici resimlere bakin

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Kesici bigaklar Uzerinde bulunan koruyucu film de dahil
olmak uUzere tum ambalaj malzemesini ve etiketleri ¢ikartin.
Kablo hasar gérmusse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD servisi tarafindan degistiriimelidir.
Koni bigaklari ve itici bicak ucu ¢ok keskindir, dikkatli
tutun.

Kapatin ve kapagi ¢ikarmadan evvel bigaklarin tamamen
durmasini bekleyin.

Kapatin ve prizden gekin:

O parcalari takmadan veya ¢ikartmadan once,

o kullanimda degilken,

© temizlemeden once.

Yiyecekleri bekleme haznesinden asagi iterken asla
parmaklarinizi kullanmayin. Her zaman saglanan iticiyi
kullanin.

Hasarli cihazlari asla kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis ve musteri hizmetler’.

Guc Unitesi, kablo veya fisin 1slanmasina asla izin vermeyin.
Kabloyu, bir masa kenari veya ¢alisma yuzeyinden
sarkitmayin veya sicak yuzeyler ile temas ettirmeyin.
Makineyi asla gozetimsiz birakmayin.

Cihazin hatah 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 gozetim altinda olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iligkin talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.

Cocuklarin cihazla oynamamalari saglamak i¢in gézetim

altinda tutulmalari gerekir.
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e Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve
kordonunu ¢ocuklarin erigemeyecegi yerde tutun.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig

bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan once
e Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin olunuz.
e Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Ydnetmeligine uygundur.

ilk kullanimdan 6nce pargalari
Yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’.

parcalar

@ destek bigagi ile itici
@ besleme tlplu kapak
® kesici koni

Pakette bulunan koniler farkhlik

gOsterebilir. Mevcut istege bagli koniler:

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

| ™ | Diiz bicak (Pappardelle) -

yiyecek genisligi ile belirlenen
serit genisligi

@ koni tutucu

® gug Unitesi

® Agma/Kapama anahtari

@ hazne

hazne platformu

® kablo saklama

e Ek kesme konileri almak igin “servis ve

musteri hizmetleri” danigin.

spiral dograyicinizin
montajini yapmak igin

1 Koni tutucuyu @.

2 Istenen kesme konisini ®. Koni
tutucu veya koni dogru sekilde
yerlestiriimediyse, kapak sabitlenemez.
Koninin, tutucuya oturdugundan emin
olun.

3 Kapag! takin ve kapagin lGzerinde
bulunan ¥, gévde Uzerindeki l'i ile
hizalayin. v, ﬁl @ ile hizalanana
kadar saat yoninde déndurin.

4 Hazneyi, kesici koni altina yerlestirin.

5 Besleme tlpune sigmalari igin
yiyecekleri kesin ve iticinin ucunda
bulunan bigaga takin.

6 itici Gizerinde bulunan oluklarin,
besleme tipundeki gecis ile
hizalandigindan emin olarak iticiyi,
besleme tipu igine yerlestirin.

7 Yiyecegi, besleme tuplnden iceri
ybéneltmek i¢in acin ve iticiyi gerekli
konumda tutun.
tavsiyeler ve ipugclari

e Makarna ve eristeleri ¢gikarmak igin
spiral dogranmis sebzeler kullanin.

e Cekirdeksiz veya ici bos olmayan sert
meyve ve sebzeler kullanin.

e Spiral dograma yapilirken
dagilabilecekleri i¢in yumusak,
sulu veya asiri olgun yiyecekler
kullanmayin.

e Cogu 6nemli vitamin ve besin
maddeleri sebzelerin ve meyvelerin
kabuklarinda bulunur, yalnizca
yenilebilir degilse soyun.



e Mumkuin oldugunca duz sebzeler segin.
* Diiz bir ylizey olusturmak ve iticinin

ucuna takilabilecedinden emin

olmak igin yiyecegdin ucunu kesin.
Duz olmayan uglar, iticinin ucunun
tutturulmasini zorlastiracak ve koétu
sonuglara yol agacaktir.
e [ticinin ucuna giivenli bir sekilde
takilabilmesi icin yiyecegin capinin 5
cm’den fazla olmamasini saglayin.

e Spiral dograma islemenin sonunda,
koni seklinde u¢ parcalar kalacaktir. Bu
parcalar dogranabilir ve kullanilabilir.

e Spiral dogranmis yiyecegdi buharla,
haslama yoluyla veya wok tavada
hafifce pisirin.

Tavsiye edilen kullanma tablosu

Yiyecek

0002

Q04

0009

~

Hazirlanma
Yorumlar

Elmalar

X

4

v

v

e Ufak elmalar kullanin (besleme tiipline
sigacak capta).

e Dz olmasi igin ucu kesin.

e Kogan, iticinin ucunda kalacagi igin
kogani veya cekirdekleri gcikarmaya gerek
yoktur.

e Spiral dogranmis elma hizla bu nedenle
hemen kullanin veya limon suyu ekleyin.
e Salatalarda ve tatl tariflerinde kullanin.

Pancar

e Yapraklari ¢ikarin.
® Taze pancari soymaya gerek yoktur,
spiral dogramadan 6nce yalnizca yikayin.

® Pismis pancar olduk¢a yumusaktir ve
dizglin olarak spiral dogranmayacaktir.
e Salatalarda ¢ig olarak tiketin.

Brokoli Saplari

e Saplari kesin.

¢ Brokoliyi pisirirken saplari muhafaza edin
ve bunlari spiral dograyin.

Salatalk

® Besleme tuplne sigmasi igin kesin.

Havugclar

e Biyuk ve diiz havuglar secin ve uglarini
diz sekilde kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Kereviz

e Soyun ve besleme tlipliine sigacak olglide
kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.
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Yiyecek

0002

0004

\QQQ 9

Hazirlanma
Yorumlar

Kabak

e Blylk ve diiz kabaklari segin, st ve alt
uglari kesin.

e Buharla, haglama yoluyla veya wok
tavada hafifge pisirin.

Yabani havug

e Blyuk ve diz havuglari segin, Ust ve alt
uclari kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Salgam/Trup

e Soyun ve besleme tiipline sigacak 6lglide
kesin.

* Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifge pisirin.

Bal kabagi

¢ Bos orta kisim ve gekirdekler olmadan,
bombeli olmayan ucu kullanin.

® Soyun ve besleme tuplne sigacak 6lgtide
kesin.

e Buharla, haslama yoluyla veya wok
tavada hafifce pisirin.

Alabas

e Soyun ve besleme tlipline sigacak olglide
uglarindan kesin.

* Buharla, haglama yoluyla veya wok
tavada hafifge pisirin.

Daikon Turpu
veya Uzun Beyaz
Turp

e Soyun ve besleme tlipline sigacak 6lglide
uglarindan kesin.

e Piring icin iyi bir alternatif.

Yer Elmasi

¢ Yikayin ve besleme tiipline sigacak
olclide uglarindan kesin.

¢ Renk degisimini 6nlemek igin iglemden
sonra direkt olarak az miktar limon suyu
bulunan suyun igine yerlestirin.

Armut

e Sert ve ufak armutlar segcin.
* Besleme tuplne sigmasi igin kesin.

e Spiral dogranmis armut hizla kahverengi
olacaktir, bu nedenle hemen kullanin
veya limon suyu ekleyin.

e Salatalarda ve tath tariflerinde kullanin.

Tatl Patates/
Patates

¢ Patatesi yikayin.
¢ Besleme tuplne sigmasi igin kesin.

¢ Renk degisimini 6nlemek icin islemden
sonra direkt olarak suyun igine yerlestirin.
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bakim ve temizlik

¢ Temizlemeden 6nce daima kapatin ve
fisi cekin.

¢ Konik bigaklar ve itici bicagi dikkatli
tutun — ¢ok keskindirler. Bigaklari
temizlemek igin bir firga kullanin.

¢ Baz yiyecekler plastigin rengini
bozabilir. Bu tamamen normaldir ve
plastige zarar vermez veya yemeginizin
lezzetine etki etmez. Bitkisel yagda
batiriimis bir bezle silmek renk
degisimini dnleyebilir.

e Kullanimdan sonra konilerin hazneye
koyun.
gug¢ Unitesi

e Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

e Gug Unitesini suya sokmayin.

¢ Fazla kabloyu gti¢ Unitesinin arkasina

itin @.

¢ Cikarabilir pargalari elle yikayin ve
ardindan kurulayin.

¢ Alternatif olarak bulagik makinesinde
yikanabilir.

servis ve musteri
hizmetleri

e Cihazinizin ¢calismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
once bu kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimune bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

e Litfen unutmayin, Grdn Grinin satildigi
Ulkedeki mevcut tim garanti ve tiiketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun
bir garanti kapsamindadir.

e Kenwood Urinundz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
gonderin veya goéturin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagmak igin
www.kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize 0zel web sitesini ziyaret edin.

» Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn
edilmis ve gelistirilmigtir.
e Cin’de Uretilmigtir.

A

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF
EDILMESINE iLISKIN AVRUPA
DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESi HAKKINDA
ONEMLI BiLGi (WEEE)

Kullanim édmrintn sonunda urdn evsel
atiklarla birlikte atiimamaldir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya gétirtlmelidir.

Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mumkun

olan malzemelerin geri dondsimunu
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla
Uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu
resmi kullaniimigtir.



sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Cozim

Spiral dograyici
calismiyor.

Glg yok.

Kapak dogru sekilde
kilittenmemis.

Cihazin takih 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.

Kot sonug.

Yiyecek ¢ok yumusak veya
sulu.

Yiyecek ¢ok dar veya ufak.

Yiyecek iticinin ucuna
saglam sekilde takilmamis.

Cekirdeksiz veya i¢i bos
olmayan sert meyve ve
sebzeler kullanin.

Mimkun oldugunda diz
yiyecekler secin ve ¢capin en
az 5 cm oldugundan emin
olun.

En iyi sonuglar i¢in

Yiyecegdi daima 6nce iticinin
ucuna saglam sekilde takin.
Sonra besleme tlipiine ekleyin.
iticinin Uistiinden esit sekilde
glc uygularken caligtirin.

Spiraller yerine, yarim
ay seklinde parcalar
olusuyor.

islenen yiyecegin capi gok
ufak.

Yiyecek, besleme tlpu
icinde donuyor.

Capin, itici ucundan daha
blyuk oldugundan emin olun.

Yiyecegin sabit olarak
tutuldugundan ve
dénmediginden emin olun.

Yiyecek ¢ok cabuk
karariyor.

Elma, armut ve patates gibi
yiyecekler, islem sonrasinda
hizli bir bicimde kararir.

islemden hemen sonra
kullanin veya suyun icinde
bekletin.

Kararmay! 6nlemek igin
meyvelere limon suyu ekleyin.
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tarifler (1000 2| Spagetti ve Tagliatelle bigag, Linguine bigaginin

dnerildigi tariflerde de kullanilabilir.)

Kabak Salatas [

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Sire: 5 dakika

Serit Thai Salatas

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atigtirmalik
olarak 4
Sire: 10 dakika

Malzemeler: Malzemeler:

Kabak 2 Mooli (Daikon) turbu 2 (30cm)

Sari biber (sap ve 1 (soyulmus)

cekirdekleri ¢ikarin) Salatalik 2

Kirmizi sogan (soyulmus) 2 (Orta boy — Mango (soyulmus ve V2

150g) cekirdekleri gikartiimig)

Kereviz 1 sap Yesil sogan 4
Yontem: Sonlandirmak igin:
1 Diiz Bigagi kullanarak kabagi spiral dograyin. Susam tohumu 4 cay kasigi
2 Bikieri ve sogani ve kerevizi 3mm kalinliginda Kurutulmus karides 4 yemek kasigi

dograyin. (istege bagl)

3 Tim malzemeleri bir kabin iginde karistirin. — -
4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin. Taze kignig (kiyilmis) 4 yemek kasig
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Yontem:

1 Salatalik ve mooli pancarini, Linguine
Bigagini kullanarak spiral dograyin.

2 Mangoyu ufak kipler halinde kesin ve yesil
soganlari dograyin.

3 TUm malzemeleri biyik bir kabin iginde
karistirin.

4 Tercih ettiginiz bir sos kullanin ve Uzerine
susam, kurutulmus karides ve taze kisnis
serpin.



tarifler

Karidesli Pancar ve Kereviz

Linguine

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atistirmalik
olarak 4
Sire: 20 dakika

Malzemeler:

Cig pancar 2

Kereviz 2 (4009)

Rezene Y2 yarim rezene

Terbiye igin:

Limon Y2 yarim limon
suyu

Sizma zeytinyagi 5 yemek kasigi

Rezene tohumu 2 cay kasigi

Baharatlandirma Tatlandirmak igin

Sonlandirmak igin:

Kaplan karides 20

Ispanak 200g

Yontem:

1 Pancar ve kereviz soyun, Ust ve alt kisimlarini
kesin.

2 Pancar ve kerevizi, Linguine Bigagini
kullanarak spiral dograyin.

3 Spiral dogranmis pancar ve kerevizi biiylk bir
kase icine koyun.

4 Sapini ¢ikarin, rezeneyi dograyin ve kaseye
ekleyin.

5 Limon suyu ekleyin.

6 Orta sicaklikta sebzeleri, rezene tohumlarini ve

baharatlari zeytinyaginda kizartin.

7 5 dakika kadar pisirin, karidesleri ekleyin ve
pembelesinceye kadar pisirin.

8 Ispanak ekleyin ve iyice karistirin. Servis edin.

Spiral Yunan Salatas| [

Porsiyon: Ana yemek olarak 2 / atigtirmalik
olarak 4
Sire: 10 dakika

Malzemeler:

Salatalik 2

Yesil dolmalik biber 1

(cekirdekleri alinmis)

Kirmizi sogan (soyulmus) Yo

Kiraz domates, 8

Cekirdekleri ¢ikariimis 50g

siyah zeytin

Feta peyniri 50g

Sos igin:

Kanola yagi 4 Yemek kasigi

Beyaz sarap sirkesi 3 Yemek kasigi

Glveyotu 1 Yemek kasigi

Kapari 1 Yemek kasigi

Baharatlar Tatlandirmak igin
Ydéntem:

1 Salatalgi, Diiz Bigagi kullanarak spiral sekilde
dograyin ve bir kaseye koyun.

2 Biberi ve sogani 3mm kalinliginda dograyin.

3 Domatesi ikiye bélin ve feta peynirini 1Tcm’lik
kipler halinde kesin.

4 Malzemeleri bir kaba yerlestirin.

Sos igin

1 Yag ve sirkeyi bir catal yardimi ile hafifce
cirpin.

2 Bitkileri ince sekilde dograyin ve yaga kapari,
baharatlar ile birlikte ekleyin.

3 Sosu, kaseye ekleyin ve servis etmeden 6nce
oda sicakliginda 30 dakika boyunca bekletin.

114



tarifler

Mooli Noodle ve Sitaki Eristesi

Porsiyon: 4
Sire: 20 dakika

Malzemeler:

Mooli (Daikon) turbu 2 (5009)

(soyulmus)

Zeytinyagdi 4 yemek kasIgi

Tofu 2509

Hoisin sosu 1 yemek kasidi

Cin Lahanasi 1-2bas

Sitaki mantari 1509

Sarimsak (soyulmus) 2 dig

Zencefil (soyulmus) 2cm’lik pargalar

Miso 1 yemek kasigi

Soya sosu 2 yemek kasIgi

Sebze suyu 1 litre

Sonlandirmak igin

Yesil sogan 4

Kati yumurta 2
Yontem:

1 Mooli turpunu Linguine Bigagini kullanarak
spiral dograyin ve biyuk bir kaseye koyun.

2 Tofuyu 2cm’lik kuipler halinde kesin ve orta
sicaklikta zeytinyaginda kizartin.

3 Tofunun rengi kahverengi oldugunda hoisin
sosunu ekleyin ve tamamen kaplanincaya
kadar pisirin. Ayirin.

4 Cin lahanasini kabaca dograyin, sarimsak ve
zencefili ince sekilde dograyin.

5 Mantarlari ince ince dograyin.

6 Sarimsak ve zencefili, birkag dakika orta
sicakliktaki zeytinyaginda kizartin.

7 Sebze suyunu ekleyin ve kaynamasini
bekleyin.

8 Mantarlari, soya ve misoyu ekleyin ve 10
dakika kadar pisirin.

9 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 blyik adet

Tereyagdi 1759

Bal 200ml

Kuru Kayisi 125¢g

Ceviz 309

Yulaf Ezmesi 350g
Yontem:

1

o N o ;g

Firini 6nceden 180°C sicakhga isitin ve kare
bir firin tepsisini yaglayin (25x25cm).
Linguine Bigagini kullanarak havuglari spiral
dograyin.

Tereyagdini, bir mikrodalga ve tavada bal ile
birlikte eritin.

Kayisilari ve cevizleri dograyin, yulaf ve
havuclara ekleyin.

Tamamen karigincaya kadar karistirin.
Karisimi tepsiye alin ve tamamina yayin.
Firinda 15-20 dakika pisirin.

Kenarlari hafifce sarilasmaya basladiginda
tepsiyi firindan ¢ikarin. Tava kekini sicakken
8 dikdortgene kesin ve ardindan tamamen
sogumasi igin birakin.




Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpeclnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.
Odstrarite vSechny obaly a Stitky v€etné ochranné folie z
Cepeli.
Pokud by doSlo k poSkozeni napajeciho kabelu, tak je
z bezpecnostnich duvodl nutné nechat napajeci kabel
vymeénit od firmy KENWOOD nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy KENWOOD.
Davejte pozor, protoze cepele na kuzelu a na konci
péchovace jsou velmi ostré. Zachazejte s nimi opatrné.
Pred sundanim vika vypnéte a pocCkejte, az se Cepele uplné
zastavi.
Vypnéte a odpojte z elektrické zasuvky:
O pred pfipojenim nebo odpojenim ¢asti,
o pokud spotfebi¢ nepouzivate,
O pred cisténim.
K protlaCovani potravin plnici trubici nepouzivejte prsty.
Vzdy pouzivejte dodavany péchovac.
Nepouzivejte poSkozeny spotrebi€. Nechte jej zkontrolovat
nebo opravit: viz ,servis a udrzba®“.
Nedovolte, aby se napajeci jednotka, kabel nebo zastrCka
namocily.
Nedovolte, aby kabel visel pfes okraj stolu nebo pracovni
plochy nebo se dotykal horkych povrcha.
Nenechavejte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.
Nespravné pouzivani spotfebi¢e mize zpUsobit zranéni.
Nepouzivejte neschvalené nastavce.
Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
mohou spotfebi pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpeCném pouzivani spotrebicCe a
chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim spojena.
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e Déti by mély byt pod dozorem, aby si s pristrojem nehraly.

® Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti. Spotfebi¢ a jeho
kabel musi byt mimo dosah déti.

® Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylucuje veSkerou odpoveédnost v
pfipade, Ze zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim

¢ Presvédcte se, ze vaSe elekiricka
zasuvka odpovida zasuvce uvedené na
spodni strané pfistroje.

e Tento spotfebi¢ splfiuje nafizeni ES €.
1935/2004 o materialech a vyrobcich
urenych pro styk s potravinami.
pred prvnim pouzitim
Omyjte vSechny €asti: viz ,péce a
cisténi*.

popis

@ péchovaé 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)

0004 | Linguine (2 x 4 mm)

Tagliatelle (2 x 9 mm)
IEI Plocha Cepel (pappardelle) —

Sifka prouzku zavisi na Sifce
potraviny

@ drzak kuzele

® pohonna jednotka

® vypinac

@ nadoba

podstavec nadoby

® ulozny prostor pro kabel

® Pokud chcete ziskat dalSi krajeci
kuzele, prectéte si informace v ¢asti
,S€ervis a udrzba“.
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sestaveni spiralizéru

1 VloZte drzak kuzele @.

2 Vlozte pozadovany krajeci kuzel
®. Pokud drzak kuzele nebo kuzel
nejsou spravneé 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 |'i
na téle pfistroje. Otocte ve sméru
hodinovych rucicek 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 draZzka na
péchovaci dosedla na zebro v plnici
trubici.

7 Zapnéte a pomoci péchovace tlacte
potravinu do plnici trubice.

rady a tipy

Zeleninou nakrajenou na spiraly
muzete nahradit nudle a jiné téstoviny.
Pouzivejte tvrdé ovoce a zeleninu bez
pecek, semen a dutych stredd.
Nepouzivejte mékké, stavnaté nebo
pfezralé potraviny, protoze by se pfi
zpracovani rozpadly.

Ve slupce ovoce a zeleniny je
obsazeno mnoho dulezitych vitaminG a
zivin, proto ji odstranujte jen v pfipadé,
ze je nejedla.



¢ \/ybirejte co nejrovné;jsi zeleninu.
¢ Ukrojte konec potraviny, aby vznikl
rovny povrch, ktery se da pfipevnit

na konec péchovace. Nerovné konce

znesnadfiuji upevnéni na konec
péchovace a vedou ke Spatnym

vysledkdm.

e Primér potraviny by mél byt vétsi nez

5 cm, aby se dala dobfe pfipevnit na

konec péchovace.

¢ Na konci zpracovani zGstane zbytek ve
tvaru kuzele. Tyto kousky |ze nakrajet
a pouzit.

e Potraviny nakrajené na spiraly lehce
povarte v pare, spafte, povarte ve vodé
nebo osmahnéte.

4 ’

Tabulka doporuceného pouzivani

Potravina

0002

Q04

0009

~

Pfiprava
Poznamky

Jablka

b 4

4

v

v

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
zUstane na konci péchovace.

¢ Jablko nakrajené na spiraly rychle
zhnédne, proto ihned spotfebujte nebo
pfidejte citronovou Stavu.

e Pouzivejte do salatl a dezertu.

Cervena fepa

¢ Odstranite listy.

o Cerstvou &ervenou fepu neni tieba
loupat, staci slupku pfed zpracovanim
omyt.

¢ Varena fepa je priliS§ mékka a nepujde
dobfe nakrajet na spiraly.
® Jezte syrovou v salatech.

Brokolicové
kostaly

e Kostaly ufiznéte.

e Kdyz varite brokolici, kostaly si nechte a
nakrajejte je na spiraly.

Okurka

¢ Nakrajejte na kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

Mrkev

e Pouzivejte velké rovné mrkve a konce
ufiznéte, aby vznikla rovna plocha.

® L ehce povaite v pafe, spafte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Celer

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky, které
se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.
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Priprava

Potravina <0002 {0904 (9009 .
Poznamky
Cukety 4 v 4 e Pouzivejte velké rovné cukety a ukrojte
oba konce.

e | ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Pastinak v v 4 ® Pouzivejte velké rovné pastinaky a
ukrojte oba konce.

¢ | ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Tufin X v v ¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky, které
se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Muskatova dyné v v v e Pouzijte konec dyné bez dutého vnitiku a
semen.

¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky, které
se vejdou do plnici trubice.

¢ | ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Kedlubna b 4 4 b 4 ¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky, které
se vejdou do plnici trubice.

¢ [ ehce povarte v pare, sparte, povarte ve
vodé nebo osmahnéte.

Bila fedkev v 4 4 ¢ Oloupejte a nakrajejte na kousky, které
(daikon) se vejdou do plnici trubice.

® Dobra alternativa k ryzi.

Topinambury X 4 b 4 e Omyjte a nakrajejte na kousky, které se
vejdou do plnici trubice.

¢ |hned po zpracovani dejte do vody s
trochou citronové Stavy, aby nezménily
barvu.

Hrusky X 4 v e Pouzivejte tvrdé malé hrusky.

¢ Nakrajejte na kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

* HruSka nakrajena na spirdly rychle
zhnédne, proto ihned spotfebujte nebo
pfidejte citronovou Stavu.

e Pouzivejte do salatt a dezertu.

Brambory / sladké | X 4 v e Omyjte slupky.

brambory

¢ Nakrajejte na kousky, které se vejdou do
plnici trubice.

¢ |lhned po zpracovani dejte do vody,
abyste zabranili zméné barvy.
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pece a Cisteni

* Pred Cisténim vzdy vypnéte a odpojte
ze zasuvky.

e S ¢epelemi na kuzelu a péchovadi
zachazejte opatrné — jsou velmi ostré.
K Cisténi Cepeli pouzivejte kartac.

¢ Nékteré potraviny mohou obarvit
plastové ¢asti. To je zcela normalni a
plastu to neSkodi ani to nema vliv na
chut potravin. Obarveni Ize snadnéji
odstranit pomoci hadfiku namoceného
v rostlinném oleji.

e Kuzele po pouzivani skladujte v
nadobé spiralizéru.
pohonna jednotka

¢ Otfete vihkym hadfikem a pak osuste.

¢ Neponofujte pohonnou jednotku do
vody.

e Prebytecny kabel zasunte do zadni
¢asti @ pohonné jednotky.

e Odnimatelné ¢asti ru¢né omyjte a pak
osuste.
e | ze je umyt také v mycce.

servis a udrzba

e Pokud pfi pouzivani spotfebice
narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si prectéte cast
spravodce odstrarfiovanim problému*®
v navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

e Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek se
vztahuje zaruka, ktera je v souladu
se vSéemi zakonnymi ustanovenimi
ohledné vSech existujicich zaruénich
prav a prav spotfebitelll v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.
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e Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite zavady,
zaslete nebo odneste jej prosim do
autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktualni informace o
nejbliz§im autorizovaném servisnim
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu
spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

e Zkonstruovano a vyvinuto spolenosti
Kenwood ve Velké Britanii.
e V/yrobeno v Ciné.

2

DULEZITE INFORMACE PRO
SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V
SOULADU S EVROPSKOU SMERNICI
O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni 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
elektrospotfebicl se predchazi vzniku
negativnich dopadu na Zivotni prostredi
a na zdravi, ke kterym by mohlo dojit

v disledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umoznuje se recyklace
jednotlivych materialt pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.



pruvodce odstraniovanim problému

Problém

Pricina

Reseni

Spiralizér nefunguje.

Chybi napajeni.

Viko neni spravné zajisténé.

Zkontrolujte zapojeni
spotrebice.

Zkontrolujte, zda je viko
spravné zajisténé.

Nelze nasadit viko.

Drzak kuzZele nebo kuzel
nejsou spravné nasazené.

Zkontrolujte, zda jsou drzak
kuzele a kuzel spravné
nasazené.

Spatné vysledky.

Potraviny pfili§ mékké nebo
Stavnaté.

Potraviny pfili§ tenké nebo
malé.

Potravina neni pevné
uchycena na konci
péchovace.

Pouzivejte tvrdé ovoce a
zeleninu bez pecek, semen a
dutych stfedd.

Zvolte co nejrovnéjsi potraviny
s primérem aspor 5 cm.

K dosazeni nejlepsich
vysledk

Vzdy nejprve potravinu pevné
uchytte na konec péchovace.
Pak zasurite do plnici trubice.
Zapnéte a rovhomérné tlacte
na horni ¢ast péchovace.

Misto spiral vznikaji
kousky ve tvaru
pulmésice.

Primeér zpracovanych
potravin je pfili§ maly.

Potravina se v plnici trubici
otadi.

Zajistéte, aby byl primér 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.

Spotfebuijte ihned po
zpracovani nebo ulozte do
vody.

Pridejte k ovoci citronovou
Stavu, ktera hnédnuti zabrani.
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recepty (Cepel na $pagety a tagliatelle Ize pouzit také v
receptech, kde se doporucuje &epel na linguine .)

Cuketovy salat [l

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 5 minut

Thajsky spiralovy salat

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 10 minut

Ingredience: Ingredience:
Cukety 2 Bila fedkev (daikon) ¥ (30 cm)
Zluta paprika (odstrarite 1 (oloupana)
stopku a seminka) Okurka 2
Cervena cibule Y (stfedni — 150 g) Mango (oloupené a bez V2
(oloupana) pecky)
Rapikaty celer 1 fapik Jarni cibulka 4
Postup: K posypani:
1 Nakrajejte cuketu na spiraly pomoci ploché Sezamova seminka 4 1zicky
Cepele. Susené krevety 4 |zice
2 Nakrajejte papriku, cibuli a celer na 3 mm (voliteln&)
tenké kousky. " — -
3 VsSechny ingredience smichejte v mise. Cerstvy k(')rlandr 4 Izice
4 Zalijte dresinkem podle vlastniho vybéru. (nasekany)
Postup:
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1 Nakréjejte okurky a fedkev na spiraly pomoci
cepele na linguine.

2 Nakrajejte mango na kosticky 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.



recepty

Linguine z Cervené fepy a
celeru s krevetami

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako pfiloha

Recky spiralovy salat [l

Pocet porci: 2 jako hlavni jidlo / 4 jako priloha
Doba: 10 minut

Doba: 20 minut

Ingredience:
Ingredience: Okurka 2
Syrova gervena fepa 9 Zelena paprika (zbavena 1

seminek)
Celer 2 (400 g) -

Cervena cibule Y2
Fenykl "2 hlizy (oloupana)
Na marinadu: Cherry rajéata 8
Citron Stava z % Cerné olivy bez pecek 509
Extra panensky olivovy 5 Izic Syr feta 509
olej

Na dresink:
Fenyklova semena Y% 1Zicky =

Repkovy olej 4 Izice
Koreni Podle chuti

Vinny ocet 3 Izice
K dohotoveni:

Oregano 1 Izice
Tygfi krevety 20
~ Kapary 1 Izice
Spenat 200 g

Post Koreni Podle chuti
ostup:
P Postup:

1 Oloupejte Eervenou fepu a celer a ofiznéte
horni a spodni ¢ast.

2 Nakrajejte ¢ervenou Fepu a celer na spiraly
pomoci ¢epele na linguine.

1 Nakrajejte okurky na spirdly pomoci ploché
Cepele a dejte do misy.
2 Papriku a cibuli nakrajejte na 3 mm tenké

Spiraly z Cervené fepy a celeru dejte do velké
misy.

Z fenyklu odstrarite stfed, jemné nasekejte a
pfidejte do misy.

Pridejte citronovou Stavu.

Osmahnéte zeleninu, fenyklova semena a
kofeni v olivovém oleji na stfedni teplotu.
Smazte 5 minut a pak pfidejte krevety a
smazte, dokud nezridzovi.

Pridejte Spenat a dukladné promicheijte.
Podavejte.

4

platky.

Raj¢ata nakrajejte na pulky a syr feta
nakrajejte na 1 cm velké kosticky.
Dejte ingredience do misy.

Na dresink

1
2

3

Olej a ocet lehce proslehejte vidlickou.
Najemno nasekejte bylinky a pfidejte je spolu s
kaparami a kofenim do oleje.

Pridejte dresink do misy a nechte marinovat pfi
pokojové teploté 30 minut pfed podavanim.



recepty

Ramen s nudlemi z redkve a

houbami Sitake

Pocet porci: 4
Doba: 20 minut

Ingredience:

Bila fedkev (daikon) Y2 (500 g)
(oloupana)

Olivovy olej 4 |zice
Tofu 250 g
Omécka hoisin 1 IZice
Cinskeé zeli 1-2 hlavky
Houby Sitake 150 g
Cesnek (oloupany) 2 strouzky
Zazvor (oloupany) 2cm kousek
Pasta miso 1 Izice
Sojova omacka 2 Izice
Zeleninovy vyvar 1 litr

K dohotoveni

Jarni cibulka 4
Vejce natvrdo 2

Postup:

1 Nakrajejte fedkev na spiraly pomoci ¢epele na
linguine a dejte do velké misy.

2 Nakrajejte tofu na 2cm kostky a osmazte na
olivovém oleji na stfedni teplotu.

3 Kdyz tofu zhnédne, pfidejte omacku hoisin a
nechte tofu omackou zcela obalit. Odstavte.

4 Nahrubo nasekejte Cinské zeli a najemno
nasekejte ¢esnek a zazvor.

5 Houby nakrajejte na tenké platky.

6 Na par minut osmahnéte Cesnek a zazvor v
olivovém oleji na stfedni teplotu.

7 Prilejte vyvar a pfivedte k mirnému varu.

8 Pridejte houby, séjovou omacku a pastu miso a
varte 10 minut.

9 Pridejte fedkev nakrajenou na spiraly a varte
dal$ich 3-5 minut.

Mrkvovo-merunkové ovesné
tyCinky

Pocet porci: 8
Celkova doba: 45 minut

Ingredience:

Mrkev 2 velké
Maslo 175¢g
Med 200 ml
Susené merunky 125¢g
Vlasské ofechy 309
Ovesné vlocky 350 g

Postup:

1 Predehrejte troubu na 180 °C. Hranatou
formu (25 x 25 cm) vylozte pecicim papirem a
vymastéte.

2 Nakrajejte mrkve na spiraly pomoci ¢epele na
linguine.

3 Rozpustte maslo s medem v mikrovinné troubé
nebo rendliku.

4 Nasekejte merunky a ofechy a s vlockami je
pfidejte k mrkvi.

5 Vse promichejte, aby se spojilo v jednu hmotu.

6 Smés prendejte do formy a rovhomérné
rozetrete.

7 Pecte v troubé 15-20 minut.

8 Kdyz zacnou okraje zlatnout, vyjméte formu
z trouby. Za tepla nakrajejte na 8 obdélnikd a
pak nechte zcela vychladnout.



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathaték legyenek.

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg
késbbbi felhasznalasral

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét a géprdl,
€s a vagokésekrdl is vegye le a védofoliat.

® Ha a halozati vezeték sérult, azt biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal
jovahagyott 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 haldzati csatlakozét huzza ki
a konnektorbal:
O arészegységek fel- és leszerelése elbtt;
O hasznalaton kivul;
O tisztitas el6tt.

® A zoOldséget vagy gyumolcsot soha ne az ujjaval nyomja le
az adagolocsében. Mindig hasznalja a tartozék tomérudat.

e Sérult készlléket soha ne hasznaljon. Ellenériztesse vagy
javittassa meg: lasd a ,szerviz és veviszolgalat” fejezetet.

® A meghajtéegységet, a haldzati vezetéket és a
csatlakozodugét soha ne érje nedvesség.

e Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne légjon le a
munkaasztal szélérdl és ne érjen forro felllethez.

® Soha ne hasznalja a készuléket fellgyelet nélkul!

® A készuléek nem megfelel6 hasznalata sérulést okozhat.

e Csak eredeti vagy a gyarté altal ajanlott tartozékokat
hasznaljon.

® A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
erzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve
nincs kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben
a készuléket felugyelet mellett hasznaljak, vagy annak
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biztonsagos hasznalatara vonatkozéan utasitasokkal lattak
el Oket, és tisztaban vannak a kapcsolodo veszélyekkel.
e A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a

készulékkel.

® Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni
kell arra, hogy a készulékhez és zsindrjahoz 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

e Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a
halozati fesziiltség megegyezik a
készllék aljan feltiintetett Gizemi
fesziiltséggel.

o A késziilék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlen érintkezésbe
ker(l6 anyagokrol és targyakrol
sz06l6 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

az els6 hasznalat el6tt
Mossa el az alkatrészeket. Lasd: a
.karbantartas és tisztitas” részt.
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a készulék részei

@ tomérud rogzitékéssel

@ fedél adagoldcsével

@ vagokup

A csomagban talalhaté kapok kuilonfélék
lehetnek. Valaszthaté kupok fajtai:

Spagetti (2 X 2 mm)
Linguine (2 X 4 mm)
Tagliatelle (2 X 9 mm)
EI Lapos kés (pappardelle)

— a szalag szélessége a
nyersanyag szélességétél fiigg
@ kuptarto
® meghajtoegység
® fbkapcsolod
@ edény
edény aljzata
© vezetéktarolo
e Tovabbi vagokupok megrendelésének
mo&djat a ,szerviz és vevészolgalat”
rész ismerteti.



a spiralvago
osszeszerelése

1 Helyezze be a @ kuptartot.

2 lllessze be a kivant @ vagokupot. A
fedelet nem lehet feltenni, ha a kuptarté
vagy a kip nem megfelel6en van
behelyezve. Ugyeljen arra, hogy a kip
megfeleléen (ljon 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
WV szimbdlum egy vonalba nem kertil
a Q' szimbolummal @.

4 Helyezze az edényt a vagokup ala.

5 Vagja a zoldséget vagy gyumolcsot
akkora darabokra, hogy azok
beférjenek az adagolécsdbe, és tolja a
téomdrud végeén talalhatd késre.

6 Helyezze a témdérudat az adagolécsébe
ugy, hogy az adagolécsében levd
borda becsusszon a témdrud hornyaba.

7 Kapcsolja be a készuléket, és a
témérudat megfelel6en tartva tolja le a
nyersanyagot az adagol6csdben.

tanacsok és tippek

e Tészta és metélt helyett hasznaljon
spiralra vagott zoldséget.

e Magok és belsd Uregek nélkili tdmor
allagu gyumolcsoket és zoldségeket
hasznaljon.

