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ENGLISH

WARNINGS

IMPORTANT: KEEP THE INSTRUCTIONS FOR
FUTURE REFERENCE. wash all the parts before

the first use. Do not use abrasive products or
materials to clean it. To avoid the build up of
hard-to-remove residue, clean the device
after each use. This device is not designed for
use by children or people with physical and
mental disabilities, unless they are fully
supervised by an adult who is responsible for
their safety.

This product contains pointed or sharp parts.
Be careful when touching or washing them.
There is a risk of cuts or lacerations if care is
not taken during use.

CONTENTS

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 cutting accessories
e Manual with recipes

INSTRUCTIONS

¢ Wash all of the parts of the 3-in-1
Vegetable Slicer InnovaGoods® before
using for the first time.

Remove the lid (1) and place the desired
cutting accessory (accessory 2: spaghetti;
accessory 3: spiral ribbons; accessory 4:
grater) at the top of the container (5).
Insert the guides from the lid (1) into the
holes of the cutting accessory and press
the lid (1) on top of the vegetable while you
twist it around the container; try to exert
the same pressure constantly to obtain
long strips.

When you finish using it, wash the parts
in water and neutral detergent.

RECIPES

Courgette spaghetti with sun-dried tomato,
pine nuts and Parmesan cheese

Hydrate, chop and sauté the sun-dried tomato
and the pine nuts with olive oil in a large
frying pan on a high heat. Add the courgette
spaghetti and sauté for 3 to 5 minutes. Season
and sprinkle with grated Parmesan just after
serving.

Courgette spaghetti with pesto and broccoli

Steam cook some broccoli for 5 minutes, it
should be «al dente». Sauté the courgette
spaghetti with a little butter. Add the pesto,
mix thoroughly, season and add the chopped
broccoli.

Devilled courgette ribbons (garlic, puréed
tomato sauce, paprika and Tabasco)

Fry the sliced garlic with olive oil in a large
frying pan. Add a few spoonfuls of puréed
tomatoes, a pinch of paprika and a few drops
of Tabasco. Add the courgette ribbons, season
and sauté for a few minutes.

Greek salad with cucumber, yoghurt, mint
and lemon

Cut some strips of cucumber. Make a sauce
with natural yoghurt, olive oil, chopped mint,
juice of half a lemon, powdered garlic, salt
and pepper. Mix everything together and
leave to cool in the fridge for at least 1 hour.

Straw potatoes

Cut some large potatoes lengthways and cut
them like short spaghetti using the spaghetti
blade. Fry them in a frying pan with plenty of
oil. When they turn golden, remove them and
place onto kitchen paper and season.

FRANGAIS

AVERTISSEMENTS

IMPORTANT : CONSERVEZ LES INSTRUCTIONS
POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES. Lavez

toutes les piéces avant la premiére
utilisation. Ne pas utiliser de produits ou de
matériaux abrasifs pour le nettoyage. Pour
éviter I'accumulation de déchets difficile a
nettoyer, nettoyer l'appareil aprés chaque
utilisation. Cet appareil n'a pas été congu
pour étre manipulé par des enfants ou des
personnes ayant des capacités physiques ou
psychiques limitées a moins qu'ils ne soient
sous la surveillance d'un adulte responsable
de leur sécurité.

Ce produit contient des piéces coupantes ou
tranchantes. Soyez prudent lorsque vous
touchez ou lavez ces piéces. Il existe un
risque de coupures ou de lacérations sil'on ne
fait pas trés attention pendant son utilisation.

CONTENU

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
* 3 accessoires de coupe
* Manuel avec recettes

INSTRUCTIONS

¢ Lavez toutes les piéces du Vegetable
Slicer InnovaGoods® 3-in-1 avant la
premiére utilisation.

Retirez le couvercle (1) et placez sur le
récipient (5) I'accessoire de coupe
souhaité (accessoire 2 : spaghetti;
accessoire 3 : coupe-légume spirale ;
accessoire 4 : rape).

Insérez les guides du couvercle (1) dans
les encoches de 'accessoire de coupe et
appuyez sur le couvercle (1) pour le
positionner sur le légume tout en le
tournant au-dessus du récipient ; essayez
d’exercer la méme pression en
permanence pour obtenir de longues
lamelles.

Apreés utilisation, lavez les accessoires
avec de I'eau et un détergent neutre.

RECETTES

Spaghetti de courgettes avec tomates
séchées, pignons de pin et parmesan

Hydratez, coupez et faites revenir a feu vif les
tomates séchées et les pignons avec de l'huile
d'olive dans une grande poéle. Ajouter les
spaghettis de courgettes et faire revenir
pendant 3 a 5 minutes. Assaisonnez et
saupoudrez de parmesan rapé juste apres les
avoir servies.

Spaghetti de courgettes au pesto et au brocoli

Faites cuire un peu de brocoli a la vapeur
pendant 5 minutes, ils doivent rester « al
dente ». Faites revenir les spaghettis de
courgettes avec un peu de beurre. Ajoutez le
pesto, mélangez bien, assaisonnez et ajoutez
les brocolis coupés.

Lamelles de courgettes a la diable (ail, sauce
tomate, paprika et tabasco)

Faites revenir l'ail coupé en lamelles avec de
I'huile d'olive dans une grande poéle a frire.
Ajoutez quelques cuilléres a soupe de sauce
tomate, une pincée de paprika et quelques
gouttes de tabasco. Ajoutez les lamelles de
courgettes, assaisonnez et faites revenir
quelques minutes.

Salade grecque avec concombre, yaourt,
menthe et citron

Coupez quelques tranches de concombre.
Préparez une sauce avec du yaourt nature, de
T'huile d'olive, de 1a menthe hachée, le jus
d'un demi-citron, de l'ail en poudre, du poivre
et du sel. Mélangez le tout et refroidissez au
réfrigérateur pendant au moins 1 heure.

Allumettes de pommes de terre

Coupez de grosses pommes de terre dans le
sens de la longueur puis en petits spaghettis
al'aide du coupe-légumes a spaghetti. Faites-
les frire dans une poéle avec beaucoup
d'huile. Une fois les pommes de terre dorées,
égouttez-les sur du papier absorbant et
assaisonnez-les avec du sel et du poivre.

ESPANOL

ADVERTENCIAS

IMPORTANTE: CONSERVAR LAS INSTRUCCIONES
PARA FUTURAS CONSULTAS. Antes del primer

uso, lave todas las piezas. No utilice
productos ni materiales abrasivos para su
limpieza. Para evitar que se acumulen
residuos dificiles de eliminar, limpie el
dispositivo después de cada uso. Este
dispositivo no esta disefiado para que lo
manejen niflos o personas con capacidades
fisicas o psiquicas limitadas, salvo que
cuenten con la supervisiéon de un adulto
responsable de su seguridad.

Este producto contiene partes cortantes o
afiladas. Tenga cuidado al tocar o lavar
dichas partes. Existe riesgo de sufrir cortes o
laceraciones sino se extreman las
precauciones durante su uso.

CONTENIDO
¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
* 3 accesorios de corte
¢ Manual con recetas

INSTRUCCIONES

¢ Lave todas las piezas de 3-in-1 Vegetable

Slicer InnovaGoods® antes del primer uso.

Retire la tapa (1) y coloque sobre el vaso
contenedor (5) el accesorio de corte
deseado (accesorio 2: espaguetis;
accesorio 3: cinta en espiral; accesorio 4:
rallador).

Inserte las guias de la tapa (1) en los
huecos del accesorio de corte y presione
la tapa (1) sobre el vegetal mientras la gira
sobre el vaso contenedor; trate de ejercer
la misma presién constantemente para
obtener tiras largas.

Al terminar de usarlo, lave las piezas con
agua y detergente neutro.

RECETAS

Espaguetis de calabacin con tomate seco,
pifiones y queso parmesano

Hidrate, trocee y saltee el tomate seco y los
pifiones con aceite de oliva en una sartén
grande a fuego alto. Aflada los espaguetis de
calabacin y saltee de 3 a 5 minutos. Sazone y
espolvoree con parmesano rallado justo
después de servir.

Espaguetis de calabacin con pesto y brécoli

Cocine un poco de brécoli al vapor durante 5
minutos, debe quedar «al dente». Saltee los
espaguetis de calabacin con un poco de
mantequilla. Afiada el pesto, mezcle bien,
sazone y afiada el brécoli troceado.

Cintas de calabacin a la diabla (ajo, tomate
frito, pimentoén y tabasco)

Sofria el ajo laminado con aceite de oliva en
una sartén grande. Agregue unas cucharadas
de tomate frito, una pizca de pimentén y unas
gotas de tabasco. Afiada las cintas de
calabacin, sazone y saltee durante unos
minutos.