¢ Ne hasznaljon puha, 1édus vagy tulérett
z6ldséget vagy gyumolcsot, mert a
spiralra vagaskor szétesnek.

e A gyimolcsok és zbldségek héjaban
sok fontos vitamin és tapanyag
talalhato, ezért csak akkor tavolitsa el a
héjat, ha az nem eheté.

¢ Lehetdleg egyenes alaku zdldségeket
vélasszon.

* Vagja le a z6ldség vagy gyumolcs
végét, hogy sima felliletet képezzen,
és kénnyen felszlurhassa a tdmérad
végére. Az egyenetlen végek
megnehezitik a régzitést, és az
eredmény nem lesz kielégité.

e Ugyelien arra, hogy a nyersanyag
atmérdje 5 cm-nél nagyobb legyen, és
biztosan lehessen régziteni a témérud
végeén.

¢ A spiralra vagas utan egy kup alaku
darab marad a tdmérud végén.

Ezek a darabok felszeletelhetdk és
felhasznalhatok.

e A spiralra vagott z6ldséget vagy
gyumodlcsot enyhén gbézdlje,
blansirozza, f6zze vagy kevergetve,
révid ideig susse olajban.



Felhasznalasi utmutato

Elékészités
N 0002(.0004 {0005 | gy
yersanyag ’ * ? Megjegyzések
Alma b 4 v 4 v | ¢ Kis almakat valasszon (atméréje

beleférjen az adagoldcsébe).

* A végét vagja laposra.

* Nem kell a csutkat kivagni vagy
kimagozni, mert a csutka megmarad a
tomorud végeén.

e A spiralra vagott alma hamar megbarnul,
ezért azonnal fel kell hasznalni, vagy
citromlevet kell adni hozza.

e Salatakban és desszerteknél hasznalhato.

Cékla v v 4 v | e Tavolitsa el a leveleket.
e A friss céklat nem kell meghamozni, csak
mossa meg a héjat a spiralra vagas el6tt.

e A f6tt cékla tul lagy és nem igazan
alkalmas a spiralra vagasra.
e Nyersen fogyaszthatd salatakban.

Brokkoli szarak X (4 v X | e Vagja le a szarakat.

¢ Ha brokkolit {6z, ne dobja ki a szarat,
vagja spiralra.

Uborka v (4 4 X | e Vagja akkora darabokra, hogy beférjen az
adagolocsbbe.
Sargarépa v 4 4 v | * Nagy, egyenes sargarépat valasszon, és

a végeit vagja egyenesre.

e Enyhén gbzolje, blansirozza, f6zze vagy
kevergetve, rovid ideig susse olajban.

Gumos zeller X 4 v X | e Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolocsébe.

* Enyhén gézolje, blansirozza, fézze vagy
kevergetve, révid ideig sisse olajban.

Cukkini v 4 v v/ | * Nagy, egyenes cukkinit valasszon, és
vagja le a két végét.

e Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze vagy
kevergetve, rovid ideig slsse olajban.

Paszternak v 4 4 v | * Nagy, egyenes paszternakot valasszon,
és vagja le a két végét.

* Enyhén gézolje, blansirozza, fézze vagy
kevergetve, révid ideig susse olajban.
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Nyersanyag

0002

Q04

0009

Elékészités
Megjegyzések

Karorépa

v

e Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagoldécsobe.

e Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze vagy
kevergetve, révid ideig siisse olajban.

Sutétok

® Az Ureges bels6 rész és magok nélkili,
vékonyabb részét hasznalja.

¢ Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolocsbbe.

e Enyhén gézolje, blansirozza, fézze vagy
kevergetve, révid ideig susse olajban.

Karalabé

e Hamozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolocsbébe.

e Enyhén g6zdlje, blansirozza, f6zze vagy
kevergetve, révid ideig siisse olajban.

Daikon vagy
jégcsapretek

* Hdmozza meg és vagja akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolocsbe.

® JOl helyettesitheti a rizst.

Csicsoka

e Mossa meg és vagja akkora darabokra,
hogy beférjen az adagoldcsébe.

e Az apritas utan azonnal tegye egy kis
citromlevet is tartalmazo vizbe, hogy
megeldzze az elszinez6dését.

Korte

e Kemény kicsi kortéket valasszon.
® \/agja akkora darabokra, hogy beférjen az
adagolocsbe.

® A spirélra vagott kérte hamar megbarnul,
ezért azonnal fel kell hasznalni, vagy
adjon hozza citromlevet.

e Salatakban és desszerteknél hasznalhato.

Edesburgonya/
burgonya

e Mossa meg a héjat.
e \/agja akkora darabokra, hogy beférjen az
adagolocsébe.

e Az apritas utan azonnal tegye vizbe, hogy
megeldzze a szeletek elszinezbdését.
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karbantartas és

tisztitas

e Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készuléket, és huzza ki a haldzati
csatlakozojat.

e A gép kezelésénél Ggyeljen a kup és a
tomérad késeire, mert rendkivil élesek.
A késeket egy kefével tisztitsa meg.

e Egyes zOldségek vagy gyumdlcsdk
elszinezhetik a mlanyagot. Ez teljesen
normalis jelenség, nem karositja a
mianyagot és nem befolyasolja az
étel izét sem. Az elszinez6dés ndvényi
olajba martott ronggyal dérzsdlve
eltavolithato.

¢ A hasznalat utan a kiipokat az
edényben tarolja.
meghajtéegység

e Tordlje meg egy nedves ronggyal, majd
szaritsa meg.

¢ A meghajtéegységet tilos vizbe
meriteni.

¢ A felesleges vezetéket tolja be a
meghajtéegység hatuljan @.

¢ A levehet6 alkatrészeket kézzel
mosogassa el, majd szaritsa meg.
e Ezek mosogatégépben is elmoshatok.

szerviz és
vevoszolgalat

e 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.

¢ A termékre garanciat vallalunk, amely
megfelel az dsszes olyan eldirasnak,
amely a garancialis és a fogyasztoi
jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.
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¢ Ha a Kenwood termék meghibasodik,
vagy barmilyen hibat észlel, akkor
klldje el vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba. A
legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét
megtalélja a www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verziéjan.

¢ Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az
Egyestult Kiralysagban.
e Készilt Kinaban.

hid

FONTOS TUDNIVALOK AZ

EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO
IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett késziiléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgydjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskedéknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé teszi
a nem megfelel6 hulladékkezelésbél
adodo esetleges, a kdrnyezetet és

az egészséget veszélyeztetd negativ
hatasok megel6zését és a készulék
alkotdéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érheté el. A terméken
athuzott kerekes kuka szimbélum
emlékeztet az elektromos haztartasi
készulékek szelektiv hulladékkezelésének
szlukségességére.



hibaelharitasi utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A spiralvagé nem
mikodik.

Nincs aramellatas.

A fedél nem zardédik
megfeleléen.

Ellendrizze, hogy a hal6zati
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 kip nem
megfeleléen lett felszerelve.

Ellenérizze, hogy a kuptart6 és a
kup megfeleléen a helyén van-e.

Az eredmény nem
kielégitd.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
puha vagy lédus.

A z6ldség vagy gyumdlcs tul
keskeny vagy tul kicsi.

A nyersanyag nincs
biztonsagosan rogzitve a
téomérud végén.

Magok és belsd Uregek nélkuli
tomor allagu gyumolcsdket és
zo6ldségeket hasznaljon.

A lehet6 legegyenesebb
nyersanyagot valassza, és
ugyeljen arra, hogy az atmérdje
legalabb 5 cm legyen.

A legjobb eredmény elérése
érdekében

A nyersanyagot el6sz6r mindig
biztonsagosan roégzitse a tdémérud
végeén. Ezutan helyezze az
adagoldcsbe.

Kapcsolja be a gépet, mikdzben
egyenletes nyomast gyakorol a
tomdrud végére.

Félhold alaku
darabok készlilnek a
spiral alak helyett.

A feldolgozott nyersanyag
atmérdje tul kicsi.

A z06ldség vagy gyumolcs
forog az adagoldcsében.

Ugyeljen arra, hogy az atméréje
nagyobb legyen, mint a témd&rad
vége.

Biztosan tartsa a z6ldséget vagy
gyumolcsot, hogy ne foroghasson.

A z6ldség vagy
gyumdlcs gyorsan
barnul.

Egyes zdldségek vagy
gyumolcsok, mint példaul
az alma, korte és burgonya
a feldolgozas utan gyorsan
megbarnul.

Hasznalja fel rogton a feldolgozas
utan, vagy tarolja vizben.

A gyUimolcshéz 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.)

Thai spiralsalata

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

Cukkinisalata [
Adag: 2 féételként/ 4 koretként
1d6: 5 perc
Hozzavalok:
Cukkini 2
Sarga paprika (tavolitsa 1
el aszarat és a
magvakat)
Lilahagyma (hamozott) 72 (kbzepes —
150 g)
Zeller 1 szar

Elkészités médja:

1 Alapos késsel vagja spirdlra a cukkinit.

2 Szeletelje fel a paprikat, hagymat és zellert
3 mm vastagsagu szeletekre.

3 Keverje 0ssze a hozzavaldkat egy talban.

4 [zlés szerinti dntettel talalhato.
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1d6: 10 perc
Hozzavaldk:
Jégcsapretek (hamozott) % (30 cm)
Uborka 2
Mang6 (hamozott és Y2
magozott)
Ujhagyma 4
Diszités:
Szezammag 4 teaskanal
Szaritott garnélarak 4 evékanal
(valaszthato)
Friss koriander (apréra 4 evékanal
véagott)

Elkészités maddja:

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 hozzavaldkat egy nagy talban.

4 Ontsodn ra izlés szerinti dntetet és hintse
rd a szezdmmagot, szaritott rakot és friss
koriandert.



receptek

Cékla és zeller linguine rakkal

Adag: 2 féételként/ 4 koretként
Idé6: 20 perc

Gorog spiralsalata [

Adag: 2 féételként/ 4 koretként

Idé6: 10 perc

Hozzavalok:

Hozzavalok:

Nyers cékla 2
Gumés zeller 2 (400 @)
Edeskémény ¥ gumoé

A pachoz:

Citrom 2 citrom leve

Extra sz(iz olivaolaj 5 evékanal

Edeskdmény mag 1 teaskanal

Flszerek izlés szerint
Diszités:

Tigris garnélarak 20
Spenot 200 g

Elkészités médja:

1

2

Hamozza meg a céklat és a zellert és vagja le
a tetejét és aljat.

A linguine késsel vagja spiralra a céklat és a
zellert.

A spirdlra vagott céklat és zellert tegye egy
nagy talba.

Tavolitsa el a magot, és vagja apréra az
édeskoményt, és tegye a talba.

Adja hozza a citromlevet.

Sisse a zoldségeket, édeskéményt és a
fliszereket olivaolajon kézepes langon.

Fézze 5 percig, majd adja hozza a
garnélarakot és fézze, amig rézsaszin nem
lesz.

Adja hozza a spenotot és alaposan keverje
Ossze. Téalalhato.

Uborka 2
Z6ld kaliforniai paprika 1
(magozott)

Lilahagyma (hamozott) Y2
Koktélparadicsom 8
Fekete kimagozott 509
olajbogyo

Feta sajt 509
Az ontethez:

Repceolaj 4 ev6kanal
Fehér borecet 3 evbkanal
Oregano 1 ev6kanal
Kapribogyo 1 ev6kanal
Flszerek izlés szerint

Elkészités mddja:

1

A lapos késsel vagja spiralra az uborkat és
tegye egy talba.

Szeletelje fel a paprikat és a hagymat 3 mm
vastagsagu szeletekre.

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 0ssze
egy villaval.

2 Vagja aprora a fliszernévényeket, és adja

a fliszerndvényeket, a kapribogyot és a
fliszereket az olajhoz.

3 Ontse az ontetet a talba, és

szobahémeérsékleten hagyja 30 percig
pacolodni a talalas elétt.




receptek

Jégcsapretek metélt és

shiitake ramen

Adag: 4
Idé6: 20 perc

Hozzavalok:

Jégcesapretek (hamozott) Y2 (500 g)
Olivaolaj 4 ev6kanal
Tofu 250 g
Hoisin martas 1 evékanal
Kinai kel 1-2 fej
Shiitake gomba 150 g
Fokhagyma (hamozott) 2 gerezd
Gyombér (hamozott) 2 cm-es darab
Miso paszta 1 ev6kanal
Szobjaszoész 2 evBkanal
Zoldséglé 1 liter
Diszités

Ujhagyma 4
Keményre f6tt tojas 2

Elkészités médja:

1 Alinguine késsel vagja spiralra a
jégcsapretket és tegye egy nagy talba.

2 Vagja a tofut 2 cm-es kockakra, és kézepes
langon suisse meg olivaolajon.

3 Ha a tofu megbarnult, 6ntse hozza a hoisin
martast, és fézze, amig teljesen beissza.

Tegye félre.

4 Nem tul apréra szeletelje fel a kinai kelt és
vagja finomra a fokhagymat és a gyombért.

o

Vagja vékony szeletekre a gombat.
Néhany percig slsse a fokhagymat és a

gyombért olivaolajban, kdzepes langon.
7 Adja hozza a zdldséglét és forrasig fézze.

©

Adja hozza a gombat, a szdjaszdszt és a miso
pasztat, és fézze 10 percig.

9 Adja hozza a spiralra vagott jégcsapretket és
fézze tovabbi 3-5 percig.
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Sargarépas és sargabarackos
zablepény

Adag: 8
Teljes id6: 45 perc

Hozzavalok:

Sargarépa 2 nagy darab
Vaj 175¢g
Méz 200 ml
Aszalt sargabarack 125¢g
Dio 309
Zabpehely 350 g

Elkészités mddja:

1

Melegitse el6 a sitét 180 °C-ra. Béleljen ki

és zsirozzon be egy négyzet alaku tepsit
(25X25 cm).

A linguine késsel vagja spiralra a sargarépat.
Olvassza fel a vajat a mézzel mikrohullamu
sutében vagy egy serpeny&ben.

Végja aprora a sargabarackot és a diét,

és adja hozza a zabbal 6sszekevert
sargarépahoz.

Alaposan keverje 6ssze az egészet.
Kanalazza a keveréket a tepsibe és
egyenletesen teritse szét.

Silsse a stében 15-20 percig.

Amikor a szélein enyhén arany szind, vegye ki
a tepsit a sitébdl. Vagja a lepényt 8 téglalap
alaku szeletre, amig forrd, majd hagyja, hogy
teljesen kihljon.




Polski

Prosimy rozitozy¢ 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.

Ze wzgleddow bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD
lub upowaznionego przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Zachowa¢ ostroznos¢, poniewaz ostrza stozka i
koncéwka ostrza popychacza sa bardzo ostre.

Przed zdejmowaniem pokrywy wytgczy¢ urzgdzenie i
zaczekac, az ostrza catkowicie sie zatrzymaja.

Wytaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda sieciowego:
O przed przystepowaniem do montazu i demontazu czesci;
O gdy urzadzenie nie znajduje sie w uzyciu;

O przed przystepowaniem do czyszczenia.

Zywnosci nie wolno popychaé do podajnika palcami.
Uzywac¢ wylacznie popychacza zatgczonego w zestawie.
Nie uzywac¢ uszkodzonego urzgdzenia. 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 urzgdzenie, ani stykac sie z
gorgcymi przedmiotami i powierzchniami.

Wiaczonego urzgdzenia nie nalezy pozostawiacC bez
nadzoru.

Stosowanie urzgdzenia w sposob 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 urzadzen, o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich

uzytkowaniem.

® Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie dopusci¢, by bawity sie

urzgdzeniem.

® Urzadzenia nie wolno obstugiwa¢ dzieciom. Urzgdzenie
I przewdd 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
urzadzenia.

® Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspolnoty Europejskiej
nr 1935/2004 dotyczacego materiatdw i
wyrobow 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 krojacy
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Stozki w zestawie mogag by¢ inne.
Dostepne stozki opcjonalne obejmuja;

Spaghetti (2 x 2 mm)

\00Q04 | Linguine (2 x 4 mm)

EI Tagliatelle (2 x 9 mm)
IEI Ostrze ptaskie (pappardelle) —

szeroko$¢ wstazki zalezy od
szerokos$ci 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”.



montaz krajalnicy do
spiralek

1 Zatozy¢ obsade stozka @.

2 Zamocowac¢ wybrany stozek krojgcy
®. Jezeli obsada stozka albo stozek
nie zostang prawidtowo zamocowane,
zatozenie pokrywy nie bedzie mozliwe.
Stozek powinien by¢ utozony réwno z
obsada.

3 Zatozy¢ pokrywe i wyréwnaé symbol
WV na pokrywie z symbolem g
na korpusie. Przekrecac pokrywe
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara do momentu, az
symbol W zréwna sig¢ z symbolem ﬁl
0.

4 Pojemnik postawi¢ pod stozkiem
krojacym.

5 Sktadniki przycig¢ tak, by miescity sie w
podajniku i przymocowa¢ do ostrza w
koncowce popychacza.

6 Popychacz umiesci¢ w podajniku —

w taki sposob, aby znajdujacy sie
na popychaczu rowek zréwnat sie z
zebrem na Sciance podajnika.

7 Wiaczy¢ urzadzenie i utrzymujac
popychacz w tym potozeniu,
naprowadzac sktadniki w dét podajnika.

porady i wskazéwki

Pokrojonymi w spirale warzywami
mozna zastgpi¢ makaron i kluski
(nudle).

Uzywacé nalezy twardych owocow i
warzyw bez pestek, nasion i pustych
Srodkow.

Nie uzywaé¢ migkkich, soczystych ani
zbyt dojrzatych sktadnikow, poniewaz
podczas krojenia bedg rozpadac¢ sie na
kawatki.

Najwazniejsze witaminy i skfadniki
odzywcze znajdujg sie w skoérce
warzyw i owocéw — warzywa i owoce
nalezy obiera¢ wytacznie, jezeli skorka
jest niejadalna.

Wybiera¢ nalezy warzywa o mozliwie
najprostszym ksztatcie.

Czubek warzywa lub owocu

nalezy $cig¢, aby utworzy¢ ptaskg
powierzchnie, ktéra umozliwi
przymocowanie sktadnika do koAcéwki
popychacza. Nieréwne koncéwki
utrudnig zamocowanie popychacza,
co bedzie miato niekorzystny wptyw na
wyniki.