Ensalada griega de pepino, yogur, menta y
limén

Corte unas cintas de pepino. Haga una salsa
con yogur natural, aceite de oliva, menta
picada, zumo de medio limén, ajo en polvo,
pimienta y sal. Mézclelo todo y enfrielo en el
frigorifico durante al menos 1 hora.

Patatas paja

Corte unas patatas grandes en forma alargada
y cortelas como espaguetis cortos con la
cuchilla de espaguetis. Frialas en una sartén
con aceite abundante. Cuando se doren,
saquelas sobre papel absorbente y
salpimiéntelas.

DEUTSCH

WARNUNG

WICHTIG: BITTE BEWAHREN SIE DIE ANLEITUNG
FUR SPATERE RUCKFRAGEN AUF. vor dem

ersten Gebrauch alle Teile spiilen. Zur
Reinigung keine scheuernden Produkte oder
Substanzen verwenden. Um zu vermeiden,
dass sich schwer zu entfernende Riickstande
ansammeln, reinigen Sie das Gerat nach jeder
Verwendung. Das Gerét ist nicht fiir den
Gebrauch durch Kinder oder Menschen mit
eingeschrankten korperlichen oder geistigen
Fahigkeiten bestimmt, es sei denn sie werden
von einem fiir Thre Sicherheit
verantwortlichen Erwachsenen beaufsichtigt.

Dieses Produkt enthalt scharfe oder spitze
Komponenten. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
diese Teile handhaben oder reinigen. Bei
unsachgemafer Verwendung kann es zu
Schnitt- oder Rissverletzungen kommen.

INHALT
¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®

¢ 3 Stk. Schneidezubehor
¢ Handbuch mit Rezepten

ANLEITUNG

¢ Waschen Sie alle Teile des
Gemiiseschneiders 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® vor dem ersten Gebrauch.

¢ Nehmen Sie den Deckel (1) ab und setzen
Sie das gewiinschte Schneidezubehor
(Zubehor 2: Spaghetti; Zubehor 3:
Spiralband; Zubehor 4: Reibe) auf den
Behalter (5).

Fiithren Sie die Deckelfiihrungen (1) in die
Aussparungen des Schneideaufsatzes ein
und driicken Sie den Deckel (1) auf das
Gemiise, wahrend Sie es auf dem Behalter
drehen. Versuchen Sie dabei, standig
gleich viel Druck auszuiiben, um lange
Streifen zu erhalten.

Waschen Sie die Teile nach dem Gebrauch
mit Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel.

REZEPTE

Zucchini-Spaghetti mit getrockneten
Tomaten, Pinienkernen und Parmesan

Die getrockneten Tomaten einweichen und
schneiden, dann gemeinsam mit den
Pinienkernen in einer grofen Pfanne bei
starker Hitze mit Olivendl anbraten. Die
Zucchini-Spaghetti zugeben und 3 bis 5
Minuten weiterbraten. Abschmecken und
direkt nach dem Servieren mit geriebenem
Parmesan bestreuen.

Zucchini-Spaghetti mit Pesto und Brokkoli

Ein wenig Brokkoli 5 Minuten lang dampfen,
er sollte ,al dente" bleiben. Die Zucchini-
Spaghetti mit etwas Butter anbraten. Das
Pesto dazugeben, gut vermischen, wiirzen
und den gehackten Brokkoli zugeben.

Zucchinistreifen a la diabla (Knoblauch,
Tomaten, Paprika und Tabasco)

Den in Scheiben geschnittenen Knoblauch
mit Olivendl in einer groflen Pfanne anbraten.
Ein paar Loffel Tomatensauce, eine Prise
Paprika und ein paar Tropfen Tabasco
zugeben. Danach die Zucchinistreifen
dazugeben, wiirzen und ein paar Minuten
mitbraten.

Griechischer Salat mit Gurke, Joghurt, Minze
und Zitrone

Die Gurke in Streifen schneiden. Eine Sauce
aus Naturjoghurt, Olivendl, gehackter Minze,
dem Saft einer halben Zitrone,
Knoblauchpulver, Pfeffer und Salz herstellen.
Alles vermischen und mindestens 1 Stunde
im Kiihlschrank ziehen lassen.

Strohkartoffeln

Grofe Kartoffeln in eine langliche Form
schneiden und dann mit dem
Spaghettischneider zu kurzen Spaghetti
schneiden. In einer Pfanne mit reichlich
heifem Ol braten. Wenn sie Farbe
bekommen, auf saugféhiges Papier
herauslegen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

ITALIANO

AVVERTENZE

IMPORTANTE: CONSERVARE LE ISTRUZIONI PER
RIFERIMENT! FUTURI. Lavare tutti i componenti

prima di usarli per la prima volta. Non usare
prodotti né materiali abrasivi per la pulizia.
Per evitare che si accumulino residui difficili
da rimuovere, pulire 'aparecchio dopo ogni
utilizzo. Questo dispositivo non é progettato

per essere usato da bambini o persone con
capacita fisiche o psichiche limitate, eccetto
se si trovano sotto la custodia di un adulto
responsabile della loro sicurezza.

Questo prodotto contiene parti affilate o
taglienti. Prestare attenzione quando si
maneggiano o si lavano tali parti. Se non si
presta attenzione durante l'uso, vi € il rischio
di tagli o lacerazioni.

CONTENUTO

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 accessori di taglio
¢ Manuale con ricette

ISTRUZIONI

e Lavare tutte le parti di 3-in-1 Vegetable
Slicer InnovaGoods® prima del primo
utilizzo.
Rimuovere il coperchio (1) e posizionare
sul bicchiere contenitore (5), l'accessorio
di taglio desiderato (accessorio 2:
spaghetti; accessorio 3: strisce a spirale;
accessorio 4: grattugia).
Inserire le guide del coperchio (1) nei fori
dell'accessorio di taglio e premere il
coperchio (1) sulla verdura facendolo
ruotare sul bicchiere contenitore; cercare
di esercitare costantemente la stessa
pressione per ottenere strisce lunghe.
¢ Dopo l'uso, lavare le parti con acqua e
detergente neutro.

RICETTE

Spaghetti di zucchine con pomodori secchi,
pinoli e parmigiano

Idratare, tritare e soffriggere i pomodori
secchi e i pinoli con olio d'oliva in una
padella grande a fuoco alto. Aggiungere gli
spaghetti di zucchine e farli cuocere per 3-5
minuti. Condire e cospargere di parmigiano
grattugiato subito dopo aver servito.

Spaghetti di zucchine con pesto e broccoli

Cuocere i broccoli al vapore per 5 minuti,
devono essere “al dente”. Cuocere gli
spaghetti di zucchine con un po’ di burro.
Aggiungere il pesto, mescolare bene, condire
e aggiungere i broccoli tagliati.

Strisce di zucchine “a la diabla” (aglio, salsa
di pomodoro, paprika e tabasco)

Soffriggere l'aglio a fettine con l'olio d'oliva in
una padella grande. Aggiungere qualche
cucchiaio di salsa di pomodoro, un pizzico di
paprika e qualche goccia di Tabasco.
Aggiungere le strisce di zucchine, condire e
cuocere per qualche minuto.

Insalata greca di cetrioli, yogurt, menta e
limone

Tagliare delle strisce di cetriolo. Preparare
una salsa con yogurt naturale, olio d’oliva,
menta tritata, succo di mezzo limone, aglio in
polvere, pepe e sale. Mescolare e lasciar
raffreddare in frigorifero per almeno 1 ora.

Patatine stick

Tagliare delle patate grandi e lunghe a forma
di spaghetti corti con la lama per spaghetti.
Friggerle in una padella con abbondante olio.
Quando sono dorate, metterle su carta
assorbente e condirle con sale e pepe.

www.innovagoods.com



3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods -

PORTUGUES

ADVERTENCIAS

IMPORTANTE: CONSERVAR AS INSTRUGOES
PARA CONSULTAS FUTURAS. Antes da primeira

utilizagdo lavar todas as pecas. Nao utilize
produtos nem materiais abrasivos para a sua
limpeza. Para evitar acumulagao de residuos
dificeis de eliminar, limpar o dispositivo,
depois de cada utilizagao. Este dispositivo
nao foi concebido para ser utilizado por
criancgas ou pessoas com capacidades fisicas
ou psiquicas limitadas, a ndo ser que contem
com a supervisao de um adulto responsavel
pela sua seguranga.

Este produto contém pegas cortantes ou
afiadas. Tenha cuidado ao tocar ou ao lavar
essas pegas. Existe o risco de sofrer cortes ou
laceragdes em caso de incumprimento das
precaugoes durante a sua utilizagdo.

CONTEUDO

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 Acessorios de corte
e Manual com receitas

INSTRUGOES

¢ Lave todas as pegas do 3-in-1 Vegetable
Slicer InnovaGoods® antes da primeira
utilizagao.

Retire a tampa (1) e coloque o acessoério de
corte desejado no recipiente (5) (acessoério
2: espaguetes; acessorio 3: tira em espiral;
acessorio 4: ralador).

Insira as guias da tampa (1) nos orificios
do acessoério de corte e pressione a tampa
(1) sobre o vegetal enquanto a gira sobre o
recipiente; tente aplicar a mesma pressao
constante para obter tiras longas.

Ao terminar a utilizagao, lave as pegas
com agua e detergente neutro.

RECEITAS

Espaguetes de curgete com tomate seco,
pinhdes e queijo parmesao

Hidrate, pique e salteie o tomate seco e os
pinhdes em azeite numa frigideira grande em
lume alto. Junte os espaguetes de curgete e
salteie durante 3 a 5 minutos. Tempere e
polvilhe com parmesao ralado na altura de
Servir.

Espaguetes de curgete com pesto e brécolos

Coza os brécolos a vapor durante 5 minutos,
devem ficar «al dente». Salteie os espaguetes
de curgete com um pouco de manteiga. Junte
o pesto, misture bem, tempere e adicione os
brocolos picados.

Tiras de curgete a la diabla (alho, tomate frito,
paprica e tabasco)

Refogue o alho laminado em azeite numa
frigideira grande. Junte algumas colheres de
tomate frito, uma pitada de paprica e algumas
gotas de tabasco. Adicione as tiras de curgete,
tempere e salteie durante alguns minutos.

Salada grega de pepino, iogurte, hortela e
limao

Corte umas tiras de pepino. Faga um molho
com iogurte natural, azeite, hortela picada,
sumo de meio limao, alho em p6, pimenta e
sal. Misture tudo e leve ao frigorifico durante

pelo menos 1 hora.
Batatas palha

Escolha algumas batatas grandes, de forma
alongada, e corte-as como espaguetes curtos
com o cortador de espaguetes. Frite-as numa
frigideira com bastante éleo. Quando
estiverem douradas, retire-as, coloque-as
sobre papel absorvente e tempere-as com sal
e pimenta.

NEDERLANDS

WAARSCHUWINGEN

BELANGRIJK: BEWAAR DE INSTRUCTIES ZODAT U
DEZE IN DE TOEKOMST KUNT RAADPLEGEN. was

alle onderdelen voor het eerste gebruik.
Schurende materialen na of voor gebruikt
reinigen. Maak het apparaat na elk gebruik
schoon om te voorkomen dat er residu
achterblijft dat moeilijk is te verwijderen. Dit
apparaat is niet ontworpen om te gebruiken
door kinderen of mensen met een
lichamelijke of geestelijke beperkt, met
uitzondering van mogelijkheden die worden
begeleid door een volwassene die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Dit product bevat scherpe of snijdende
onderdelen. Wees voorzichtig bij het
hanteren of wassen van dergelijke
onderdelen. Er is kans op snijwonden of
verwondingen als u niet voorzichtig bent
tijdens het gebruik.

INHOUD

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 snij-accessoires
¢ Handleiding met recepten

INSTRUCCIONES

¢ Was alle onderdelen van de 3-in-1
Vegetable Slicer InnovaGoods® véor het
eerste gebruik.

Verwijder het deksel (1) en plaats het
gewenste snij-accessoire (accessoire 2:
spaghetti; accessoire 3: spiraalband,
accessoire 4: rasp) op de beker (5).

Steek de geleiders van het deksel (1) in de
uitsparingen van het snijhulpstuk en druk
het deksel (1) op de groente terwijl het
over de opvangbeker draait; probeer
voortdurend dezelfde druk uit te oefenen
om lange repen te verkrijgen.

Was de onderdelen na gebruik met water
en een neutraal afwasmiddel.

RECEPTEN

Spaghetti van courgette met zongedroogde
tomaat, pijnboompitten en parmezaanse kaas

Hydrateer, hak en sauteer de zongedroogde
tomaat en pijnboompitten met olijfolie in een
grote koekenpan op hoog vuur. Voeg de
courgettespaghetti toe en sauteer 3 tot 5
minuten. Breng het op smaak en bestrooi het
meteen na het opdienen met geraspte
Parmezaanse kaas.

Spaghetti van courgette met pesto en broccoli

Stoom wat broccoli gedurende 5 minuten, het
moet «al dente» zijn. Bak de
courgettespaghetti aan met een beetje boter.
Voeg de pesto toe, meng goed, breng op

smaak en voeg de in stukjes gesneden
broccoli toe.

Courgettelinten a la diabla (knoflook,
gebakken tomaat, paprika en tabascosaus))

Stoof de in plakjes gesneden knoflook met
olijfolie in een grote koekenpan. Doe er een
paar eetlepels tomatensaus bij, een snufje
paprikapoeder en een paar druppels tabasco.
Voeg de courgettelinten toe, breng op smaak
en bak ze een paar minuten mee.

Griekse salade van komkommer, yoghurt,
munt en citroen

Snijd wat reepjes komkommer. Maak een
sausje van natuurlijke yoghurt, olijfolie,
gehakte munt, sap van een halve citroen,
knoflookpoeder, peper en zout. Meng alles
door elkaar en zet het minstens 1 uur in de
koelkast.

Patatas paja

Snijd grote aardappelen in langwerpige
vormen en snijd ze in korte spaghetti met de
spaghettisnijder. Bak ze in een koekenpan
met veel olie. Wanneer ze goudbruin zijn, op
absorberend papier leggen en op smaak
brengen met zout en peper.

POLSKI

OSTRZEZENIA

WAZNE: INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAG DO
WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI. Umy;

wszystkie czesci przed pierwszym uzyciem.
Nie uzywaj produktéw ani materiatéw
$ciernych do czyszczenia. W celu unikniecia
gromadzenia sie wiekszych odpadéw nalezy
czysci¢ urzadzenie po kazdym uzyciu. To
urzadzenie nie jest przeznaczone dla dzieci
ani os6b o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych lub umystowych, chyba, ze sg
nadzorowane przez dorostych,
odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo.

Ten produkt zawiera czesci ostre lub tnace.
Nalezy uwaza¢ podczas dotykania takich
czes$ci lub ich mycia. W przypadku
niezachowania ostroznosci podczas
uzytkowania istnieje ryzyko skaleczen lub
ran cietych.

ZAWARTOSC

® 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 akcesoria do szatkowania
* Podrecznik z przepisami

INSTRUKCJA OBSLUGI

¢ Przed pierwszym uzyciem umy¢é
wszystkie elementy 3-in-1 Vegetable
Slicer InnovaGoods®.

Zdja¢ pokrywke (1) i umiesci¢ w
pojemniku (5) wybrane akcesorium tnace
(akcesorium 2: spaghetti; akcesorium 3:
spiralna wstgzka; akcesorium 4: tarka).
Wtozy¢ prowadnice pokrywki (1) w otwory
czesci tnacej, nastepnie docisngé
pokrywke (1) do warzywa, jednoczesnie
obracajac nig woké! pojemnika; staraé sie
wywiera¢ stale ten sam nacisk, aby
uzyskaé¢ dlugie paski.

Po uzyciu nalezy wyczysci¢ elementy
przy uzyciu wody i neutralnego srodka
myjacego.

PRZEPISY

Cukiniowe spaghetti z suszonymi
pomidorami, orzeszkami pinii i parmezanem

Nawilzy¢ i posiekaé suszone pomidory i
orzeszki piniowe i podsmazy¢ je z dodatkiem
oliwy z oliwek na duzej patelni i duzym
ogniu. Nastepnie dodac¢ cukiniowe spaghetti i
smazy¢ przez 3 do 5 minut. Doprawic¢ i
posypac startym parmezanem tuz po
podaniu.

Cukiniowe spaghetti z pesto i brokutami

Gotowac¢ kilka brokuléw na parze przez 5
minut, tak aby byly «al dente». Cukiniowe
spaghetti podsmazy¢ na niewielkiej ilosci
masta. Doda¢ pesto, dobrze wymieszac,
doprawi¢ i doda¢ pokrojone brokuly.

Wstazki cukiniowe a la diabla (czosnek,
smazony pomidor, papryka w proszku i
tabasco)

Na duzej patelni podsmazy¢ pokrojony
czosnek z dodatkiem oliwy z oliwek. Dodac¢
kilka lyzek sosu z podsmazonego pomidora,
szczypte papryki w proszku i kilka kropel
tabasco. Doda¢ wstazki cukinii, doprawié i
podsmazac przez kilka minut.