Srednica krojonego kawatka powinna
mie¢ ponad 5 cm, co umozliwi
bezpieczne przymocowanie sktadnika
do koncowki popychacza.

Po krojonych sktadnikach zostajg
stozkowate koncowki. Mozna je pokroi¢
na plastry i uzy¢.

Pokrojone spirale nalezy podgotowac
na parze, zblanszowadc, ugotowacé lub
podsmazy¢ w woku.



Tabela zalecen

Rodzaj
skladnikow

0002

0004

\9999

Sposéb przygotowania
Uwagi

Jabtka

X

4

e Uzywac niewielkich jabtek (o takiej
Srednicy, by miescity sie do podajnika).

e Skroi¢ czubek, aby utworzy¢ ptaska
powierzchnie.

e Z jabtek nie trzeba usuwac gniazd
nasiennych, poniewaz zostang one w
koncowce popychacza.

¢ Pokrojone jabtka szybko brgzowieja,
nalezy ich wiec uzywaé natychmiast lub
skropi¢ sokiem z cytryny.

e Uzywac do satatek i deserow.

Buraki

e Usungc¢ liscie.
 Swiezych burakéw nie trzeba obiera¢,
przed skrojeniem wystarczy je umyé.

¢ Buraki gotowane sa zbyt miekkie i nie da
sie ich dobrze pokroi¢ w spiralki.
e Spozywaé na surowo w satatkach.

todygi brokutu

e { odygi przycig¢.

e Gotujgc brokuly, odcinane todygi mozna
zachowac i pokroi¢ w spirale.

Ogorek

e Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajacego.

Marchew

e Wybiera¢ duze, proste marchewki i
ptasko Scig¢ oba konce.

* Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Seler korzeniowy

e Obrac i pokroi¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

¢ Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Cukinia

e Wybiera¢ duze, proste cukinie i odcigé
oba konce.

* Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Pasternak

e Wybra¢ duze, proste korzenie pasternaku
i odcig¢ oba konce.

¢ Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.
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Rodzaj
skladnikow

0002

Q04

Sposéb przygotowania
Uwagi

Brukiew/rzepa

v

e Obra¢ i pokroi¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

e Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Dynia pizmowa

¢ Nie uzywac pustej w srodku, pekatej
czesci z nasionami, tylko drugiego konca
dyni.

® Obrac i pokroi¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

® Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Kalarepa

e Obrac i przycig¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

e Podgotowac na parze, zblanszowac,
ugotowac lub podsmazy¢ w woku.

Rzodkiew
japonska (daikon)

e Obrac i przycigc¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

® Dobry zamiennik ryzu.

Topinambury

e Umyc¢ i przycig¢ tak, by kawatki miescity
sie do podajnika.

e Bezposrednio po skrojeniu wtozy¢ do
wody z dodatkiem niewielkiej ilosci soku z
cytryny, aby zapobiec wybarwianiu.

Gruszki

¢ Wybiera¢ niewielkie, twarde owoce.
e Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajacego.

® Pokrojone gruszki szybko brazowieja,
nalezy ich wiec uzywac¢ natychmiast lub
skropi¢ sokiem z cytryny.

e Uzywac do satatek i deserow.

Bataty/ziemniaki

e Umy¢ skorke.
e Pokroi¢ tak, by miescity sie do otworu
podajgcego.

e Zaraz po skrojeniu wiozy¢ do wody, aby
zapobiec wybarwianiu si¢ spiralek.
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konserwacja i
czyszczenie

Przed przystepowaniem do
czyszczenia wytgczy¢ urzgdzenie i
wyjac wtyczke z gniazda sieciowego.
Dotykajac ostrzy stozka i popychacza,
nalezy zachowac¢ szczegolng
ostroznos¢ — sg bardzo ostre. Do
czyszczenia ostrzy uzywaé szczoteczki.
Niektore sktadniki mogg spowodowac
przebarwienie plastikowych elementow
urzgdzenia. Jest to catkowicie
normalne zjawisko, ktére nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo

ani na smak potraw. Pocieranie plam
szmatkg umoczong w oleju roslinnym
moze pomac je usungg.

Po zakonczeniu pracy stozki nalezy
przechowywaé w pojemniku.

korpus z silnikiem

Wytrze¢ wilgotng szmatkg, a nastepnie
wysuszyc.

Korpusu z silnikiem nie wolno zanurza¢
w wodzie.

Niepotrzebng czes¢ przewodu mozna
wiozy¢ do schowka @ znajdujacego
sie z tytu korpusu z silnikiem.

Wyjmowane elementy umy¢ recznie, a
nastepnie wysuszy¢.

Mozna je takze my¢ w zmywarce do
naczyn.

serwis i punkty obstugi
klienta

¢ W razie wszelkich probleméw z
obstuga urzgdzenia przed zwréceniem
sie 0 pomoc nalezy zapoznac sie
ze wskazéwkami w czesci pt.:
,F0zwigzywanie problemow” w instrukcji
obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowg www.kenwoodworld.com.

¢ Prosimy pamieta¢, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja, ktéra
spetnia wszystkie wymogi prawne
dotyczgce wszelkich istniejgcych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych
w kraju, w ktérym produkt zostat
zakupiony.

¢ \W razie wadliwego dziatania produktu
marki Kenwood lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przesta¢ lub dostarczy¢
urzgdzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD.
Aktualne informacje na temat
najblizszych punktow serwisowych
firmy KENWOOD znajdujg sie na
stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem
wiasciwym dla danego kraju.

e Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
¢ Wyprodukowano w Chinach.



i

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ

W SPRAWIE ZUZYTEGO

SPRZETU ELEKTRYCZNEGO I
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucac razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego
przez wtadze miejskie punktu

zajmujacego sie segregacjg odpadéw lub

zaktadu 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 materiatéw, z
ktorych sprzet ten zostat wykonany, a

w konsekwencji znaczng oszczedno$¢
energii i zasobow naturalnych. O
konieczno$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Krajalnica nie dziata.

Brak zasilania.

Pokrywa nie jest prawidtowo
zamknieta.

Sprawdzi¢, czy wtyczka
urzgdzenia jest podtaczona 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.

Niezadowalajace
wyniki podczas
krojenia.

Uzyte sktadniki sg zbyt
migkkie lub zbyt soczyste.

Uzyte sktadniki sg zbyt
waskie lub zbyt mate.

Sktadniki nie sg dobrze
przymocowane do koncéwki
popychacza.

Uzywac¢ nalezy twardych owocéw
i warzyw bez pestek, nasion i
pustych srodkow.

Wybierac nalezy sktadniki o
mozliwie najprostszym ksztatcie i
nie kroi¢ ich na kawatki o
Srednicy mniejszej niz 5 cm.

Najlepsze wyniki

Najpierw nalezy zawsze dobrze
przymocowac sktadniki do
koncowki popychacza. Nastepnie
umiesci¢ je w podajniku.

Wiaczy¢ urzadzenie, jednoczesnie
rébwnomiernie naciskajgc gorng
czesc¢ popychacza.

Zamiast spirali
powstajg
potksigzyce.

Srednica krojonych
kawatkow jest zbyt mata.

Sktadniki przekrecajq sie w
podajniku.

Srednica sktadnikéw powinna
by¢ wieksza niz koncowka
popychacza.

Dbag¢, by sktadniki byty stabilnie
zamocowane i nie przekrecaty
sie.

Sktadniki szybko
brazowieja.

Niektére owoce i warzywa,
np. jabtka, gruszki i
ziemniaki, brgzowiejg krotko
po skrojeniu.

Sktadniki nalezy wykorzysta¢
bezposrednio po przygotowaniu
lub przechowywaé w wodzie.

Mozna je tez skropi¢ sokiem z
cytryny.
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przepisy (ostrzy do spaghetti i tagliatelle mozna uzywac

takze w przepisach, do ktorych 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
Zotta papryka (usunaé 1
fodyge i pestki)

Czerwona cebula Y2 (Srednia —
(obrana) 150 g)
Seler naciowy 1 todyga

Sposéb przygotowania:

1

2

Cukinie skroi¢ na spiralki za pomoca ostrza
ptaskiego.

Papryke, cebule i seler pokroi¢ na plastry
grubosci 3 mm.

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem w misce
lub podobnym naczyniu

Doda¢ wybrany dressing.

Satatka , Tajskie inspiracje”

Przepis na: 2 osoby jako danie gtéwne lub 4
jako przystawka
Czas przygotowywania: 10 minut

Sktadniki:

Rzodkiew japonska 2 (30 cm)
(daikon) (obrana)

Ogoérek 2
Mango (obrane, pestke VA
usungg)

Dymka 4
Wykonczenie:

Ziarna sezamu 4 tyzeczki
Suszone krewetki 4 lyzki stotowe
(opcjonalnie)

Swieza kolendra 4 tyzki stotowe
(posiekana)

Sposoéb przygotowania:

1 Ogorek i rzodkiew skroi¢ w spirale przy uzyciu
ostrza do linguine.

2 Mango pokroi¢ w drobng kostke; dymke
posiekac.

3 Wszystkie sktadniki wymieszac razem w duzej
misce lub podobnym naczyniu

4 Doda¢ wybrany dressing i posypa¢ sezamem,
suszonymi krewetkami i $wiezg kolendra.



przepisy
Linguine z burakéw 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 Y2 bulwy
Marynata:

Cytryna Sok z potowy
Oliwa z oliwek z 5 tyzek stotowych

pierwszego ttoczenia
(extra virgin)

Koper wtoski Y2 tyzeczki

Przyprawy Do smaku

Wykonczenie:

Krewetki tygrysie 20

Szpinak 200 g

Sposéb przygotowania:

1 Buraki i seler obra¢ i odkroi¢ cze$¢ wierzchnia 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 Dodac sok z cytryny.

6 Warzywa, koper wioski i przyprawy podsmazy¢
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Gotowac przez 5 minut, a nastepnie dodac
krewetki i gotowa¢ do momentu, az krewetki
stang sie rézowe.

8 Dodac szpinak i dobrze wymieszac. Podac.
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Spiralna satatka grecka [

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 Va
(obrana)

Pomidorki koktajlowe 8
Czarne oliwki (bez 509
pestek)

Feta 509
Dressing:

Olej rzepakowy 4 tyzki stotowe
Ocet z biatego wina 3 tyzki stolowe
Oregano 1 tyzka stotowa
Kapary 1 tyzka stotowa
Przyprawy Do smaku

Sposoéb przygotowania:

1 Ogorki skroi¢ w spirale przy uzyciu ostrza
ptaskiego i wiozy¢ 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 Sktadniki wiozy¢ do miski.

Dressing:

1 Olej i ocet roztrzepa¢ lekko razem za pomoca
widelca.

2 Ziota drobno posieka¢ i razem z kaparami i
przyprawami dodac do oleju.

3 Doda¢ dressing do satatki w misce i przed
podaniem zostawi¢ w temperaturze pokojowej
na 30 minut, aby sktadniki si¢ zamarynowaty.



przepisy
Zupa ramen z nudlami z
rzodkwi japonskiej i grzybami

shiitake

Przepis na: 4 osoby
Czas przygotowywania: 20 minut

Marchewkowo-morelowe

batoniki flapjack

Przepis na: 8
Catkowity czas przygotowania: 45 minut

Wykonczenie:

Dymka 4

Jaja na twardo 2

Sposob 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 srednim ogniu.

3 Gdy tofu zbrgzowieje, doda¢ sos hoisin i
gotowac, az kostki tofu zostang catkowicie
pokryte sosem. Odstawi¢ na poznie;.

4 Kapuste chinska grubo posiekaé, a czosnek i
imbir posieka¢ drobno.

5 Grzyby drobno pokroi¢.

6 Czosnek i imbir podsmazy¢ przez kilka minut
na oliwie na $rednim ogniu.

7 Dodac¢ 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.

Sktadniki:
Skiadniki: Marchew 2 duze
Rzodkiew japoriska % (500 g) Masto 1759
(daikon) (obrana) Miodd 200 ml
Oliwa z oliwek 4 tyzki stotowe Suszone morele 125¢g
Tofu 250 g Orzechy wioskie 3049
Sos hoisin 1 tyzka stotowa Ptatki owsiane 350 g
Kapusta chifska (pak 1-2 gtowki Sposc')b przygotowania:
choi) 1 Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Kwadratowg,
Grzyby shiitake 150 g blache (25 cm x 25 cm) wytozy¢ papierem do
Czosnek (obrany) 2 zabki pieczenia i wysmarowac tluszczem.
2 Marchew skroi¢ na spiralki za pomoca ostrza

Imbir (obrany) 2-centymetrowy do linguine.

kawatek 3 Masto z miodem stopié na patelni lub w
Pasta miso 1 lyzka stotowa mikrofalowce.
Sos Soiow 2 v2ki stofowe 4 Morele i orzechy wioskie posieka¢ i razem z

Jowy y ptatkami owsianymi doda¢ do marchewki.

Wywar z jarzyn 1 litr 5 Wszystkie sktadniki wymiesza¢, az sie dobrze

ze sobg potacza.

6 Tak przygotowang mase wytozy¢ tyzkg na
blache i rowno rozsmarowad.

7 Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec
przez 15-20 minut.

8 Gdy masa nabierze na brzegach lekko
ztocistego koloru, wyjaé blache z piekarnika.
Zanim masa ostygnie, pokroi¢ jg na 8
prostokatnych kawatkéw, a nastepnie odstawié¢
do petnego ostygniecia.



EAAnvika

ZedIMAWOTE TNV YTIPOOTIVH) O£Aida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPAPNon

aoc@pdAsia

AlaBdoTe TTPOOEKTIKA TIG 0ONYIES KAl QUAGETE TIG yIa
MEAAOVTIKI ava@opd.

AQaIpEOTE TN OUOKEUATIQ Kal TIG ETIKETEG, KABWG Kal TNV
TIPOCTATEUTIKA MEMPBPAVN aTTd TIG AETTIOEC KOTTAG.

Edv 10 KaAWdIO €xel UTTOOTEI POOPA TTPETTEL, YIa AOYoUg
ac@aAeiag, va avtikataotabei aré Tnv KENWOOD 1 atré
ecoualodoTnuévo TexVIKO TNG KENWOOD.

Mpooéxere S10TI O KWVIKEG AETTiIOEG KAl TO AKPO TNG
Aetidag woTApa gival TTOAU aixpnpd, va Ta XEIpifeoTe
ME TTPOCOXN.

@£0TE TN OUOKEUN EKTOG AEITOUPYIOG KAl TTEPIMEVETE £WG
OTOU OI AETTIOEC OTAPATACOUV EVTEAWG TTPOTOU APAIPECETE TO
KOTTAKI.

@£0TE TN OUOKEUN €KTOC AEITOUPYIAC KAl ATTOOUVOEDTE ATTO
TNV Trpida:

O TTPOTOU TTPOCAPUOCETE I APAIPECETE ECAPTHHATA,

O otav dev XpnoIJoTTOIEiTAl,

O TTpIvV atrd TOoV KaBapiouo.

Mnv XpNOIYOTIOIEITE TTOTE Ta DAXTUAQ 0AG VIO va WOAOETE
Ta TPOQPIPA TTPOG TA KATW OTO CWAAVA TPoPodoaiag.
XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA TOV WOTAPA TTOU TTAPEXETAI.

Mnv XpNOIUOTIOIEITE TTOTE CUOKEUN TTOU €XEI UTTOOTEI BAGRN.
2TEIATE TNV yIa €EAeyX0 N €TTIOKEUR: BA. evoTnTa «OE€PRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWVY.

Mnv a@rivete TTOTE va Bpaxouv n Jovada PoTEP, TO KAAwDIo
N TO QIG.

Mnv a@rivete To KOAWDIO PEUPATOS VA KPEUETAI ATTO TNV
dkpn TPATTECIOU ] TTAYKOU £pyaciag, oUTE va EPXETAl OE
ETTAQPN ME OEPUES ETTIPAVEIEG.

[MOTE YNV A@RVETE TN CUOKEUN VO AEITOUPYET XWPIG
ETTIBAEYN.

146



H Kok xpron TNG OUOKEUNG TG UTTOPEI VO TTPOKAAETEI
TPQUUATIOWO.

Mnv XpNOIUOTIOINCETE TTOTE YN EYKEKPIMEVO EEAPTNMA.

O1 OUOKEUEG UTTOPOUV VA XPNOTIYOTTOIOUVTAIl ATTO ATOMA JE
MEIWPEVEG TWHATIKEG, AITONTNPIAKES ) VONTIKEG IKAVOTNTEG
N EAAEIYN TTEIPAG KAl YVWONG, €QOTOV BpigkovTal UTTo
ETTIBAEWN 1) TOUG £x0OUV O0BEi 0dNYiES yIa TNV A0PAA
XPNOoN TG GUOKEUNG KAl €QOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIVOUVOUG.

Ta Taudid Ba TTpéTrel va eTIRBAETTOVTAI £TO1 WOTE VA
dlao@aAileTal Ot Oev TTAICOUV E T OUOKEUN.

AuTr n ouokeun Ogv TTPETTEI VA XPNOIPOTTOIEITAl ATTO TTaIdIA.
PuAGOooETE TN OUOKEUN Kal TO KAAWSIO TNG YAKPIA aTTO
TTaidIq.

Na XpNOIMOTTOIEITE TN CUCOKEUN MOVO YIa TNV OIKIOKK XPron
yla Tnv otroia Trpoopiletal. H Kenwood dev Ba @épel kapia
€UBUVN €AV N cuoKeun xpnolyoTtroinbei pe akataAAnAo
TPOTIO ) O€ TTEPITITWON PN CUMPOPPWONG ME AUTEG TIG
odnyieg.

TPOTOU CUVOECETE TN CUCKEUN OTNV TPIV XPNOIUOTIOICETE TI) CUCKEUN
mpila yida TTPWTN @opd

BeBaiwBeite 611 N TTOpOXr PEUUATOG MAGveTe Ta pépn: BA. «@povTida Kal
gival idia Pe auTr TTou avaypd@eTal 01O KaBapIoUOG».

KATW PEPOG TNG CUCKEUNG.

AUTHA N OUCKEUN CUUHOPPWVETAI JE
Tov Kavovioud EK 1935/2004 oxeTIKa
ME Ta UAIKG Kl TO QVTIKEIJEVA TTOU
TTpoopifovTal va ¢pBouv o€ ETTAQN PE

TPOPIUA.