Salatka grecka z ogérkiem, jogurtem, liSciem
miety i cytryna

Wykroi¢ kilka paskéw ogérka. Przygotowac
sos z jogurtu naturalnego, oliwy z oliwek,
posiekanej miety, soku z polowy cytryny,
czosnku w proszku, pieprzu i soli. Wymieszac¢
razem i schlodzi¢ w lodéwce przez co
najmniej 1 godzine.

Cienkie frytki

Pokroi¢ duze ziemniaki w podluzne kawatki i
za pomocg krajalnicy do spaghetti pokroi¢ je
w krotkie ksztalty spaghetti. Smazyé na
patelni z duzg iloscig oleju. Po uzyskaniu
zlotego koloru wyja¢ na chlonny papier i
doprawi¢ solg i pieprzem.

MAGYAR

FIGYELMEZTETESEK

FONTOS: AZ INSTRUKCIOKAT GRIZZE MEG A
JOVOBENI KONZULTACIOKHOZ. Minden reszet

mossa el az elsé hasznalat el6tt. A
tisztitashoz ne hasznaljon d6rzsolé
anyagokat. A nehezen eltavolithaté anyagok
felhalmozodasanak elkeriilése érdekében
minden hasznalat utan tisztitsa meg a
késziiléket. Ezt a késziiléket gyermekek, vagy
korlatozott testi vagy pszichés képességliek
csak felnétt feliigyelete mellett
hasznalhatjak, aki vigyaz épségiikre.

Ez a termék éles vagy hegyes alkatrészeket
tartalmaz. Legyen 6vatos, amikor megérinti
vagy mossa ezeket az alkatrészeket. Ha nem
vigyaz a hasznalat soran, megvaghatja vagy
megsértheti magat.

TARTALOM
* 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®

¢ 3 vagotartozék
e Kézikonyv receptekkel

UTASITAS

* Mossa el 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® dsszes darabjat az elsé
hasznalat elé6tt.

Vegye le a fedelet (1), és helyezze a kivant
vagotartozékot a tartalyra (5) (2. tartozék:
spagetti; 3. tartozék: spiralszalag; 4.
tartozék: reszeld).

Helyezze a fedeles vezetdket (1) a
vagofelszerelés mélyedéseibe, és nyomja a
fedelet (1) a zoldségre, mikézben forgatja
azt a tartalycsésze f6lott; probaljon
folyamatosan azonos nyomast gyakorolni,
hogy hosszu csikokat kapjon.

Ha befejezi a hasznalatat, mossa le az
alkatrészeket vizzel és semleges
tisztitészerrel.

RECEPTEK

Cukkinis spagetti szaritott paradicsommal,
fenyémaggal és parmezan sajttal

A szaritott paradicsomot és a fenyémagot
hidrataljuk, felapritjuk és olivaolajon
megparoljuk egy nagy serpenyében, nagy
langon. Adjuk hozza a cukkinis spagettit, és
piritsuk 3-5 percig. Fliszerezziik és talalas
utan szorjuk meg reszelt parmezannal.

Cukkinis spagetti pestoval és brokkolival

Paroljon néhany brokkolit 5 percig, «al
dente».legyen. A cukkinis spagettit kevés
vajjal megpiritjuk. Hozzaadjuk a pestot, jol
Osszekeverjlik, fliszerezziik és hozzaadjuk az
apréra vagott brokkolit.

Cukkini csikok a la diabla (fokhagyma, siilt
paradicsom, paprika és tabasco)

A daralt fokhagymat olivaolajon megpiritjuk
egy nagy serpenyében. Adjunk hozza néhany
evékanal siilt paradicsomot, egy csipet
paprikat és néhany csepp Tabasc6t.
Hozzaadjuk a cukkini csikokat, fliszerezziik
és par percig piritjuk.

Gorog salata uborkaval, joghurttal, mentaval
és citrommal

Vagjon néhany uborka csikot Készits martast
natur joghurtbdl, olivaolajbél, daralt mentabol,
fél citrom levébdl, fokhagymaporbol, borsbol
és soval. Az egészet 6sszekeverjlik, és
legalabb 1 6rara hiitébe tessziik.

Burgonya csikok

Vagjunk fel néhany nagy burgonyat
hosszukas formara, és vagjuk rovid spagettire
a spagettivagoval. Egy serpenyében, b6 olajon
kisiitjik 6ket. Amikor megpirultak, nedvszivé
papirra szedjiik és s6zzuk, borsozzuk.

ROMANA
ATENTIE!

IMPORTANT: PASTREAZA INSTRUCTIUNILE
PENTRU REFERINTE ULTERIOARE. tnainte de

prima utilizare, spalati toate piesele. Nu
folositi produse sau materiale abrazive pentru
a-l curata. Pentru a evita acumularea
reziduurilor greu de eliminat, curatati
dispozitivul dupa fiecare utilizare. Acest
dispozitiv nu este conceput pentru a-1 folosi
copiii sau persoanele cu capacitati fizice sau
psihice limitate, exceptand atunci cand sunt
insotiti de un adult responsabil de siguranta

lor.

Acest produs contine parti ascutite sau
taioase. Aveti grija cand manipulati sau
spalati astfel de piese. Exista riscul de taieturi
sau laceratii daca nu se acorda atentie in
timpul utilizarii.

CUPRINS

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
* 3 accesorii pentru taiere
¢ Manual cu retete

INSTRUCTIUNI

* Spalati toate piesele aparatului 3-in-1
Vegetable Slicer InnovaGoods® inainte de
prima utilizare.

* Scoateti capacul (1) si asezati accesoriul

de taiere dorit pe recipient (5) (accesoriul

2: spaghete; accesoriul 3: banda spiralg;

accesoriul 4: rdzatoare).

Introduceti ghidajele capacului (1) in

orificiile accesoriului de taiere si apasati

capacul (1) pe legume in timp ce il rotiti pe
recipientul de sticlg; incercati sa aplicati

aceeasi presiune in mod constant pentru a

obtine benzi lungi.

Cand terminati de utilizat, spalati piesele

cu apa si detergent neutru.

RETETE

Spaghete cu dovlecel cu rosii uscate, nuci de
pin si parmezan

Hidratati, tocati si caliti rosiile uscate si
nucile de pin cu ulei de masline intr-o tigaie
mare la foc mare. Addugati spaghetele cu
dovlecei si caliti timp de 3 pana la 5 minute.
Se condimenteaza si se presara cu parmezan
ras imediat dupa servire.

Spaghete de dovlecel cu pesto si broccoli

Se fierbe niste broccoli timp de 5 minute, ar
trebui sa fie ,al dente”. Se calesc spaghetele
cu dovlecei cu putin unt. Se adauga pesto, se
amesteca bine, se condimenteaza si se
adauga broccoli tocat.

Fasii de dovlecel a la diabla (usturoi, rosii
prajite, boia de ardei si tabasco)

Se caleste usturoiul tocat cu ulei de masline
intr-o tigaie mare. Adaugati cateva linguri de
rosii prajitd, un praf de boia si cateva picaturi
de Tabasco. Adaugati fasiile de dovlecei,
condimentati si caliti cateva minute.

Salata greceasca cu castraveti, iaurt, menta si
lamaie

Taiati niste fasii de castraveti. Se face un sos
cu iaurt natural, ulei de masline, menta
tocatd, zeama de la jumaétate de lamaie, praf
de usturoi, piper si sare. Se amesteca totul si
se da la frigider pentru cel putin 1 ora.

Spaghete de cartofi

Taiati cativa cartofi mari intr-o forma
alungita si taiati-i in forma de spaghete
scurte cu taietorul de spaghete. Prajiti-i intr-o
tigaie cu mult ulei. Cand s-au rumenit, ii
scoatem pe hartie absorbanta si punem sare
sipiper.

DANSK

ANBEFALINGER

VIGTIGT: GEM VEJLEDNINGEN TIL SENERE

BRUG. vask alle dele, fgr den bruges fgrste
gang. Brug ikke slibende produkter eller
materialer til at renggre det. For at undga
ophobning af rester, der er sveere at fjerne, bgr
apparatet renggres efter hver brug. Denne
enhed er ikke designet til at blive handteret
af bern eller personer med begraenset fysisk
eller mental kapacitet, medmindre de er
under opsyn af en voksen, ansvarlig for deres
sikkerhed.

Produktet indeholder skarpe eller spidse dele.
Pas pa, nar du regrer ved eller vasker disse
dele. Der er risiko for at skeere sig eller fa en
fleenge, hvis der ikke udvises yderst
forsigtighed under brugen.

INDHOLD

¢ 3-in-1 Vegetable SlicerlnnovaGoods®
¢ 3 skeere/rivedele
¢ Manual med opskrifter

VEJLEDNING

¢ Vask alle dele af 3-in-1 Vegetable
SlicerInnovaGoods®, fgr du bruger den
fgrste gang.

Fjern laget (1), og anbring den gnskede
skeere/rivedel (skeeredele 2: spaghetti; 3:
spiralband; 4: rivejern) gverst i beholderen
(5).

Indseet styredelene fra laget (1) i hullerne i
skaere/rivedelen, og pres laget (1) ned over
grgntsagen, mens du drejer det rundt om
beholderen; prgv at skabe et ensartet pres
for at opna lange strimler.

Nar du er feerdig med brugen, skal du
vaske delene i vand og neutralt
renggringsmiddel.

OPSKRIFTER

Squashspaghetti med soltgrret tomat,
pinjekerner og parmesanost

Heeld vaeden fra den soltgrrede tomat og hak
den. Sautér tomat og pinjekerner i olivenolie i
en stor stegepande ved hgj varme. Tilsaet
squashspaghetti og steg videre i 3 til 5
minutter. Smag til og drys med revet
parmesan lige for servering.

Squashspaghetti med pesto og broccoli

Damp lidt broccoli i 5 minutter. Den skal vaere
«al dente». Sauter squashspaghettien med lidt
smgr. Tilsaet pesto, bland grundigt, krydr og
tilsaet den hakkede broccoli.

"Djaevelske” squashband (hvidlgg, pureret
tomatsauce, paprika og Tabasco)

Steg hvidlgg i skiver i olivenolie i en stor
stegepande. Tilsaet et par skefulde purerede
tomater, en knivspids paprika og et par
draber Tabasco. Tilsaet courgettebandene,
krydr og sautér i et par minutter.

Graesk tzatziki-salat med agurk, yoghurt,
mynte og citron

Riv strimler af agurk. Tilbered en dip af
yoghurt naturel, olivenolie, hakket mynte, saft
af en halv citron, hvidlggspulver, salt og
peber. Bland alt sammen og lad det kgle af i
koleskabet i mindst 1 time.

Kartoffelstra

www.innovagoods.com



3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods -

Skeer et par store kartofler pa langs og skeer
dem som kort spaghetti ved hjeelp af
spaghettiskaeret. Steg dem i en bradepande
med masser af olie. Nar de er gyldne, tages de
af panden, placeres pa kgkkenpapir og
krydres.

SVENSKA

VARNINGAR

0BS! BEHALL INSTRUKTIONERNA FGR FRAMTIDA

BRUK. Rengor alla delar fore forsta
anvandningen. Anvand inte slipprodukter
eller material f6r att rengéra den med. Rengor
apparaten efter varje anvandning for att
undvika avlagring av storre avfall. Denna
apparat ar inte amnad for barn eller
manniskor med fysiska och mentala
handikapp, forutom om de hela tiden
overvakas av en vuxen som har ansvar for
deras sakerhet.

Denna artikel innehaller vassa eller skarande
delar. Var forsiktig nar du hanterar eller
tvattar sadana delar. Det finns risk for skarsar
om man inte ar forsiktig under
anvandningen.

INNEHALL

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 tillbehor for att skara
¢ Manual med recept

INSTRUKTIONER

e Tvatta alla delar av 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® innan du anvénder den for
forsta gangen.

¢ Tabort locket (1) och placera 6nskat
skartillbehor (tillbehor 2: spagetti;
tillbehor 3: spiralband,; tillbehor 4: rivjdrn)
hogst upp pa behallaren (5).

¢ Satt in styrningarna fran locket (1) i halen
pa skartillbehdret och tryck pa locket (1)
ovanpa gronsaken medan du vrider det
runt behallaren; forsok att halla samma
tryck hela tiden for att fa langa remsor.

e Nar du ar klar med att anvanda den, tvatta
delarna i vatten och neutralt tvattmedel.

RECEPT

Courgette-spagetti med soltorkad tomat,
pinjenoétter och parmesanost

Hydrera, hacka och frés soltorkade tomaterna
och pinjendtterna med olivolja i en stor
stekpanna pa hog varme. Tillsatt courgette-
spagettin och fras i 3 till 5 minuter. Krydda
och str6 over riven parmesan strax efter
servering.

Courgette spagetti med pesto och broccoli

Angkoka lite broccoli i 5 minuter, det ska vara
«al dente». Fras courgette-spagettin med lite
smor. Tillsdtt peston, blanda noggrant, krydda
och tillsatt hackad broccoli.

Devilled courgetteband (vitlok, mosad
tomatsas, paprika och Tabasco)

Stek den skivade vitloken med olivolja i en
stor stekpanna. Tillsatt nagra skedar mosade
tomater, en nypa paprika och nagra droppar
Tabasco. Tillsatt courgettebanden, krydda
och fras i nagra minuter.

Grekisk sallad med gurka, yoghurt, mynta
och citron

Skar nagra remsor gurka. GOr en sas med
naturlig yoghurt, olivolja, hackad mynta, juice
av en halv citron, pulveriserad vitlok, salt och
peppar. Blanda ihop allt och 1at svalna i kylen
iminst1timme.

Halmpotatis

Skar nagra stora potatisar pa langden och
skar dem som kort spagetti med
spagettibladet. Stek dem i en stekpanna med
mycket olja. Nar de blir gyllene, ta bort dem
och lagg pa hushallspapper och krydda.

SUOMI

VAROITUKSET

TARKEAA: SAILYTA OHJEET MYOHEMPAA
KAYTTOA VARTEN. Pese kaikki osat ennen

ensimmaisti kayttokertaa. Ald kayta
puhdistukseen hankaavia tuotteita tai
aineita. Valttadksesi hankalasti poistettavien
jadmien kertymisen, puhdista laite jokaisen
kayttokerran jalkeen. Tata laitetta ei ole
suunniteltu lasten tai fyysisesti tai henkisesti
rajoittuneiden henkildiden kdytettavaksi
muutoin kuin turvallisuudesta vastaavan
aikuisen valvonnassa.

Tama tuote sisaltaa teravia tai pistavid osia.
Ole varovainen niita koskettaessasi tai
pestessasi. Kdyton aikana on riski
leikkauksista tai viilloista, jos varovaisuutta
ei noudateta.

SISALTAA:

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
-vihannesleikkurin

¢ 3 leikkurin osaa

» kayttoohjeet resepteilla

OHJEET:

¢ Pese kaikki 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® -vihannesleikkurin
terdosat ennen ensimmaista kayttokertaa.
Irrota leikkurin kansi (1) ja aseta haluttu
terdosa (terdosa 2: spagetti; terdosa 3:
kierrenauhat; terdosa 4: raastin) leikkurin
ylaosaan (5).

Aseta kannessa olevat merkit (1) leikkurin
terdosan reikiin ja paina kantta (1)
vihannesten paalle samalla kun kierrat
sitd leikkurin ympéri; yrita kayttaa samaa
painetta jatkuvasti saadaksesi pitkia
suikaleita.

Kun lopetat laitteen kayton, pese terdosat
vedelld ja neutraalilla pesuaineella.

RESEPTEJA

Kesakurpitsaspagetti aurinkokuivatuilla
tomaateilla, pinjansiemenilli ja
parmesanjuustolla

Kostuta, hienonna ja kuullota
aurinkokuivatut tomaatit ja pinjansiemenet
oliividljyssé paistinpannulla korkeassa
lammossa. Lisdd joukkoon
kesdkurpitsaspagetti ja kuullota viela 3-5
minuuttia. Mausta ja ripottele paalle
parmesanjuustoa juuri ennen tarjoilua.

Kesdkurpitsaspagetti pestolla ja parsakaalilla

Hoyryta parsakaalia kattilassa 5 minuuttia,
kunnes parsakaali on «al dente». Kuullota
kesdkurpitsaspagettia paistinpannulla
voissa. Lisda pesto, sekoita hyvin, mausta ja
lisaa mukaan parsakaali pilkottuna.

Maustetut kesdkurpitsasuikaleet
(valkosipuli, soseutettu tomaattikastike,
paprika ja tabasco)

Paista pilkottu valkosipuli oliividljyssa isolla
paistinpannulla. Lisdd muutama lusikallinen
tomaattisosetta, hyppysellinen paprikaa ja
muuta tippa tabascoa. Lisaa joukkoon
kesdkurpitsasuikaleet, mausta ja kuullota
pannulla viela muutaman minuutin ajan.

Kreikkalainen salaatti kurkulla, jogurtilla,
mintulla ja sitruunalla

Leikkaa kurkusta suikaleita. Tee kastike
luonnonjogurtista, oliividljysta,
hienonnetusta mintusta, puolikkaan
sitruunan mehusta, valkosipulijauheesta ja
mausta suolalla ja pippurilla. Sekoita kaikki
yhteen ja laita maustumaan jadkaappiin noin
tunniksi.