147



ETTECYNON CUNBOAWY

@ woTipag pe BondnTIKA AeTTida

@ Kkamdki pe cwAnva Tpopodoaiag

® KWVOog KOTTAG

O1 KWwVoIl TToU UTTAPXOUV OTn OUCKEUOTia
eVOEXETAI VO DIOPEPOUV. ZTOUG
TTPOAIPETIKOUG KWVOUG TTou diaTiBevTal
mepIAapBavovTal ol €EAG:

0002 | Smraykém (2 X 2 mm)
QQ4
09

Aivykouivi (2 X 4 mm)
TahiatéAeg (2 X 9 mm)

s |

Emitredn Aemida (MatrapdéAeg)

— TO TTAATOG TNG KOPSEAQG

kaBopileTal atrd 10 TTAGTOG TOU

TPOYiou

@ Bdon kwvou

® povada yotép

® dIakoTITNG evepyoTToinong/

amevepyotroinong (On/Off)

@ Oodoxeio

Bdon doxeiou

® xwpog atobrikeuong kaAwdiou

e Avarpé€te otnv evoTnTa «OEPRIS KAl
€EUTTNPETNON TTEAATWVY YIO TO TTWG
JTTOpEITE VO TTpounBeuTEiTE TTPOOBETOUG
KWVOUG KOTTAG.
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TTWG VA
OUVOPHUOAOYNOETE TOV
KOPTN AaXQVIKWYV O€
OTTIPAA

1 EiloaydyeTe Tn Bdon kwvou @.

2 MpooapudOTE TOV KWVO KOTIAG TTOU
BéAeTe @. To KaTdkI dev PTTOPET
va To1To0eTNOEl €dv n Bdon Tou
KWVOU i 0 KWVOG dev e@apudlouv
owoTd. BeBaiwBeite 611 0 KWvOG gival
euBuypapuIopévog e Tn Bdaon.

3 MpoocapudoTe TO KATTAKI KAl
euBuypappiote T0 W OTO KATTAKI PE
T0 |7 TTGVW OTO CWHA TNG CUCKEUNG.
21péYTe OeCI6OTPOPA £WG OTOU TO
oUpBoro W euBuypappiotei pe 1o gl
0.

4 TomoBetioTe TO dOXEIO KATW ATTO TOV
KWVO KOTING.

5 Koyrte 1a 1pd@Ipa €101 WOTE va
XwpoUv aTo cwARva Tpo@odoaiag Kal
OTEPEWATE TA OTN AETTIdQ TTOU BpioKeTal
OTO KATW AKPO TOU WOTAPA.

6 TotroBeTOTE TOV WOTAPA OTO GWARVaA
Tpoodoaiag, diacpaliovtag OTI n
€YKOTTA TOU WOTrAPa euBuypappiCeTal
ME TN pABdwON £TTAVW OTO CWARVA
TpoPodoaiag.

7 O¢oTe TN OUOKEUN O€ AsiIToupyia Kal
KPATAOTE TOV WOTHpa oTn B€on Tou
yIO va OTTPWEETE T TPOPIUA PECTA OTO
OwArva TpoYodoaiag.
utrodeigelg kal cupBOUAég

e Na xpnoldoTroleiTe Ta AaxavikKd o€
OXAMa OTTIPAA yIO VO AVTIKOTAOTACETE
Ta CUPAPIKA KAl TO VOUVTAG.

e Na xpnoIKOTIOIEITE OPIXTA PpoUTa Kal
Aaxavikd xwpig koukouTaola, oTTdpous 1
KEVTPIKO TUAMA TTOU gival KoUIo.

® Mnv xpnoldoTrolEiTe poAaKd, (oupepd
N TTapayivwuéva TpéIPa yiati 8a
O1aAuBoUv Katd Tnv KOTTA o€ OTTIPAA.



e ETreidr) TOAAEG ONUAVTIKEG BITAMIVES KAl
OpPETITIKA oUCTATIKA TTEPIAAUBAvVOVTaI
aTn @AOUSA TWV PPEOUTWYV Kal TWV
Aaxavikwyv, va Tnv agaipeite yévo eav
Oev eival KaTGAANAN yia @aywpa.

¢ Na emAéyete 600 TO duvaToV TTIO iCIa
Aaxavikd.

e Na KOBETE TNV AKPN TOU TPOYIOU £TCI
WOoTE va OnNUIoUPYEITaI PIa €TTITTESN
em@dveia mou Ba oag Bonbd va 1o
OTEPEWOETE GTO AKPO Tou waoThpa. Ol
QVOUOIOUOPYPES AKPEG DUOKOAEUOUV TN
oTEPEWON OTO AKPO TOU WOTAPA Kal,
WG €K ToUTOU, TO ATTOTEAETA Bev gival
IKAVOTTOINTIKO.

e BeBaiwbeite 611 n dIGUETPOG TOU
TpOYipou gival TTdvw atrd 5 ek., €101
WOTE VO PTTOPEi va oTepewBel owaTd
OTO GKPO TOU WAOTHPA.

e Otav oAoKANPWOETE TNV KOTTA O€

ompPAA, Ba €xouv dnuioupynBei

KOUUATIa o€ oXua Kwvou. MTropeite

va TEPaXIOETE KAl va XpNOIUOTTOINCETE

QUTA TA KOPPATIAL

MayeipéyTte eAappd o€ atud, fepaTioTe,

BpdaoTe A TNyavioTe Ta TPOQPIYG O€

OTTIPAA.

[Mivakag ouvioTWPEVNG XProng

Tpogipa 0002(.0904 {0000 |

MpoeToipacia
ZxOAIa

MnAa b 4 v 4 4

® XPNOIUOTIOIEITE PIKPA UAAQ (ME
OIGUETPO WOTE VO XWPOUV GTO CWwARva
TPOoYodoaiag).

o KOBeTe eTTITTEDEG TIG GKPEG.

e Agv xpeIdeTal va aQaipeite To KEVTPO 1
Ta KOukoUTOoIa, 816TI Ba cuykpatnBouv
O0TO GKPO TOU WATHPA.

e Ta yRAa Koppéva oTmpdA paupifouv
ypAyopa, yI' autd va Ta XpnoIYoTToIEiTE
AUECWG 1 VO TTPOOBETETE XUPO AgpovioU.

® XpnoIYoTrolouvTal 0 OAAATEG Kal
EMOOPTTIA.

Mavtldapia v v 4 4

° Apaipeite Ta QUAAQ.

o Agv xpeideTal va KaBapiZeTe Ta QpEoKa
TTavT{dpIa, OTTAWG VA TA TTAEVETE TIPIV TA
KOWETE O€ OTTIPAA.

e Ta payeipepéva TTavigdpia gival TToAU
MoAakd kai dev KOBovTal CWOTA OE
OTTIPAA.

o KaravaAwvovTal wud o€ OaAdTEG.

Mioxol utrpdkoAou | X (4 v X

o KOBETE TOUG PiOXOUG.

e Otav payelpeleTe PTTPOKOAO, Va KPATATE
TOUG MIOXOUG KOl VO TOUG KOPBETE O€
OTTIPAA.
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Tpogipa

0002

Q04

0009

MposgToipacia
ZxOAIa

Ayyoupl

4

o KOBeTe 0€ KOUUATIO TTOU XWpPOUV OTO
OwARva TpoPodoaiag.

Kapoéta

v

e EmIAéyeTe peydAa iola kapdTa Kal KOBETE
ETTITTEDEG TIG AKPEG TOUG.

e Ta payelpevUeTe EAa@pd o€ aTuo, Ta
CeparTiCeTe, Ta BPAdeTe A TA TNYQVICETE.

2ehivopiCa

e KaBapileTe Kal KOBETE O€ KOUUATIO TTOU
XwpPoUuv 0T0 CWARVA TPOYodOTiag.

e Ta payelpeleTe EAaPPAE O€ aTuo, Ta
CepariCeTe, Ta BPAleTe 1 Ta TNYAVICETE.

KoAokuBdkia

o ETAEyeTe peyAAa iola KOAOKUBAKIO Kal
KOBETE TIG OUO GKPEG.

e Ta payelpeleTe EAa@PAE o€ aTuo, Ta
CepariCeTe, Ta PPACeTe 1 TQ TNYAVICETE.

MaoTivakn

o ETTIAEYETE HEYBAEG iO1EG TTAOTIVAKEG Kal
KOBETE TIG OUO GKPEG.

e Ta payeipeleTe EAaPPAE o€ aTuo, TA
CepariCete, Ta BPACeTe 1 TA TNYAVIZETE.

FoyyUAN/PEBa

e KaBapileTe Kal KOBETE O€ KOYUATIA TTOU
Xwpouv 6To cwAAva Tpo@Podoaiag.

e Ta payeipeleTe EAa@Pd o€ ATPo, TA
CepartiCete, Ta PPACETE 1) TA TYAVICETE.

KoAokuBa

e XpnoiyoTrolgite T0 PN BoABoeIdEG dkpo
Kal a@aipeiTe TO KOUPIO KEVTPO Kal Ta
oTrépla.

* KaBapileTe Kal KOBETE O€ KOYUATIA TTOU
Xwpouv 6To cwAAva TpoPodoaiag.

e Ta payelpeUeTe EAa@pda o€ aTUO, Ta
Ceparicete, Ta BPACeTE ) TA TNYAVICETE.

FoyyuAokpdupn

e KoBapiCeTe kal KOBETE 0€ KOPUATIO TTOU
Xwpouv 6To cwAAva TpoPodoaiag.

e Ta payelpeUeTe EAa@PA o€ aTUO, TA
CepariCete, Ta BPALeTe ) TA TNYAVICETE.

KivéQiko patravdki
(vTaikév)

e KaBapilete Kal KOBETE TE KOPMUATIO TTOU
XwpouUv GTo cwAAva TPoPodoaiag.

e KaAr) evaAAakTIKr) AUon avri yia pud).

KoAokdol

e [1AéveTe Kal KOPBETE € KOPMATIO TTOU
XwpoUv GTo cwAAva TPoPodoaiag.

e Badete péga g vepod e Aiyo Xuuo
AepovIOU auéCwG PETA TNV eTTEEEpyaaTia
yia va pnv Jaupifouv.
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Tpoéipa 0002[.0004 {0005 | gy

MposgToipacia
ZxOAIa

AxAadia X (4 4

o ETIAEYETE OQIXTA HIKPG axAddia.
o KOBeTe 0€ KOYUATIO TTOU XWPOUV OTO
OwARva TpoPodoaiag.

® Ta axAdadia Koppéva oTTIpdA paupiouv
yprnyopa, yI' autd va Ta XPNOIKJOTTOIEITE
auéowG 1 va TTPOCHETETE XUPO Agpoviou.

e XpnoiyoTtroloUvTal 0€ CAAATEG Kal
emdoPTTIA.

AukoTtraTdreg/ } 4 v v
Mardreg

e [MAévete TN @AoUSQ.
o K6BeTe 0€ KOPUATIO TTOU XWPOUV OTO
owAnva Tpopodoaciag

e Tig BdleTe o€ vePO AUECWG PETA TNV
emegepyaaia yia va pnv Jaupi¢ouv.

PpPOoVTIda Kal
KaBapIouog

e ATTEVEPYOTTOIEITE KOI ATTOOUVOEETE
TIAVTA TN CUOKEUN TTPOTOU TNV
KaBapioeTe.

e Na xeIpifeoTe e TTPOTOXN TIG KWVIKEG
AetTideg Kal TN Aemmida woTrpa — ival
eCaipeTikd aixunped. Na xpnoiyoTroleite
BoupToa yia T0 KABAPIoUa TWV
AeTTidWV.

o KdTroleg TpoQEG PTTOpEi va
TIPOKAAETOUV aAAOIWGN TOU XPWHATOG
Tou TTAOCTIKOU. AuTé gival atmdéAuTa
@UOIoAoYIKO Kal dev éxel BAaBepEg
OUVETTEIEG YIa TO TTAOOTIKO oUTE Ba
€TTNPEACEI TN YEUON TOU paynTou.

MNa va agaipéoeTe T0 aAAOIWPEVO
XPWHA, OOKINACTE VA TPIYETE YE TTaVi
EUTTOTIOUEVO PE QUTIKO AGDI.

e MeTd Tn Xxprion va amoBnkeUETE TOUG
KWwvoug aTo doxeio.

Hovdada poTép

e >KouTrioTe Ye uypd TTavi, ETTeITa
OTEYVWOTE.

® Mn BuBiCete TN povada Tou POTEP OE
vePo.

® 2TTPWETE TO KOAWDIO TTOU TTEPIOTEUEI
oTo Tiow WEPOg @ TNG Hovdadag PoTEP.

e [IAéveTe Ta a@aIpoUpEVa HEPN OTO XEPI
KOl HETG TO OTEYVWIVETE.

e EvaAAaKTIKd, utTopoUv va TTAuBouv oTo
TIAUVTHPIO TTIATWV.

o£pPIC Kal
ECUTTNPETNON TTEAQTWV

e Edv avripetwilete TTpoBAAuaTA
ME TN AgIToupyia TNG CUOKEUNG 00,
TPoTOU {NTACETE BorBeIa avaTPELTE
oTnV evoTNTA «0BNYOG AVTIMETWTTIONG
TTPoBANUATWY» Tou BIBAiou 0dnyiwy i
€TMOKePOEeiTE TN dIABIKTUAKK TOTTOBETIO
www.kenwoodworld.com.

e ‘ExeTe UTT OYIV OTI TO TTPOIOV
KOAUTITETAI OTTO £yyUNON, N oTToia €ival
oUP@WVN PE OAEG TIG VOUIKEG OIATAEEIG
TTOU aQOPOUV TUXOV UPICTAEVN
€yyunaon Kai SIKAIWKATA KATAVAAWTWY
aTn XWEA GTNV OTToia ayopdoTNKE TO
TTPOIOV.
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e Edv 10 TTpOidv Kenwood TTou éxeTe
ayopdoel duaAeitoupyei 1 Bpeite
TUXOV EAQTTWHATA, OTEIATE TO 1)
TTapadwaoTe To o€ €0UTIOO0TNUEVO
Kévtpo ZépBig Tng KENWOOD. MNa
EVNUEPWHEVA OTOIXEIO OXETIKA UE
TO TTANCI£CTEPO €EOUTIOO0TNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD,
EMOKEPOEITE TN BIABIKTUAKI| TOTTOBETIQ
www.kenwoodworld.com i Tn
d1adIKTUaKH TOTToBETia TToU agopd
OUYKEKPIJEVA TN XWPA OOG.

e > xedIAOTNKE KAl AvaTITUXONKE ATTO TNV
Kenwood o1o Hvwuévo BaaiAeio.
e KaraokeudoTtnke otnv Kiva.

hid

ZHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ INA TH
ZQ3TH AMOPPIYH TOY MPOIONTOZ
ZYM®QNA ME THN EYPQMAIKH
OAHTIA ZXETIKA ME TA AMNOBAHTA
HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZOMNAIZMOY (AHHE)

210 TEAOG TNG WPENIUNG CWNAG TOu, TO
TTPOIOV BEV TTPETTEI VO OTTOPPITITETAI PE TA
QOTIKG aTTOPPiPMaTa.

Mpétrel va atmoppipBei o€ €18IKA

KEVTPA lagopoTToiNuévng cUANOYAG
ATTOPPIMHATWY TTOU 0PIOUV 01 BNUOTIKEG
ApXEC 1] OTOUC POPEIG TTOU TTAPEXOUV
QAUTAV TNV utTnpeoia. H xwpioTth
amdéPPIYn HIAG OIKIOKAG NAEKPIKAG
OUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYA
TOaAVWY apvNTIKWY CUVETTEIWV YA

TO TTEPIBAAAOV Kal TNV uyeia atmod Tnv
AKATAAANAN aTTOPPIYN Kal ETTITPETTEI

TNV avakUKAWGON TwV UAIKWV a1t Ta
OTTOIO ATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONMAVTIKH £E0IKOVOUNOT EVEPYEIAG

Kal Topwv. MNa v emoApavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG aTTOPPIYNGS
OIKIAKWY NAEKTPIKWY CUOKEUWY, TO
TTPOIOV PEPEI TO oA Tou dlaypapuévou
TPOX0POPOU KASOU ATTOPPIMHATWY.



odnNyo¢ AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MNp6BAnua

Artia

AOon

O k6PTNG AaxaVIKWYV O€
OTTIPAA OEV AEITOUPYEI.

Aev uttdpxel pevua.

To Katrdki dev €XEI
ac@aliogl cwoTd.

EAéyEre edv n ouokeun ival
ouvdedepévn aTtnv Tpica.

EAéyETe edv TO KATTAKI €XEI
TOoTT00£TNOEI CWOTA.

To katrdki dev
€EQAPUOLEL

H Bdon kwvou | 0 KWwvog
Oev €XouV €QapudOEl CWOTd.

EAéyEte edv n BAon kwvou Kai
0 KWVOG £XOUV TOTTOBETNOEI
OWOoTd.

Mn ikavoTroinTikd
ATTOTEAETHA.

Ta 1p6@IYa gival TTOAU
MoAakd ) Coupepd.

Ta Tpd@Iua gival TTOAU oTevd
N MIKPA.

Ta 1po6@Iua Oev £X0UV
oTeEPEWOEI CWOTA OTO AKPO
TOU WOTAPA.

Na xpnoigotroigite o@IxTd
@pouTa Kal Aaxavikd Xwpig
KoukoUTOlIa, OTTOpIa A TO
KEVTPIKO THAMA TTOU €ival
Kou®Io.

Na emAéyete 600 10 duvaTov
o iola TPdPIYa Kal va
BeRaiwveaTe 6TI N SIGUETPOG
TOUG €ival TOUAGXIOTOV S €K.

Mo kaAUTepa atroTeAéTUATA
MdvTa va oTEPEWVETE TTPWTA
Ta TPOQYIUO CWOTA OTO AKPO
TOU WOTAPA. ZTn CUVEXEIQ va
Ta TTPOCOETETE OTOV CWARVa
Tpopodoaiag.

Na B€TeTe TN cuoKeun

o Aeiroupyia mméCovVTag
OUoIOUOPPA TO ETTAVW PEPOG
TOU WOTAPA.

Ta kouudTia k6BovTal
g€ OXAHA MICOPEYYAPOU
avTi oTTPAA.

H d1dueTpog TWV TPOYiuwv
TTOU €TTEEEPYALETTE €ival
uTTEPBOAIKG HIKPH.

Ta 1p6QIYa TTEPIOTPEPOVTAI
péoa 0TO CWARVa
Tpopodoaiag.