Olkiperunat

Leikkaa muutama isokokoinen peruna
pituussuuntaisesti ja leikkaa perunasta
lyhyita spagetin tapaisia suikaleita
kayttamalla spagettiterdosaa. Paista
suikaleita paistinpannulla runsaassa dljyssa.
Kun perunasuikaleet ovat kullankeltaisia ota
ne pois ja laita talouspaperin paalle ja
mausta.

LIETUVIY

ISPEJIMAS

SVARBU: ISSAUGOKITE INSTRUKCIJAS

ATEICIAI. Pries naudodami pirma kartg,
nuplaukite visas dalis. Nenaudokite slifavimo
jrankiy ar medziagy valymui. Kad nesikaupty
sunkiai pasalinamos nuosédos, po kiekvieno
naudojimo prietaisg i§valykite. Sis jrenginys
néra skirtas vaikams arba Zmonéms su fizine

suaugusysis, atsakingas uz jy sauguma.

Sis gaminys turi smailiy ir a$triy daliy.
Bikite atsargis jas liesdami arba plaudami.
Jei naudodamiesi gaminiu nebisite atsargis,
galite isipjauti arba kitaip susizeisti.

TURINYS

¢ 1“3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®”
¢ 3 pjaustymo priedai
e Vadovas su receptais

INSTRUKCIJOS

¢ Prie$ naudodami “3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods®” pirmg kartg, nuplaukite
visas jos dalis.

¢ Nuimkite dangtelj (1) ir idékite norimg
pjaustymo priedg (2 priedas: spageciai; 3
priedas: spiralinés juostelés; 4 priedas:
tarka) i indo (5) virsuy.

* Istatykite dangtelio (1) kreipiamasias i
pjaustymo priedo skylutes ir spauskite
dangtelj (1) ant darzoveés virsaus, sukdami
ja aplink indg; stenkités naudoti vienoda
spaudima, kad gautumeéte ilgas juosteles.

¢ Baige naudoti, nuplaukite dalis su
vandeniu ir neutralia plovimo priemone.

RECEPTAI

Cukinijy spageciai su sauléje dZiovintais
pomidorais, kedro rieSutais ir parmezano
suriu

Sauléje dziovintus pomidorus ir kedro
rieSutus sudrékinkite, supjaustykite ir
pakepinkite dideléje keptuvéje su alyvuogiy

aliejumi ant didelés ugnies. Sudékite cukinijy
spagecius ir tro$kinkite 3-5 min. Pagardinkite

prieskoniais ir pabarstykite tarkuotu
parmezanu tik patiekdami.

Cukinijy spageciai su pesto ir brokoliais

Virkite brokolius garuose 5 minutes, jie turi
biti "al dente". Cukinijy spagecius apkepkite
su trupuciu sviesto. Sudékite pesto, gerai
iSmaisSykite, pagardinkite prieskoniais ir
sudékite smulkintus brokolius.

Velnio cukinijy juostelés (Cesnakas, trintas
pomidory padazas, paprika ir tabasco
padazas)

Dideléje keptuvéje su alyvuogiy aliejumi
pakepinkite griezinéliais supjaustytg
Cesnaka. [dékite kelis Saukstus trinty
pomidory padazo, Ziupsnelj paprikos ir kelis
lasus tabasco padazo. Sudékite cukinijy
juosteles, pagardinkite prieskoniais ir kelias
minutes patroskinkite.

Graikiskos salotos su agurkais, jogurtu,
meétomis ir citrina

Supjaustykite kelias agurky juosteles. I$
natiiralaus jogurto, alyvuogiy aliejaus,
smulkinty méty, pusés citrinos sulciy,
¢esnako milteliy, druskos ir pipiry
pagaminkite padaZzg. Viskg sumaisykite ir
palikite Saldytuve atvésti bent 1 valanda.

Siaudinés bulves

Keletg dideliy bulviy perpjaukite isilgai ir,
naudodami spageciy peiliuka, supjaustykite
kaip trumpus spagecius. Apkepkite jas
keptuvéje su dideliu kiekiu aliejaus. Kai
bulvés taps auksinés spalvos, iSimkite jas,
sudékite ant virtuvinio popieriaus ir
pagardinkite prieskoniais.

NORSK

ADVARSLER

VIKTIG: OPPBEVAR ANVISNINGENE FOR
FREMTIDIGE REFERANSER. vask alle delene for

fgrstegangsbruk. Ikke bruk grove produkter
eller materialer for a rengjgre den. For &
unnga oppbygging av rester som er vanskelig
a fjerne bgr apparatet rengjgres etter hver
bruk. Denne enheten er ikke beregnet for
bruk av barn eller mennesker med fysiske
eller mentale funksjonsnedsettelser, med
mindre de er under oppsyn av en voksen som
er ansvarlig for deres sikkerhet.

Dette produktet inneholder spisse eller
skarpe deler. Veer forsiktig ved bruk og
rengjgring. Det er fare for kutt eller rifter hvis
det ikke utvises forsiktighet under bruk.

INNHOLD
¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®

¢ 3 kuttetilbehgr
¢ Manual med oppskrifter

INSTRUKSJONER

¢ Rengjer grundig alle delene i 3-in-1
Vegetable Slicer InnovaGoods® fgr fprste
gangs bruk.

¢ Ta av lokKket (1) og plasser det gnskede
kuttetilbehgret pa beholderkoppen (5).
(tilbehgr 2: spagetti; tilbehgr 3:
spiralstrimler; tilbehgr 4: rivjern).

 Sett fgringene pa lokket (1) inn i hullene
pa kuttetilbehgret og trykk lokket (1) mot
grgnnsaken mens du roterer det pa
beholderglasset; prgv a bruke samme
trykk hele tiden for a fa lange strimler.

¢ Etter bruk, ma delene rengjgres med vann
og et ngytralt vaskemiddel.

OPPSKRIFTER

Gresskarspagetti med tgrket tomat,
pinjekjerner og parmesanost

Fukt, hakk og surr tgrkede tomater og
pinjekjerner med olivenolje i en stor
stekepanne over kraftig varme. Tilsett
gresskarspagettien og surr deti 3 til 5
minutter. Smak til og strg over revet
parmesanost like etter servering.

Gresskarspagetti med pesto og brokkoli

Damp litt brokkoli i 5 minutter. Den skal vaere
"al dente". Surr gresskarspagettien med litt
smgr. Tilsett pesto, bland godt, krydre og
tilsett hakket brokkoli.

Gresskarstrimler a la diabla (hvitlgk, stekt
tomat, paprika og tabasco)

Surr den hakkede hvitlgken med olivenolje i
en stor panne. Tilsett noen spiseskjeer stekt
tomat, en klype paprika og noen draper
tabasco. Tilsett gresskarstrimlene, krydre det
hele og surr det i noen minutter.

Gresk salat med agurk, yoghurt, mynte og
sitron

Kutt noen agurkstrimler. Lag en saus med
naturell yoghurt, olivenolje, hakket mynte,
saften fra en halv sitron, hvitlgkspulver,
pepper og salt. Bland alt sammen og avkjgl
det i kjgleskapet i minst én time.

Strapoteter

Kutt noen store poteter i langstrakt form, og
kutt dem deretter opp som korte spagetti med
spagettikutteren. Stek dem i en panne med
rikelig med olje. Nar de er ferdig brunet, ta
dem ut og legg dem pa absorberende
kjokkenpapir fgr du salter og peprer dem.

SLOVENSCINA

OPOZORILA

POMEMBNO: SHRANITE TA NAVODILA ZA
PRIMER KASNEJSE UPORABE. Pred prvo

uporabo vse dele operite. Ne uporabljajte
abrazivnih izdelkov in materialov za ¢is¢enje.
Da bi se izognili nabiranju ostankov, ki so
tezavni za odstranjevanje, napravo po vsaki
uporabi ocCistite. Ta naprava ni oblikovana za
otrosko uporabo ali uporabo oseb z omejenimi
fiziénimi ali psihiénimi sposobnostmi, razen
¢e so pod varnostnim nadzorom odrasle
osebe.

Ta izdelek vsebuje ostre dele. Pri dotikanju ali
umivanju teh delov bodite previdni. Ce med

uporabo ne boste izjemno previdni, obstaja
nevarnost ureznin ali raztrganin.

VSEBINA

¢ 3-in-1Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 dodatki za rezanje
e Priro¢nik z recepti

NAVODILA

¢ Pred prvo uporabo operite vse dele
Vegetable Slicer 3 v 1 InnovaGoods®.

¢ Odstranite pokrov (1) in na vrh posode (5)
poloZite Zeleni rezalni pripomocek
(pripomocek 2: §pageti; pripomocek 3:
spiralni trakovi; pripomocek 4: strgalo).