BeBaiwBeite 6T n dIGPETPOG
gival yeyaAuTepn atod 1o AKPO
TOU WOTAPA.

BeBaiwBeite 611 Ta TPO@IPA
TTapapévouv oTabepd Kal dev
TIEPICTPEPOVTAL.

Ta 1p6@Ipa paupifouv
ypryopa.

Opiopéva TpOPIPa, OTTWG

Ta uAAQ, Ta axAddia Kai ol
TTaTdTEG, Jaupiouv ypriyopa
META TNV eTTECEPYQTiQ.

Na Ta XpnoIYOTTOIEITE AUETWG
META TNV eTTeepyaania A va Ta
Bdalete péoa o€ vepod.

Mpocbéate xuuod Agpoviol oTa
@pPOUTA yIa VA YNV haupioouv.
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(o) UVTGVég (o1 AeTTideg ZTTOYKETI KQll TaAlaTéAeC uTropouv va

XpNoiuoTToinBolv Kal o€ oUVTayEG OTTOU GUVIOTATAI N AETTIOO Alvykouivi).

KoAOKUBGKIO CAAGTO [

Mepideg: 2 wg KUpIO mIATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO

Xpovog: 5 AemrTda

TaiAavOEQIKN OaAATA «OTTIPAA»

Mepideg: 2 wg KUpIO IATO/ 4 WG CUVOBEUTIKO
Xpovog: 10 Aerrrd

YANKA:
KohokuBdkia 2 YAIKG:
Kitpivn Trirepid 1 Kivéiko patravaki ¥ (30 eK.)
(agpaipéaTe TO KOTOAVI Kal (NTaikdv) (kaBapiopévo)
T OTTOPIN) Ayyoup 2
KC')I(eKIVO Kp’£|J|JL'15I Y2 (Mérpio — 150 MavyKo (KaBapIopEVo Kai 1%
(kaBapiopévo) ve-) XWpIg KOUuKoUTOl)
Khwvép: oéhepr 1 DpEoKo KPEPUUDAKI 4
ExTéAeon: Mo 1o yopvipiopa:
1 Koéyrte o€ ompdA Ta KOAOKUBAKIA pE TNV Touodpl 4 kouT. yAUKOU
Eiedn Aemida. ) " B
Amrognpapéveg yapideg 4 KouT. ooUTTag

2 TepayioTe TNV TITTEPIC, TO KPEUPUDI KOl TO
O£AEPI OE KOPPATIO TTAXOUG 3 XAOT.

3 AvakaTéyTe 6Aa Ta UAIKG padi o€ éva PTTOA.

4 TlepixUOTE PE TO VTPECIVYK TTOU TTPOTIMGTE.

(TTpOQIPETIKA)

Ddpéoko kOAIavTpo
(Tepaxiopévo)

4 KouT. ooUTTag

ExTtéAeon:

1 Koyte ae ommpdA To ayyoUpl Kal TO KIVE(IKO
PATTAVAKI XPNOIYOTTOIWVTAG T AeTTida
Aivykouivi.

2 Kowrte 10 pdvyko o€ pIKpoUg KUBoUG Kal
WIAOKOWTE Ta PPETKA KPEUPUDAKIQ.

3 AvakatéwTte 6Aa Ta UAIKG padi o€ éva peydAo
MTTOA.

4 TepIxUOTE PE TO VIPETIVYK TTOU TIPOTIMATE Kal
TIAOTTAAIOTE PE TO COUTGUI, TIG ATTOENPANEVES
Yyapideg Kal To PPETKO KOAIAVTPO.



OUVTaYEG

Alykouivi TTavt{apiou Kal o€AEpI

uE yapideg

Mepideg: 2 wg kUpIo TIATO/ 4 WG OCUVOBEUTIKO
Xpovog: 20 Aetrtda

EAANVIKA ocaAdTa «oTTIpdA»

I~

Mepideg: 2 wg KUpIo mIdTO/ 4 WG OUVOBEUTIKO
Xpoévog: 10 Aemrtd

YANKa: YAIKG:
Quoé TavTdapl 2 Ayyoupl 2
Zehivopida Y2 (400 yp.) Mpdoivn mTepId (Xwpig 1
Mdpadog Y5 BoABOC oTépia)
Ma ™ papvéda: KOKKIVO KpeUpUdI V2
(kaBapiopévo)
- - a
Nepovi Xupdg amo 72 NTopardkia Ta€pi 8
‘E&Tpa TTapbévo 5 KouT. ooUTrag 3 ) ’
EAUIGAGBO Mcupa’g eNIEG Xwpig 50 yp.
KOUKoUTO!
M ¢ ? . YAukoU
apaBbéaTTopol %2 KOUT. YAUKOU Py 50 vp.
K - Kard y
apukelpaTa aTd TTPOTiUNON M To VIpEoIVYK:
MNa 1o yapvipiopa:
vapvipioh KpapBéAaio 4 KouT. ooUTTag
lapides-Tiypng 20 — - - - -
=001 a1ré AeUKO KPAGi 3 KouT. goUTTag
TTaVAKI 200 yp. - -
- Piyavn 1 KouT. oouTrag
EkTéAeon: - -
Kdrrapn 1 KouT. oouTrag
1 KaBapioTe Kal KOWTE TO ETTAVW Kal TO KATW ) ) 3
. , . Kapukeupata Katd mrpotiunon
HEPOG TWV TTAVTOPIWY KaI TNG OEAIVOPIZAG.
2 Kowte o€ oTTPAA To TIAvTZap! Kal Tn oeAivopIda ExTtéAeon:

xpnaigotolwvtag Tn Agmrida Aivykouivi.

3 BdAte Ta Tavtd@pia Kai T oeAIVOPIZa TTOU EXETE
KOWEI O€ OTTIPAA O€ €va PEYAAO UTTOA.

4 A@aipéoTe TO KEVTPO KAl WIAOKOWTE TOV pdpabo
Kal TTPOOBECTE TOV OTO UTTOA.

5 MpocobéoTte Tov XUUO AgpovioU.

6 TnyavioTte Ta Aaxavika Kail Toug
HapaBOOTTOPOUG TTOU £XETE KAPUKEUDEI OE
eAaidAadO kal PETPIO BepUoKpaaia.

7 Mayelp€wTe yia 5 AeTTTd, YETA TTPOCBETTE TIG
YapidEG Kal CUVEXIOTE TO PAYEIPEPD WG OTOU
podigouv.

8 MpoabéoTe TO TTAVAKI KAl AVAKATEWTE KAAG.
epPipeTe.

1 Kowyte og amipdA 1o ayyouUpl pe Tnv ETritredn
Aerida kal BAATE TO 0€ éva PTTOA.

2 KoyTte TNV TITTEPIA KAl TO KPEPPUDI O€ PETEG
Trdyoug 3 xAaT.

3 Koéyre TIG VTIOUATEG OTN PéON Kal TN QETA O€
KUBoug 1 €.

4 TomoBeTAOTE TA UAIKA O€ éva PTTOA.

lMa 1o VIpEoIvyK

1 XtutioTe eAa@pd To AGdI kai To UdI pE éva
TTPOoUVI.

2 YiAokowTe Ta HUPWOIKG Kal TTPOOBECTE Ta Hadi
ME TNV KATTOPN KOI TO KOPUKEUPATA OTO AGDI.

3 lMpooBéaTe TO VTIPETIVYK OTO PTTOA Kal QpACTE
Ta UAIKG va popivapioTolv o€ Beppokpaaia
OwpaTiou yia 30 AeTITd TTpOTOU OEPRIPETE.
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OUVTaYEG

Pdapev pye vouvtAg atrd KIVECIKO
PATTaVAKI KAl JavITAPIa OITAKE

Mepideg: 4
Xpovog: 20 AeTrtd

MTtrdpeg QAATTT(OK PE KApOTA
Kol Bepikoko

Mepideg: 8
ZUVOAIKOG XpOVOoG: 45 AeTrTd

EkTéAeon:

1 Koéyrte o€ ommpdA 1O KIVEQIKO POTTAVAKI
XpnoiyotrolwvTag Tn Aemida Aivykouivi kai
TOTTOBETATTE TO O€ £Va PEYAAO UTTOA.

2 Koéyrte 10 TOPOU O€ KUBOUG 2 €K. KOI TNYAVIOTE
o€ eAaIOAadO Kal PETPIO BEPUOKPATia.

3 MOoAig podicel To TéQou, TTPOCBEDTE TN
OdATOQ XOIoiv KOl HaYEIPEWTE EWG OTOU TTAPEI
opoIGUOPPO XpWHa. AQPACTE TO TNV AKPN.

4 KoéyTte 10 KIVEQIKO AAXAVO O€ XOVTPd KOUUATIO
Kal WIAOKOWTE TO OKOPDSO Kal TO TEivTEep.

5 Kowrte Ta pavitdpia o€ AETITEG PETEG.

6 Tnyaviate 10 okO6pPdO Kal To TCivifep o€
eAaIOAadO Kal HETPIO BEPUOKPATia yia HEPIKG
AETTTA.

7 MpoabéoTte To (Wb Kal aProTe
va olyopdoouv.

8 lMpocbéoTe Ta paviTdpia, Tn GoyIa Kal TV
TIdoTa Pico Kal gayelpéyTe yia 10 AeTTTd.

9 MpoabéoTe TO KIVEQIKO pATTOVAKI TTOU £XETE
KOWEI o€ OTTIPAA KAl JayelpEWTe yia 3-5 AeTiTd
akopa.

YAIKG:
YAKA: Kapo6Tto 2 peydha
KivéQiko patravaki % (500 yp.) Boutupo 175 vp.
(vTaikov) (KaBapiopévo) MéN 200 ml
EAaidAado 4 Kout. ooUTTag ATrognpapéva Bepikoka 125 yp.
Togou 250 yp. KapUdia 30 yp
ZdAtoa xoioiv 1 KouT. coUTTag MNoépITg Bpwpng 350 yp.
KivéQiko Adxavo 1 -2 Tepdxia EktéAeon:
Mavitdpia orrake 150 yp. 1 TMpoBepudveTe To PoUpvo aToug 180°C.
ZK6P30 (KAaBapPIoHEVO) 2 okeAideg ZTPWOTE e AVTIKOAANTIKG XapPTi KOl aAEiYTE pE
. - - AGdI éva TeETpdywvo Tawi (25 x 25 €K.).
Tivigep (xaBapiopévo) Koppd 2 ex. 2 Koéyrte o oTmpdA Ta KapdTa pe TN AeTTida
MdoTta pico 1 kouTt. oouTrag Aivykouivi.
SGAOa ooyIag 2 KOUT. GOUTIOC 3 AiwoTe 10 BoUTupo pE TO PEAI GTO POUPVO
- - - MIKPOKUUATWY ) O€ KATOAPOAQ.
Zwpbdg Aaxavikiy 1 Aipo 4 Kowrte Ta Bepikoka Kal Ta Kapudia Kai
lMNa 1o yapvipiopa TIPOCBEOTE TA OTA KAPOTA KAl TN BPWHN.
PPECKO KPEUUUBEKI 5 AvakatéyTe KaAd 6Aa Ta UAIKG padi uéxpl va
- - - opoyevoTroinBouv.
ABYd BpaoTd ogixTd 6 ABeIGoTE TO WEiyUa PE KOUTEAI GTO Tawi Kal

ATTAWOTE TO OUOIOHOPPA.

7 Wnote 010 QoUpVOo yia 15-20 AeTTTd.

8 MOAIG TO AGTIT{OK Yivel Xpuoai OTIG AKPEG,
BydATe To TOWi a6 TO PoUpvo. KOwTe TO
@AaTTTCOK o€ 8 TTapaAANASYpPaPHa KOPUATIO
evw gival aképa {eaTo KAl AQAOTE TO Va
KPUWOEI EVTEAWG.



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpecnost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si ich pre
buducu potrebu.

e (QOdstrante 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.

® Zariadenie vypnite, poCkajte, kym sa Cepele uplne
nezastavia a az potom vyberte veko.

® 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, elektricku 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 nenechavajte toto zariadenie bez dohladu, ked je
zapnuté.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia méze spdsobit
zranenie.

e Nikdy nepouzivajte neschvalené prislusenstvo.
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® 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
dohlfadom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe,
pricom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

® Deti by mali byt pod dohladom, 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.

e Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
ucel. Spolocénost Kenwood nepreberie Ziadnu zodpovednost
za nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ako ani za
nasledky nereSpektovania tychto instrukcii.

pred zapnutim zariadenia

¢ Overte si, Ci vasa elektricka siet ma
také isté parametre, aké su uvedené na
spodnej strane zariadenia.

* Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) €. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch ur€enych na
styk s potravinami.
pred prvym pouzitim
Umyte sucasti: precitajte si Cast
,o8etrovanie a Cistenie“.
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legenda

@ posuvaé s pomocnou ¢epelou
@ veko s plniacou trubicou
® rezaci kuzel

Konkrétne kuzele v baleni sa mézu lisit.
Dostupné volitelné kuzele zahfhaju:

Spagety (2 x 2 mm)
Linguine (2 x 4 mm)
Tagliatelle (2 x 9 mm)
IEI plochu Eepel (Pappardelle)

— Sirku pruzka uréuje Sirka
potraviny
@ drziak kuzela
® pohonna jednotka
® tlacidlo zapinania/vypinania
@ néadoba
platforma pre nadobu
® ulozny priestor pre elektrickt $nuru
¢ Ak budete chciet ziskat dalSie rezacie
kuzele, precitajte si informacie v Casti
,Servis a starostlivost o zakaznikov*.



montaz Spiralizéra

1 Vlozte drziak kuzela @.

2 Zalozte ziaduci rezaci kuzel ®. Veko
nemozno zalozit, ak drziak kuzela a
kuzel nie su zalozené spravne. Kuzel
musi byt zalozeny v jednej rovine s
drziakom.

3 Zalozte veko, pricom symbol ¥ na
veku musi licovat so symbolom |g na
telese. Preto otacajte vekom v smere
hodinovych ruci€iek, kym symbol W
nebude licovat so symbolom g @.

4 Pod rezaci kuzel umiestnite nadobu.

5 Potraviny nakrajajte tak, aby sa zmestili
do plniacej trubice a aby sa dobre
zachytili o €epel, 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 usmernovali
potraviny nadol plniacou trubicou.

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 nakrgjat a
pouzit.

Spiralovito nakrajané potraviny moZno
zlahka dusit na pare, blansirovat, varit
alebo smazit.



Tabulka odporucaného pouzivania

Potravina

0002

0004

\9999

~Ny

Priprava
Poznamky

Jablka

X

4

v

4

e Pouzivajte malé jablka (s priemerom,
ktory sa zmesti do plniacej trubice).

e Konce odrezte naplocho.

¢ Netreba odstranovat stred ani jadierka,
lebo stred zostane no konci posuvaca.

« Spiralovito nakrajané jablka rychlo
zhnednd, takze ich skonzumujte hned
alebo do nich pridajte citronovu Stavu.

* Mozno pridavat do Salatov a dezertov.

Cvikla

e Odstrante listy.
o Cerstvu cviklu netreba $Upat. Pred
Spiralizovanim ju staci umyt.

¢ Varena cvikla nie je na Spiralizovanie
vhodna, lebo je prili§ makka.
e Surovu cviklu mozno pridavat do Salatov.

Brokolicové stopky

e Odrezte koniec stopiek.

¢ Pri vareni brokolice nevyhadzujte stopky,
ale ich naspiralizujte.

Uhorka

¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniacej trubice.

Mrkva

* Vyberte vacsie rovné kusy a odrezte
konce naplocho.

® Mozno zfahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Zeler

e OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

e Mozno zlahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Cukety

* \Vyberte vacsie rovné kusy a odrezte z
nich obidva konce.

® Mozno zlahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Pastrnak

® Vyberte vacsie rovné kusy a odrezte z
nich obidva konce.

¢ Mozno zlahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Swede/biela repa

e OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

e Mozno zfahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.
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Potravina

0002

Q04

Priprava
Poznamky

Tekvica
muskatova

v

e Pouzite nekupolovity koniec bez dutého
stredu a jadierok.

e Osupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

e Mozno zlahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Kalerab

¢ OSupte a nakrajajte na kusy, ktoré sa
zmestia do plniacej trubice.

* Mozno zlahka dusit na pare, blanSirovat,
varit alebo smazit.

Biela redkovka
(Daikon)

e Osupte a orezte, aby sa zmestila do
plniacej trubice.

e Dobra alternativa ryze.

Jeruzalemské
articoky

e Umyte a orezte, aby sa zmestili do
plniacej trubice.

* Hned po spracovani ich vioZte do vody s
malym mnozstvom citrébnovej Stavy, aby
ste zabranili ich neziaducemu sfarbeniu.

Hrusky

¢ \/yberte pevné malé hrusky.
¢ Nakrajajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniace;j trubice.

o Spiralovito nakrajané hrusky rychlo
zhnednu, takze ich skonzumujte hned
alebo do nich pridajte citronovu Stavu.

* MozZno pridavat do Salatov a dezertov.

Sladké zemiaky/
zemiaky

e Umyte Supku.
¢ Nakrdjajte na kusy, ktoré sa zmestia do
plniacej trubice.

e Hned po spracovani ich vlozte do vody,
aby ste zabranili ich neziadicemu
sfarbeniu.
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oSetrovanie a Cistenie

e Pred Cistenim tohto zariadenia ho vzdy
vypnite a odpojte z elektrickej siete.

e S rezacimi kuzelmi a postivacom
manipulujte opatrne, lebo ich ¢epele su
mimoriadne ostré. Na Cistenie Cepeli
pouzivajte kefku.

¢ Niektoré potraviny mozu 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 vihkou handrickou a potom
osuste.

¢ Neponarajte do vody.

e Prebyto¢nu Cast Snury zatlaéte do
zadnej ¢asti @ zariadenia.

¢ Odnimatelné sucasti umyvaijte rucne a
potom ich osuste.

¢ Eventualne ich mozno umyvat aj v
umyvacke riadu.

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 spotrebitel'skych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol
vyrobok zakupeny.
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¢ Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na iom néjdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mozete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej
stranke Specifickej pre vasu krajinu.

¢ Navrhla a vyvinula spolo€nost
Kenwood v Spojenom kréfovstve.
e V/yrobené v Cine.

hid

DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonceni zZivotnosti 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 zivotné prostredie a na
zdravie €loveka, ku ktorym by mohlo
dojst v dosledku ich nevhodnej likvidacie.
Zéaroven to umozniuje recyklaciu
jednotlivych materidlov, vdaka ktorej

sa dosahuje znacna uUspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti oddelenej likvidacie domacich
spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na domaci
odpad.



rieSenie problémov

Problém

Pric¢ina

RieSenie

Spiralizér nefunguje.