¢ Vodila iz pokrova (1) vstavite v luknje
rezalnega nastavka in pritisnite pokrov (1)
na vrh zelenjave, medtem ko jo sukate
okoli posode; poskusite stalno izvajati
enak pritisk, da dobite dolge trakove.

¢ Ko koncéate z uporabo, dele operite v vodi
in nevtralnem detergentu.

RECEPTI

Spageti iz buck s suhim paradiznikom,
pinjolami in parmezanom

Posusen paradiznik in pinjole navlazimo,
sesekljamo in podusimo na olivhem olju v
veliki ponvi na mo¢nem ognju. Dodamo
buckine Spagete in jih prazimo 3 do 5 minut.
Zacéinimo in potresemo z naribanim
parmezanom takoj po serviranju.

Buckini Spageti s pestom in brokolijem

Na pari kuhajte nekaj brokolija 5 minut, biti
mora «al dente». Spagete iz bu¢k preprazimo
na malo masla. Dodamo pesto, dobro
premesamo, za¢inimo in dodamo sesekljan
brokoli.

Buckini trakovi (Cesen, pasirana
paradiznikova omaka, paprika in tabasko)

V veliki ponvi na olivnem olju preprazimo
narezan ¢esen. Dodamo nekaj zZlic pasiranega
paradiznika, S¢epec paprike in nekaj kapljic
tabaska. Dodamo bucke, za¢inimo in prazimo
nekaj minut.

Grska solata s kumaro, jogurtom, meto in
limono

Narezite nekaj trakov kumare. Naredite
omako iz naravnega jogurta, olivnega olja,
sesekljane mete, soka pol limone, mletega
Cesna, soli in popra. Vse skupaj premesamo
in pustimo hladiti v hladilniku vsaj 1 uro.

Slamnati krompir

Nekaj velikih krompirjev vzdolzno prerezite
in jih z rezilom za Spagete narezite kot kratke
Spagete. Popecite jih v ponvi z veliko olja. Ko
pozlatijo, jih odstranite in poloZite na
kuhinjski papir ter zaCinite.

EAAHNIKA

TTPOEIAOIIOIHEEIZ

THMANTIKO: KPATHITE TIZ OAHTIEE 1A
MEAAONTIKH ANA®OPA. rvvete 6Aa ta Bépn

TPV Ao TV TPWTN Xpromn. Mnv
XPTOLOMOLEITE AELAVTIKA MPOIOVTA 1) UAIKA
ya va v kKadapioete I'la va anopeuxOei n

oUOOWPEVOT anod SUGKOAA 0To va
anopaxpuvBovV unoAeippata, kabapiote
OUOKEVT) 1ETA Ao KABe Xprion. Autin
OUOKeVT) SV €xel 0XeBLAOTEL y1a Xpriom and
naidid 1} ATopa e CWHATIKY) KAl S1avonTiKY
avannpia, EKTOG Kat av piokovral mANpwg
uno v eniBAeyn evog eViALKa, OV
KaBiotatal umevBLVVOG yia TNV ACPAAELd TOUG

AUTO TO IPOTOV MEPIEXEL KOPTEPA 1) ALXUNPA
Répn. Na €l0Te MPOOEKTIKOL KATA TNV EMAPN 1)
TO MAVOIHO0 QUTWY TWV PEPWYV. YTIAPXEL
KiVOUVOG KOWIATOG 1) TPAURATIONOV, €AV 6V
AappavovTal ol anapaitnTeg NPOoYUAALelg
KATd TN Xpron tov.

TMEPIEXOMENA

® 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 €€apTNPATAKONTG
¢ Eyxe1pibio pe ouvtayeg

OAHTIEZ

¢ TIANUveTe OAa Ta péPN Tov 3-in-1 Vegetable
Slicer InnovaGoods® mpwv ano v npwtn
xpron.

Agpaipéate 1o Kandkt (1) Kat TonoBemoTe
TO EMBVINTO €APTNIA KOTTG 0TO doxeio
(5) (e€apTpa 2: onayyETy, €aptnua 3:
onelpoeldng tawvia, e€aptnpa 4: TpiYpTng).
TomnoBe 0 TE TOUG 08NYOUG TOU KAMAKLOU
(1) oT1G OTEG TOL EEAPTNATOG KOG KAl
MEOTE TO KAMAx! (1) 0To AaXaviko eVw T0
TEPLOTPEPETE MAVW OTO YUAAL TOV
Soxeiov. [IpoomabroTe Va AOKEiTE
ouvexwg v idia mieon yia va napete
HAKPLEG AwpidEG.

Otav 0AOKANPWOETE T XP10T TOV,
MAUVETE Ta €€apTNIaTA e VEPO KAl
OUBETEPO AMOPPUMAVTIKO.

ZYNTATEX

Maxrapovia and KoOAoKUOd 1€ ano&npapevn
VTOPATa, KOUKOUVAPL KAl tappedava

Evudatwvoupe, YIAOKOBOVIE KAl GOTAPOVIE
™V ano&npapévn VIopata Kal To KOUKOUvapt
He eAatohado og €va peydho tnyavi oe duvatn
@wTd. [IpocBETouEe Ta KOAOKUBORAKAPOVIA
K0l Ta 60TAPOUE Yia 3 pe 5 Aenta.
AMatominepwvovpe Kat nacnaiifovue pe
TPIIPEVT) TTappuelAva aNEoWS PETA TO
oepPBipiopa.

Makapovia andé KOAOKUOA JIE MEGTO Kat
HunpoxoAo

Bpdote Aiyo pnporoAo oTov atpo yia 5 Aentd,
npénel va eivat "al dente”. Sotapovpe ta
KoAokvBopaxkapovia pe Aiyo Bovtupo.
TIp0CBETOULE TO MECTO, AVAKATEVOULLE KAAQ,
aAATOMUTEPWVOVIE KAl TTPOCHETOVE TO
WINOKOPPEVO PIPOKOAO.

Kopbdéheg and KkohokvBaxia a la diabla
(ox6pdo, TMyavnTy vropdrta, manpika Kat
TAPMACKO)

Z0TAPOVYIE TO YIAOKOPHPEVO GKOPSO 1€ TO
e\atohado og €va peyaho tnyavi. [TIpocBeote
HEPIKEG KOUTAALEG TNG 0OVMAG TNYAVNTH
VTORATa, pia mpeda MAnPLKaA Kal HEPLIKES
otayoveg Tabasco. IIpooBEote TG KOPSEAES
KOAOKUB100, AAATOMIMEPWOTE KAl GOTAPETE
yla Aiya Aemta.

EAANVIKY ocaldta je ayyoupt, ylaovpTy,
duoopo kat Aepovi

Kowte pepikég Kopdéheg ayyouplov. dtiate
Hia 6AATOd PE YUOIKO Y1aoUpTL, EAaLOAado,
K114 dudopov, Xupd ano poo Aepdvy, okopdo

www.innovagoods.com



3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods -

o€ OKOVT), TUmEPL Kat aldti. Ta avaratevovpe
OAa padi Xat Ta aprvovpe 6To Yuyeio yia
TovAdxiwotov 1 wpa.

Papas pay

KoBoupe pepiréG peydleg natateg oe
HaKPOOTEVO OXNIA KAl TIG KOBOUHE O€ KOVTA
Haxapovia je Tov KO@Tn yia onayyett. Ta
myaviZoupe og yavt pe proAiko Aadt. Otav
podicouv ta BydaZovue o€ anoppoPnTIKO Xapti
Kal Ta aAATOTUTEPWVOVE.

CESTINA
UPOZORN?Ni

DULEZITE: USCHOVEJTE NAVOD PRO BUDOUC

POUZITI. pted prvnim pouZzitim umyijte
vSechny ¢asti. K ¢isténi nepouzivejte
abrazivni pfipravky ani materialy. Aby se
zabranilo hromadéni a pfipékani zbytkd,
Cistéte piistroj po kazdém pouziti. Déti a
osoby se sniZzenou schopnosti pohybu a
orientace by nemély manipulovat s timto
zafizenim bez dohledu zodpovédné dospélé
osoby, ktera zaru¢i jejich bezpeci.

Tento vyrobek obsahuje ostré nebo
nabrousené ¢asti. Pfi dotykani nebo myti
téchto ¢asti bud'te opatrni. Pfi neopatrném
pouzivani hrozi nebezpeci pofezani nebo
poranéni.

OBSAH

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 krajeci prislusenstvi
¢ Prirucka s recepty

NAVOD

¢ Pied prvnim pouzitim umyjte v§echny
¢asti 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods®.

Sejméte viko (1) a na mixovaci nadobu (5)
nasadte pozadované pfisluSenstvi na
krajeni (pfislusenstvi 2: Spagety;
piislusenstvi 3: spirdlovy pas;
pfislusenstvi 4: struhadlo).