Chyba napgjanie.

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.

Potravina nie je dobre
zachytena o koniec
posuvaca.

Pouzivajte pevné kusy ovocia
a zeleniny bez kostok, jadierok
a dutého stredu.

Vyberajte ¢o najrovnejSie kusy
potravin s priemerom aspor
5cm.

Pre najlepsie vysledky
Vzdy najprv dobre zachytte
potravinu o koniec posuvaca.
Potom vlozte do plniace;j
trubice.

Zapnite pri su€asnom vyvijani
rovhomerného tlaku na vrch
posuvaca.

Namiesto Spiral
dochadza k produkcii

kusov tvaru polmesiaca.

Priemer spracovavanej
potraviny je prili§ maly.

Dochadza k rotacii potraviny
v plniace;j 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 vlozte do
vody.

Hnednutiu ovocia mozno
zabranit pridanim citrébnovej
Stavy.
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recepty (Cepele na $pagety a Tagliatelle mozno pouzivat aj

pri receptoch, ktoré odporucaju pouZzitie Eepele na Linguine .)

Cuketovy $alat [l

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 5 minGt

Thajsky $piralovy Salat

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minat

Zlozky: ZloZky:
Cuketa 2 Biela redkovka (Daikon) 2 (30 cm)
Zlta paprika (bez stopky 1 (o8Upana)
a jadierok) Uhorka 2
Cervena cibula Y. (stredna velkost Mango (oSupané a VA
(oSUpana) —150 g) zbavené kostky)
Zeler 1 stopka Jarna cibulka 4
Postup: Na ozdobenie:
1 Pomocou plochej €epele naspiralizujte cukety. Sezamoveé semienka 4CL
2 Nakrajajte papriku, cibulu a stopku zelera na Sugené krevety 4 PL
platky hrubé 3 mm. (volitelné)
3 VSetky zlozky zmieSajte v nadobe. " - -
4 Pokryte dresingom podra vlastného vyberu. Cerstvy koriander 4PL
(nasekany)
Postup:
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1 Pomocou Cepele na Linguine naspiralizujte
uhorku a bielu redkovku.

2 Nakrajajte 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.



recepty

Cviklovo-zelerovy Salat

Linguine s garnatmi

Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 20 minat

Zlozky:

Surova cvikla 2

Zeler 2 (400 @)

Fenikel ¥ hluzy

Na marinadu:

Citron 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 odstrante z nich horna
a spodnu Cast.

Cviklu a zeler na$piralizujte pomocou cepele
na Linguine.

Spiralovito nakrajané kusy cvikly a zeleru
vlozte do velkej misy.

Z fenikla odstrante jadro, jemne ho nasekajte a
pridajte do misy.

Pridajte citronovu stavu.

Zeleninu, feniklové semienka a korenie oprazte
na olivovom oleji pri strednej teplote.

Varte 5 minut, potom pridajte garnaty a varte,
kym nezruZoveju.

Pridajte Spenat a dokladne zmiesaijte.
Podavaijte.

Grécky $piralovy Salat s
Porcie: 2 ako hlavné jedlo/4 ako prilohy
Cas pripravy: 10 minut

Zlozky:

Uhorky 2

Zelena paprika (zbavena 1

semienok)

Cervena cibula Y

(oSupana)

Ceresiiové paradajky 8

Cierne odkostkované 50¢

olivy

Syr feta 509

Dresing:

Repkovy olej 4 PL

Biely vinny ocot 3 PL

Oregano 1PL

Kapara 1PL

Korenie Na dochutenie
Postup:

1

4

Pomocou plochej ¢epele naspiralizujte uhorku
a vlozte ju do misy.

Papriku a cibulu nakrajajte na platky hrubé 3
mm.

Paradajky prekrojte na polovice a syr feta
nakrajajte na 1 cm kocky.

Zlozky vlozte do misy.

Dresing:

1

2

Olej a ocot spolu jemne vyslahajte pomocou
vidlicky.

Bylinky jemne nasekajte a spolu s kaparou a
korenim ich pridajte k oleju.

Dresing pridajte do misy a celt zmes pred
podavanim marinujte 30 minut pri izbovej
teplote.




recepty

Rezance z bielej redkovky
a ramen s hubami Shiitake

Porcie: 4

Mrkvové a marhulové
tyGinky

Porcie: 8
Cas pripravy: 45 minut

Cas pripravy: 20 minat -
Zlozky:
Zloiky: Mrkva 2 velké
Biela redkovka (Daikon) Y (500 g) Maslo 1759
(oSupana) Med 200 mi
Olivovy olej 4 PL Susené marhule 1259
Tofu 250 g VlaSské orechy 309
Omacka hoisin 1PL Ovsené vlocky 350 g
Cinska kapusta 1 — 2 hlavky Postup:
Huby Shiitake 150 g 1 Rdru predhrejte na 180 °C. Pekag v tvare
Cesnak (o8Upany) 2 stragiky Stvorca (25 x 25 cm) vylozte papierom a
- — - vymastite.
Zézvor (o8upany) 2 cm kus 2 Pomocou &epele na Linguine naspiralizujte
Pasta miso 1PL mrkvy.
. . 3 V mikrovinej rare alebo na panvici roztopte
Sojova omacka 2 PL
maslo s medom.

Zeleninovy vyvar 1 liter 4 Nakréajajte marhule a orechy a pridajte ich k
Na ozdobenie: mrkve s ovsenymi vloCkami.

— 5 Vsetko spolu miesajte, kym sa vSetky zlozky
Jama cibufka 4 dokladne nespoja.
Vajcia uvarené natvrdo 2 6 Zmes pomocou lyzZice preneste na pekac a

Postup:

1 Pomocou ¢epele na Linguine naspiralizujte
bielu redkovku a vlozte 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 minat 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 $piralovito nakrajanu bielu redkovku a
varte dalSich 3 — 5 minut.

rozotierajte ju po celej ploche, kym nebude
mat rovhomernu hrubku.

7 Pecte v rure 15 — 20 minat.

8 Ked bude zmes na okrajoch jemne sfarbena
do zlatista, pekac vyberte z rury. ESte zahorlca
zmes rozkrajajte na 8 tycCiniek a nechaijte ich
uplne vychladnut.



YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTODiHKy 3 ManwHKaMu

3axoaun 6esneku

® YBaXHO NpoynTanTe iIHCTPYKLUito Ta 36epexiTb 1 4ng
noganbLIoro BUKOPUCTAHHA.

® 3HiMiTb yNnakoBKy i Oyab-aKi ApNvKK, BKAOYAOYN 3aXUCHY
NNiBKY Ha pbKy4nx nesax.

® [lOoWKOMKEHWI LLUHYP XUBMNEHHS i3 MeTo B6esneku nignarae
3amiHi Ha nignpuemcTtBax ipmn KENWOOD abo B
aBTopm3oBaHomy cepsicHomy LeHTpi KENWOOD.

e OGepexHO noBoabTeCs 3 HacaaKaMMm i fie3oM LWToBXaua,
OCKiNNbKU BOHU AYyXe rocTpi.

® [lepeq 3HATTAM KPULLKM BUMKHITE Npurag i JoYekanTecs,
AOKM HOXi MOBHICTHO 3YMNMUHATLCA.

® BumukanTe i Big'egHynTe npunag 3 po3eTKu:
O nepepn BCTAHOBIEHHAM abo 3HATTAM AeTanen;
O KOMNW BiH HE BUKOPUCTOBYETbLCS;
O nepepn OYNLLLEHHSIM.

® Hikonu He WTOBXanNTe LUMATKN NPOAYKTY narbusaMu
y 3aBaHTaxyBarsibHy TPyOKy. 3aBXan KOPUCTYMUTECS
LUTOBXaYeM 3 KOMMIIEKTY.

® Hikonn He BUKOPUCTOBYMNTE MOLUKOMKEHUN Npunag.
[HCTPYKUiT Woao nepesipkM abo peMOHTY npunagy ame. y
po3aini «O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT».

® Hikonn He HamouyKTe BNOK XMUBMEHHS, LWHYP abo
eNeKTPUYHY BUKN npunagy.

® He pgossonanTte LWHYpY NeperMHaTucs vYepes Kpam ctony
abo pobo4Ooi NOBEPXHI, @ TAKOX TOPKATUCA rapaumnx
NMOBEPXOHb.

® Hikonu He 3anuwante npunag 6e3 Harnsay.

® HeBipHe BUKOPUCTAHHSA LbOro npunagy Moxe rnpuBecTtu Ao
TpaBwMm.

® Hikonu He BUKOPUCTOBYMTE Npunag pasom 3
HeopuriHanbHUMKU aeTansiMu.
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® He pekomeHOYETbLCS KOPUCTYBATUCS LM NpUnagom
ocobam i3 obmexeHnMn QisndyHNMM abo MeHTaNbHUMMN
MOXMMBOCTAMM ab0 TMM, XTO Mae He4OCTaTHbO A0CBiAY B
noro ekcnnyarauii. BuuieHassaHnm ocobam 403BOBNSAETHCA
KOPUCTYBaTUCS NPUNagoM TiNbKK MiCns NPOXOAXKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harns4aom AoCBigYeHOl NMI0AMHN | SKLWO
BOHW PO3YMIitOTb NOB’A3aHi 3 UMM PU3UKMN.

® [liT NOBUHHI 3HAaxXoaMTUCA N HArnNsaaoM i He NOBUHHI

rpatucs 3 npunagom.

® |len npunag He NpU3HaAYEHUN ONS BUKOPUCTAHHSA OiTbMMU.
TpuvmanTe npunag i WHyp nogani Big aiten.

® |len npunag NpusHayYeHU BUKIKOYHO OS5 BUKOPUCTAHHSA
y nobyTi. KomnaHia Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI
3a HeBianoBigHE BUKOPUCTaHHA npunagy abo nopyLeHHs
npaBus ekcnryaTauil, BUKINageHuX y Ui iIHCTPYKUl.

Mepea nigkntoYeHHAM JO Mepexi
erieKTpornocTa4yaHHs

¢ [lepekoHanTecs, WO Hanpyra
erneKkTpomepexi y Balomy AOMi
BiANOBiAa€e NokasHUKam, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHIN YacTuHI npunaay.

e Llei npunag signosigae Bumoram
anpektnen €C 1935/2004 ctocoBHO
MaTepianis, Wwo 6e3nocepeaHbO
KOHTaKTYIOTb 3 Keto.

Mepea nepwnmMm BUKOPUCTAHHAM
MpomuinTe getani: nigpobui AnBKCH B
po3aini «Jornaa Ta OYULLLEHHS».

NMOKa>X4UnNK

@ wToBXay 3 Ne3oM Ans YTPUMaHHS

@ «KpulKa 3 3aBaHTaXyBasbHO
TpybKOHO

®@ pixyya Hacagka

KoMmnneKkT nocravaHHs Moxe

3MiHtoBaTuca. [Jo KOMMNEKTY MOXYTb
BXoaAuUTH HaCTyI'IHi HacagKku:
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Ona cnareti (2 X 2 Mm)
Ons ninreiHi (2 X 4 mwm)

Ona tanbatenne (2 X 9 mw)

IEI 3 nnockum nesom (ans

nannapgenne) — LWupuHa
CTPiYKM BU3HAYaETbLCA
LUVPWHOIO NPOAYKTY

@ TpumMay Hacagku

® GIIOK XUBMEHHS

® nepemukay yBiMK./BUMK.

@ KoHTelHep

nigcraBka KOHTENHepy

© wicue ans 36epiraHHs WHypa

¢ |HdopmaLito Npo Te, K oTpumaTn
[o[aTKoBi Hacagkv, HaBegeHo y
po3aini «O6cnyroByBaHHSA Ta PEMOHTY.



36upaHHs npunagy
Ansa cnipanbHOro
Hapi3aHHS

1 BcTaHoBITL TpMay Hacaaku @.

2 BcTaHOBITb NOTPIOHY pixkydy
Hacagky @. Kpuiika He cTaHe Ha
MicLie, SKLLO TpMMaY Hacagku abo
Hacafka BCTaHOBIEHI HENPAaBMUIBHO.
lMepekoHanTecs, WO Kpan Hacagku
po3TalLlOBaHUN Ha OAHOMY pPiBHI 3
TpUMayem.

3 BCTaHOBITb KPULLKY Takmm YMHOM, 06
cumBon W Ha Kpuvwlyi cnisnagas 3
CUMBOJSIOM l'i Ha kopnyci. NosepTainTe
KPULLIKY 32 FOOUHHUKOBOIO CTPIMKOHO,
nokv cuMmBon W He cniBnaze 3
cumeonom g @.

4 BCTaHOBITb KOHTEMHEP NiA PiXKY4OL0
HacafKoto.

5 lNopixXTe NPOAYKT Ha LWMaTKu,

AKi MOXYTb NPONTN KPi3b
3aBaHTaxyBanbHy TPYOKy i 3akpiniTb
OOMH LUMATOK Ha Ne3i LuToBxaya.

6 BcTaBTe WwTOBXa4y y TPYOKY Takum
YMHOM, OO KaHaBKa LUTOBXa4a
36iranacsa 3 BUCTYMNOM B CEpeuHi
TpyOKuU.

7 YBIMKHITb npunag i ytpyumymnTe
LUTOBXa4 TakMM YMHOM, W06 wmaTok
pyxaBcs B CepeaViHi 3aBaHTaxyBanbHOI
TPyOKM.
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PekomeHpaauii Ta nopagu
BukopucTtoBynTe chipanbHO Hapi3aHi
OBOYI 3aMiCTb MakapOHIB Y/ NOKLUNHMN.
BukopucrtoBynTe TBEpAi PpyKTH i OBOYiI
©0e3 KiCTOYOK, HACiHHS | MOPOXXHWUH B
cepeauHi.

He BuKopucTOBYITE M'SAKi, COKOBUTI abo
nepespini PpyKT! 4Yn OBOMiI, OCKISTbKM
BOHM ByayTb po3BanioBaTucs nig vyac
Hapi3aHHs.

LLkipa cpykTiB i OBOYIB MiCTUTBL BaraTo
BaXNMMBUX BiTaMiHiB i NOXUBHUX
peYoBUH, TOMY 3HIManTe TiMbKK
HEICTIBHY LUKYPKY.

Bubvparite Hannpsamilwi oBoYi 4m
thpykTy

PiBHO BigpizanTe KiH4uMK WwMaTka, Wwob
BiH OyB NNOCKMM i MiLHO TPMMaBcs Ha
nesi wroBxa4a. HepiBHUIA KiHYMK BaXKKO
MILHO 3aKpinnTK Ha WTOoBXaui, Lo
NOripLWMTb Hapi3aHHS.

lMepekoHanTecsa B TOMy, LLO AiameTp
wmartka G6inbw 5 cm i BiH OyB HaginiHO
3aKpinneHni Ha KiHui LToBxaya.

Micns 06pobkn B npunagi y Bac
3a3BMYal 3annLWacTbLCA HEBENVKNIA
LIMATOK 3 KOHIYHUM KiH4MKOM. Taki
3anuvLKn NpoayKTy MOXHa HapisaTu
BPY4Hy abo BMKOpUCTaTW Y iHLUIN
CTpasi.

3nerka 06po6iTk Ha napi, BiaBapiTb
abo nigcmaxTe NpoayKTu.



PekomeHgoBaHa CXxemMy BUKOPUCTAHHS

Buau npoaykris
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® BUKOPWCTOBYITE HEBENUKI S6nyka
(niameTp s6nyka noBUHEH cniBnagaTn 3
AiamMeTpoM 3aBaHTaxyBasbHOI TPyOKM).

e O6pixTe piBHO 3 0QHOrO GOKY.

¢ He Tpeba Bnganatu cepeauHy s6nyka un
MNOro HaCiHHSA, OCKifMbKX BOHW 3anuaTbes
Ha KiH4YMKy LITOBXa4a.

® O6pobneHi Abnyka WBMAKO 3MIHIOTb
Konip, ToMy iX cnig HeravHO BUKOpUCTaTH
4y gogaTv IMMOHHWUIA CiK.

e MoxHa gogasaTu Ao canatiB abo
aecepris.

Bypsk

* Bupanite nucra.

® He Tpeba 3HiMaTK LLKYPKY 3i CBKOro
Oypsiky, NpOCTO BUMWIATE Oro nepes
Hapi3aHHAM.

e BapeHwuii Oypsik 3aHaaTo M'siKWI | He
niaxoouTb AN chipanbHOro HapisaHHS.
e MoxHa gogasaTu Ao canartis.

Ctebna 6pokoni

e O6pixTe KiHUMK cTebna.

e [1pn npuroTyBaHHi Opokoni 3anuwiTe
ctebna i cnipanbHO HapiXTe iX.

Oripok

e [lopixXTe TakuM YMHOM, W06 LWMaTKn
MOTIY NPOWTW KPi3b 3aBaHTaXyBarbHy

TpyOKy.

Mopksa

® BubepiTb BENVKY NpsiMy MOPKBY i 0BpixTe
piBHO 3 OgHOro GOKy.

® TpoLukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyTe,
BiaBapiTb abo o6cmaTe MOPKBY.

Cenepa

® OUUCTITb | MOPKTE TAKUM YUHOM,
Wwo6 WMaTKM MO NPONTH Kpi3b
3aBaHTaXxyBarnbHy TpyOkKy.

e Tpowukn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTte,
BiABapiTb abo 06CMaXKTe MOPKBY.

Kabauku

* Brbepitb Benuki npsimi kabauku, BigpixTe
BEPXHIO i HVKHIO YaCTUHY.

e Tpowkn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTe,
BiABapiTb abo0 06CMaXxKTe MOPKBY.

[MacTepHak

* Brbepitb Benuki npsimi ctebna
nacTepHaKky i BiapiXTe BEPXHIO i HYXHIO
YaCTUHY.

e Tpowkn 06pobiTb Ha napi, GnaHwyiTte,
BigBapiTb abo o6cmaxTe MOPKBY.
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Buau npoaykris
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OunCTITb | NOPIXKTE TaKNMM YNHOM,
LWo6 LWMaTKn MOrfv NPONTH KPi3db
3aBaHTaxyBanbHy TPYOKy.

Tpowkn 06pobiTb Ha napi, bnaHwywnTe,
BiABapiTb abo o6cmaxTe MOpPKBY.

MyckaTHuin rapby3

BukopucToByiiTe MeHwui kpari rapbysa
6e3 nNonoro LeHTpy i HaCiHHS.

OuunCTiTb | NOPIXKTE TAKUM YNHOM,

o6 WMaTKM MO NPONTU Kpi3b
3aBaHTaxyBarnbHy TpyOkKy.

Tpowkn 06pobiTb Ha napi, bnaHwywnTe,
BiABapiTb abo 0b6CMaXKTe MOPKBY.

Konbpabi

OuunCTiTb | NOPIXKTE TAKUM YNHOM,
Wwo6 WMaTKM MOy NPONTU Kpi3b
3aBaHTaxyBasnbHy TPyOKy.

Tpowwkn 06pobiTb Ha napi, bnaHwywnTe,
BiABapiTb abo 06CMaXKTe MOPKBY.

[anikoH

OunCTITb | NOPIXKTE TaKNUM YMHOM,
o6 WMaTK1 MO NPONTU Kpisb
3aBaHTaXxyBanbHy TPyOKy.

Moxke OyTu rapHO 3aMiHOK pucy.

ToniHambyp

[MomuinTe | NOpiXKTE TakMM YMHOM,
o6 WMaTK1 MOy NPONTU Kpisb
3aBaHTaXxyBarnbHy TPyOKU.

MoknagiTe y BOAY 3 HEBENNKOIO KiNbKICTIO
TIMMOHHOTO COKY Bigpa3sy nicna o6pobku,
o6 3anobirtn 3HeGapBnEHHIO.

Ipywwi

AN

BnbepiTe HeBenuki TBepAi rpyLui.
MopixTe Takum YmMHOM, W6 WmaTku
MOFIN MPONTM KPi3b 3aBaHTaXyBarnbHy

TPYOKYy.

O6pobneHi rpyLui LWBNAKO 3MiHIOIOTb
Konip, TOMy iX cnig HeranHoO BUKOpUCTaTH
Ym gogatu NMUMOHHUN CiK.

MoxHa gogasaTu Ao canartiB abo
aecepriB.

Conopaka
kaptonns /
KapTonns

vV |e

BumuiTe 330BHI.
MopixXTe TakMm YmMHOM, W6 WwmaTKn
MOFIY MPOWTW KPi3b 3aBaHTaXyBarnbHy

TpyOKy.

Moknagite B BoAi Bigpasy nicns o6pobka,
LWOO 3yMUHUTK 3MiHY KOJbOpY.
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[lornag ta ouYnweHHd

e 3aBxau BUMUKaWTE i Big'egHynTe
npunag Bi4 Mepexi nepes OYNLLEHHSM.

e OGepexHO NoBOAbTECS 3 HAacagkamm
i Ne30M Ha LUTOBXaui, OCKiNlbKM BOHU
HaA3BMYanHO rocTpi. [Ans o4nweHHs
1ne3 KOPUCTYNTECS LLiTKOH.

e [leski npoaykTn MoXxyTb nocdapbysatu
nnacTuk. Lle HopmaneHo, He 3aBaae
LUKOANTM NnacTMaci i He BNnNnBae
Ha cmak ixi. MpoTupaHHs noBepxHi
TKaHUHOI, 3MOYEHOI0 B POCINHHIN
onii, fonomoxe no3daBuTucs
3HebapBneHHs.

¢ [licna BukopucTaHHs 36epirante
Hacadku B KOHTENHEPI.

Bnok XxusneHHs

e [1poTpiTb BOMOroK TKAHMHOM i
BUCYLUITb.

e He 3aHyptoiiTe OMoK XXMBMNEHHS Yy BOAY.

® Po3MicTUTb HAONULLOK LWHYpa B 3aAHii
YacTuHi @ B6roKy XUBMEHHS.

¢ [pomuiTe 3HIMHI AeTani BpyyHy, a
NOTIM PeTenbHO X BUCYLLIT.

e Takox iX MOXHa MUTU Y NOCYAOMUINHIN
MaLLUWHI.

O6cnyrosyBaHHA Ta
PEMOHT

e Akwo B po6oTi npunagy BUHWKNK Byab-
AKi Henonaaku, nepen 3BEPHEHHAM
[0 cny>6u nigTpUMKn npoynTante
po34in «YCyHeHHs HecnpaBHOCTEN» B
LuboMy nocibHMKy abo 3anaitb Ha cant
www.kenwoodworld.com.

e [Mam’aTanTe, Wo Ha npunag
MOLLMPIOETLCH rapaHTis, Lo Bignosigae
BCIM 3aKOHHWUM MOMOXEHHAM LLI0A0
iCHYIOYOI rapaHTii Ta NpaB CNoXvBaya B
Tili KpaiHi, Ae npunag 6yB npuadaHuii.
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e [1py BUHUKHEHHI HECNPaBHOCTI B
po6oTi npunagy Kenwood a6o npu
BUSIBNEHHI Byab-akux aedekris, 6yab
nacka, Hagiwnitb abo npuHeciTb
npunag B aBTOPU30BaHWI CEPBICHUIA
ueHTp KENWOOD. AKTyanbHi
KOHTaKTHi JaHi CepBICHMX LEHTpIB
KENWOOD Bu 3HaigeTe Ha canTi
www.kenwoodworld.com abo Ha caiTi
ONs BaLOT KpaiHW.

e CnpoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiecTBo.

e 3pobneHo B Kutai.

A

BAXIIMBA IHOOPMALIA CTOCOBHO
HANEXHOI YTUNMI3ALIT NPOOYKTY
3rigHo 13 AMPEKTOBOIO NPO
YTUNI3AUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBNNAOHAHHA
(WEEE)

lMicns 3akiH4eHHa TepMmiHy ekcnnyaTauii
He BUKnganTe uen npunag 3 iHwmnmm
nobyToBUMYM Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
creuianbHOro aBTOpU3oBaHOro LEHTPY
30upaHHsa BigxoaiB abo 4o aunepa, Skui
MOXe HagaTtu Taki nocnyru.
BinokpemneHa ytunisauis no6yToBmx
npunagis 4O3BONSAE YHUKHYTU MOXIUBUX
HeraTMBHMX HaCMiaKiB Ans HABKOMULLIHLOIO
cepefoBuLLA Ta 340POB’S MHOANHM,

SKi BUHMKaOTb Y pasi HenpaBuibHOI
yTUnisauii, a Takox Hagae MOXNMBICTb
nepepobuTn matepianu, 3 sikux 6yno
BUIOTOBMNEHO AaHWi npunag, Wwo, B CBOK
Yepry, 3bepirae eHeprito Ta iHLI BaXNuBI
pecypcu. MNMpo HeobXxigHICTb BigokpemneHoi
yTunizauii nobyToBux npunagis Haragye
cneuianbHa No3Hayvka Ha NpoaykKTi y
BUINAAi NEPEKPECNEHOro CMITHUKY Ha
Konecax.



[MOCIOHUK i3 YCYHEHHSI HECNPAaBHOCTEN

Mpo6bnema

MpuyunnHa

YcyHeHHA

MpucTpin ans
cnipanbHOro HapisaHHs
He npauoe.

Hemae xuBneHHs.

Kpuwika He 3acdhikcoBaHa.

Mepes.ipTe, UM yBIMKHEHUN
npunazg B po3eTky.

MNepeBipTe, Y NpaBUbLHO
BCTaHOBIIEHA KpULLIKa.

He BpoaeTbes
BCT@HOBUTUN KPULLIKY.

Tpumay Hacagku aGo
HacagKka BCTAHOBMEHi He
npaBuUnbHO.

[NepeBipTe, Y NpaBUnbLHO
BCTaHOBIEHWIA TpUMaY
Hacapgkv abo Hacagka.

Hes3apoBinbHui
pesynbTaTt 06pobku.

MpoaykT 3aHagTO M’'SIKUIA
abo CcoKoBUTUIA.

MpoaykT ayxe By3bkuii abo
MarneHbKuI.

MpoaykT He HaginHo
NPUKPINAIEHNA Ha KiHLi
LTOBXa4a.

BukopucToByiTe TBEpAI
dpyKTK | 0BOYI Be3 KICTOYOK,
HaCIiHHS | NOPOXXHUH B
cepeauHi.

Bubupalrite HainpsaMili oBoui
4n PpyKTU diaMeTpom He
MeHLUe 5 cM.

Ona oTpMMaHHA HaMKpawmx
pe3ynbTaTtiB

3aBxau cnovaTtky HagilHo
3aKpinnonTe NPOAYKTM Ha

KiHUi WwToBxava. | Tinbku

noTim nogaeawnTe ix y
3aBaHTa)xyBasibHy TPyOKy.
YBIMKHITb Npunag i HAaTUCHITb
Ha BEPXHIO YaCTMHY LUTOBXaua.

LmaTku y BArnsAai
niBMicaLA 3amicTb
cnipanen.

LLmaTkn 3aHaaTo
MarneHbKoro giameTpy.

MpoaykT obepTaetbea y
3aBaHTaXyBanbHin Tpyou,.

[HiameTp wmaTtka NOBMHEH
OyTn Ginblunm 3a giameTp
KiHYMKa LUTOBXa4a.

lMepekoHanTecs, Wo NpoaykT
YTPUMYETBCS Y CTiIKOMY
MOMNOXEHHi | He obepTaeTbCs.

MpoaykTn WwBMAKo
3MiHIOKTb KOmip.

Heski npoayktn, Taki

Ak a6nyka, rpywi i
KapTonns, WBUAKO CTalTb
KOpPUYHEBUMU Micns
06pobku.

BukopucToByiTe ix ogpasy
nicna o6pobku abo noknagitb
y BOAY.

[loaaBaHHA NIMMOHHOTO COKY
JOMOMOXe 3anuLnTX Konip
DPYKTIB HE3MIHHUM.
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PeLIel'ITVI (Hacagkv onsa cnarerTi i TanbaTenne TaKoX

MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU TaM, A€ B pelenTtax pekoMmeHgoBaHO BUKOPUCTOBYBATU

Hanagky Ans niHreiHi ).
Canart 3 UyKiHi [l

Mopuin: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 5 xBunuH

Tancbkuii cnipansHWin canat

Mopuisn: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 10 xBUnuH

IHrpegieHTK:

LlykiHi 2 IHrpegieHTun:

>KoBTuiA nepeub 1 [aikoH (ounLLieHNi) Y2 (30 cm)

(BMpanite cepeauHy i

HaCiHHS) Oripok 2

Yepsora uubyns V2 (cepepHa — Matro (oumwennii i 6e3 %

(ounyeHa) 150 1) KICTOYKM)

Cenepa 1 crebno 3eneHa uuGyns 4
anFOTyBaHHﬂZ Ansa odopmneHHs:

1 CnipanbHo HapixkTe kaba4ok 3a [ONOMOroto
Hacagku 3 nnackum nesom.

2 HapixTe nepeub, Lunbynio i cenepy
CKMGOYKaMM 3aBTOBLLKM 3 MM.

3 3wmiwanTe BCi iHrpeaieHT B MucL.

4 TpukpacbTe canar Ha CBili CMaK.

HaciHHs KyHXyTy. 44.n.
CyLueHi kpeBeTkM (3a 4 cr.n.
BakaHHsIM)
CBixuin kopiaHap 4 ct.n.
(py6neHnui)

MpuroTyBaHHS:

1 CnipanbHo HapiXTe OripokK i AalkoH 3a
nonomoroto Hacagku ans niHrBiHi.

2 [MopixTe MaHro ApibHUMK Kybrkamu i HapixTe
3eneHy uubynto.

3 3wmiwaviTe BCi iHrpeaieHTn y Benuki Mucti.

4 TlpukpacbTe canat Ha CBili CMak | gJofawnTte
HaCIHHS KYHXYTY, CyLLEHi KpeBeTKU i CBXUIA
Kopianap.



PeuenTtun

NinreiHi 3 Bypsiky i cenepu 3
KpeBeTKamu

Mopuin: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy

Yac: 20 xBunuH

IHrpegieHTK:

Cupuin 6ypsik 2
Cenepa 2 (400 1)
Penxenb Y2 UMBYNUHN

Onsa mapuHaay:

JInmoH Cik %2 nuMoHy

OnuBekoBa onisi NepLIoro 5cr.n.

BifpKUMY

HaciHHs deHnxento Y2 4.n.

Mpunpasa [Ans cmaky

Ansa obopmMmneHHsA

Turposi KpeseTkM 20

LWnuHat 200 r
MpuroTyBaHHs:

1 OuNCTITb | OBPIXKTE BEPXHIO | HUXHIO YaCTUHY

Oypsika i cenepw.

2 CnipanbHo nopixTe Bypsik i cenepy 3
ponomoroto Hacagku ans niHreiHi.
3 MoknagiTb cnipanbHO Hapi3aHui Bypsk i

cenepy B BEMUKY MUCKY.

4 Bupanitb cepueBuHy i ApiGHO HapisaTu

deHxenb i goaatn B MUCKY.
5 [Jopante NMMOHHWI CiK.

6 O6cmaxkTe 0BOUYI, HACIHHA heHxXento i
npunpaeun Ha ONMBKOBIN onii Ha cepegHbOMY

BOTHi.

7 Yepes 5 xBUNuH goaavite KpeBETKM i
nigcmaxTe, o6 KpeBeTKM CTanu poXeBUMM.
8 [opaiiTe WNUHaT i peTenbHO nepeMilaiTe.

MNopgarniTe Ha cTin.

CnipanbHui rpeybknin canat

I~

Mopuisn: 2 ocHoBHI nopuii / 4 nopuii rapHipy
Yac: 10 xBunuH

IHrpegieHTun:

Oripok 2
3eneHuin nepeup (6e3 1
HaciHHs)

YepBoHa unbyns VA
(ounwieHa)

Momigopw Yeppi 8
YopHi onuekm 6e3 50r
KICTOYOK

BpuH3aa 50r

Ons npuKpalweHHs:

Pancose macno 4 cr.n.

BinuiA BUHHWIA oueT 3ct. n.

OperaHo 1cr.n.

Kanepcu 1cr.n.

Mpunpasa [na cmaky
MpurotyBaHHs:

1 CnipanbHO HapiKTe Oripok 3a J40MOMOrot
Hacapgku 3 nnackum nesom i noknagitb B
MUCKY.

2 HapixTe nepeup i unbynto ckmboukamu
3aBTOBLLKM 3 MM.

3 TMopixTe nomigopw Haenin, a cup deta
Ky6ukammn 1 cm.

4 TloknapiTb BCi iHrpeaieHTn B MUCKY.

[na npukpaweHHs:

1 TpoLuku 36uiiTe BUAENKO Onito i oueT.

2 [pibHo HapixTe 3eneHb, JofanTe B onito
3eneHb, Kanepcu i npunpasu.

3 [opainte B MUCKY COYC i 3anuwuTe cTpaBy
MapvHyBaTWCA Npu KiMHaTHI Temneparypi
npotsarom 30 XBUNUH Nepea nogayeto Ao
cTony.



PeuenTtun

JNokwunHa 3 gankory i rpubu

wiitake PameH

Mopuin: 4
Yac: 20 xBunuH

IHrpegieHTK:

[aikoH (ounLLeHnin) 2 (500 r)
OnuBkosa onis 4 cr.n.
Tody 2501
XoWciH 1cr.n.
MekiHCcbKa kanycTa 1 — 2 roniBkn
pnbu wiitake 150 r
YacHuk (ounLeHnin) 2 3y64mnkmn
IMBMp (OumnLLEeHWMIN) LUMaToK 2 CM
MacTa mico 1cr.n.
Coeswii coyc 2 cT.n.
OBoyeBwnii 6ynbinoH 1 nitp
Onsa ocbopMneHHsA

3eneHa unbyns 4
Bapeti siius 2

[MpuroTyBaHHA:

1 CnipanbHO HapiXTe AaiikoH 3a A0NOMOrow
Hacaaku ansa niHreiHi i noknaaite y Benuky
MWCKY.

2 MopixTe Todpy kybukamu Ha 2 cm i obecmaxTe
Ha ONMMBKOBII onii Ha cepegHbLOMY BOTHI.

3 Konu Todby nigpym’sHuTbCS, AogaliTe coyc
XOWACIH i noBHicTio o6cmaxTe. [eperopHiTb.

4 KpynHo HapiXTe nekiHCbKy kanycTy, Api6HO
HapiKTe YacHUK i imbup.

5 [pi6Ho HapixTe rpmbu.

6 lMigcmaxTe YacHukK i iMBMp Ha ONMBKOBIN
onii Ginblue Ha cepefHbOMY BOTHi MPOTArom
[OEeKinbKOX XBUMMWH.

7 [Dopaiite OynbiioH i AOBEAITE A0 KUMIHHS.

8 [opavite rpmbu, coto, nacTy Mico i BapiTb
npotsirom 10 XBUAWH.

9 [opaiite cnipanbHO NopisaHWii AalikoH i BapiTbh
e 3-5 XBunuH.

Conoakum KOpXXUK 3 MOPKBOIO i

abprKocom

Mopuin: 8
3aranbHui Yyac 45 xBUNuH

IHrpegieHTun:

MopkBa 2 BENUKNX MOPKBHU

BepLukoBe macno 1751

Men 200 mn

Kypara 1251

Bonocbki ropixu 30r

BiBcsiHi nnacTiBuj 350 r
MpuroTyBaHHS:

1 Poairpirite ayxosky go 180 °C. 3macTiTb
KBagpaTHWUI NOTOK ANs BUMiYky (25x25 cm).

2 CnipanbHO Hapi>kTe MOpKBY 3a A4OMOMOro
Hacagku ansa niHreiHi.

3 Po3ToniTb Macno 3 Megom B MiKpOXBUIbOBIN
neyi abo Ha ckoBOpOA,.

4 HapixTe Kypary i BONOCbKi ropixu, gogatu ix y

MOPKBY 3 BiBCAHMMW NnacTiBLAMM.

PeTtenbHo nepewmiwatrite.

Buknagite cymill B NOTOK i po3piBHANTE.

Bunikaiite B gyxoBui npotarom 15-20 XxBUNuH.

Konun HaBkono kpaiB yTBOPUTLCS 30M0TMCTa

KipoYKa, BUTAMHITb NOTOK 3 AyXOBKU. MOKn KOpX

rapsiumii, pospixTe 1oro Ha 8 WwmaTkis, a noTim

[anTe NOBHICTIO OXONOHYTU.

0 N O,
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