Vlozte voditka vika (1) do otvort krajeciho
nastavce a pfitlacte viko (1) na zeleninu a
otacejte jim na nadobé; snazte se vyvijet
stdle stejny tlak, abyste ziskali dlouhé
prouzky.

Po pouziti omyjte dily vodou s neutralnim
mycim prostfedkem.

RECEPTY

Cuketové Spagety se suSenymi rajcaty,
piniovymi ofiSky a parmazanem

SusSena rajcata a piniové ofisky navlhcete,
nakrajejte a orestujte na olivovém oleji ve
velké panvi na prudkém ohni. Pfidejte
cuketové Spagety a restujte 3 aZ 5 minut.
Dochutte a posypte strouhanym parmazanem
hned po servirovani.

Cuketové Spagety s pestem a brokolici

Brokolici vafte 5 minut v pafe, méla by byt «al
dente». Cuketové Spagety osmahnéte na trose
masla. Pfidejte pesto, dobfe promichejte,
dochutte a pfidejte nakrajenou brokolici.

Pikantni cuketové prouzky (Cesnek, fritovana
rajcata, paprika a omacka tabasco)

Na velké panvi osmahnéte na olivovém oleji
¢esnek nakrajeny na platky. Pridejte nékolik
1zic smaZenych rajcat, Spetku papriky a
nékolik kapek tabasca. Pfidejte cuketové
prouzky, okofeiite a nékolik minut restujte.

Recky salat z okurky, jogurtu, maty a citronu

Nakrajejte okurku na prouzky. Z bilého
jogurtu, olivového oleje, nasekané maty, stavy
z poloviny citronu, ¢esnekového prasku,
pepfe a soli pfipravte omacku. Smichejte a
dejte alespon na 1 hodinu vychladit do
lednicky.

Bramborova slama

Velké brambory nakrajejte na dlouhé
podlouhlé kousky a pomoci krajece na
Spagety je nakrajejte na kratké $pagety.
Smazte je na panvi s velkym mnozZstvim
oleje. Po zezlatnuti je vyjméte na savy papir a
osolte a opepiete.

bbJITAPCKH

MPEQVIIPEXXOAEHUA

BAXHO: 3ANASETE UHCTPYKLIMWTE 3A
BBAELLA CTPABKA. vsmuitre Bemaxm wacTu

IIpeziy IbPBOTO M3M0JI3BaHe He
M3II0JI3BaliTe a6Pa3sUBHYU IPOAYKTHU U
MaTepuanu 3a MOYNCTBaHE HA
YCTPOMCTBOTO. 3a fja u3berHeTe
HATPYIIBAaHETO Ha TPYAHM 3a IOYUCTBAHE
OCTaTBIIY, IOYMCTBANTE ypeza cief BCIKO
u3mnosn3BaHe ToBa YyCTPOCTBO He e
IIpefgHa3HAYeHO 3a [T03JIBaHE OT Aelja MK
JIUIa C OTPaHMUYeHY GU3UIECKH U
TIICUXMYEeCKY CIIOCOGHOCTH, OCBEH aKo He ca
IO HaZi30pa Ha Bb3pacTeH, OTroBapsiL] 3a
TsIXHaTa 6€30IIacHOCT.

To3u IPOAYKT ChABPXA PEXELIN UIIU OCTPU
yacTy. BbfleTe BHMMATEIIHY, KOTaTO
[OKOCBAaTe MJIY MUETE TE3U YaCTH.
CBLIECTBYBa PUCK OT ITOPSI3BAHMS UK
pasKbCBaHMs, aKO He Ce BHMMAaBa
M3KITIOYUTEITHO MHOT'0 II0 BpeMe Ha
M3II0JI3BAHETO MY.

CBObPXXAHHUE

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
* 3 akcecoapa 3a psi3aHe
* PBKOBOJICTBO C PelleN T

HWHCTPYKLIMH

e V3MuiiTe BCUYKY YacTH Ha3-B-1
Vegetable Slicer InnovaGoods® mpezin
IbpBaTa yroTpeba.

CBarleTe Kamaka (1) 1 mocTaBeTe BbPXY
yaurata KoHTeiHeD (5) XeJlaHus peXxxeny
akcecoap(akcecoap 2: CIlareTu; akcecoap
3: ciupanoBUAHA JIEHTA; akcecoap 4:
peHze).

BMBKHeTe BofaunuTe Ha Kanaka (1) B
OTBOPMTE Ha PeXeLNs aKkcecoap U
HaTHUCHeTe Kanaka (1) BbpXy 3eJIeHUyKa,
JIOKaTo I'0 BbPTY BBPXY YalIaTa
KOHTeJHep; OIIUTalTe ce fja Ipuiarate
IIOCTOSIHHO eJHAK'bB HAaTMUCK, 3a fja
MOJIyYUTE ABIITY JIEHTH.

KoraTo IpuKITIOUNTE C YIIOTPe6aTa,
M3MUIATE YaCTUTE C BOAA M HeyTpaseH
npermnapar.

PELIEINITH

CnareTy OT TUKBMYKY CBC CYLIEHH JOMaTH,
KePpOBU AAKMU M ITapMe3aH

XuppaTupanTe, HapeXeTe U 3aAyLIeTe
CyLIeHMTe JOMaTy ¥ KePOBUTE SIIKM ChC
3eXTUH B I'OJISIM TUTaH Ha CUJIeH
orpH.Jlo6aBeTe CIIareTUTe OT TUKBUYKA U
ru 3agyuiete oT 3 go 5 MuHyTH. [ToATipaBeTe
¥ IIopbCceTe C HACT'bpPraH IIapMesaH BeJlHara
cilefi cepBUpaHe.

CnareTy OT TUKBUYKMH C ITIECTO U 6p0KOHM

3agyLieTe HSIKOJIKO GPOKOJIY 33 5 MUHYTH,
Tpsi6Ba [a ca «aJl fleHTe». 3ajyLieTe
CIIlareTUTe OT TMKBUYKY C MaJIKO MacJIo.
Io6aBeTe ITeCTOTO, pa3bbpKaniTe fo6pe,
MIOAIIPaBeTe U f06aBeTe HapsI3aHUTe
6POKOIIN.

JIeHTMYKY OT TUKBUUKI a JIa
Auabna (4ecHH, I'bPXXEeHN JOMATH, YePBEH
numnep u Tabacko)

3ambpKeTe CMIIEHUS YeChH ChC 3eXTUH B
TOoJNIsIM TUTaH. [lo6aBeTe HIKOJIKO JIbXUIIN
II'bpPXXEHY JOMAaTH, LIUIIKA YePBeH IIUIIep U
HSIKOJIKO KaIlky Tabacko. [lo6aBeTe
JIEHTUYKNATE OT TUKBUYKY, IIOAIIPABETE U
3aIrbpIKETe 3a HIKOJIKO MUHYTH.

I'pblKa cayaTa C KpacTaBMIIa, KMCEJIo
MJISIKO, MEHTA ¥ JIMMOH

HapeXxeTe HSIKOJIKO JIEHTY OT KPacTaBUIIN.
HampaBeTe coc OT HaTypaJTHO KMUCEJIO
MIISIKO, 3eXTWH, Hapsi3aHa MEHTa, COK OT
II0JIOBMH JIMMOH, YECBH Ha IIpax, Y4epeH
nuIep u con. Pa36bpKanTe BCUUKO ¥ I'O
oxJafzieTe IoHe 3a 1 gac.

KapTodeHu crmamxu

HapexxeTe HSIKOJIKO royieMu Kaptoda B
npogbirosata GopmMa, HapeXeTe 't Ha KbCU
CIlareTy C pesaykaTa 3a CIIareTH.
3amrbpKeTe I' B TUTaH ¢ MHOTO onymo.Korato
CTaHaT 3JIaTUCTY I'l U3BAZETE BBPXY
MOMIMBaLla XapTHsI U U IIOCOJIETE U
[IOpBCETE C YepeH IUIIEp.

HRVATSKI

UPOZORENJA

VAZNO: SACUVAJTE UPUTE ZA BUDUCU

UPORABU. Operite sve dijelove prije prvog
koristenja. Ne koristite abrazivne proizvode
niti materijale za ¢is¢enje. Kako biste
sprijecili nakupljanje ostataka koje je tesko
ukloniti, o¢istite uredaj nakon svakog
koristenja. Ova sprava nije namijenjena djeci
ili osobama s ograni¢enim fizickim ili
psihi¢kim sposobnostima, sve dok nisu pod
nadzorom odrasle osobe koja je odgovorna za
njihovu sigurnost.

Ovaj proizvod sadrzi ostre ili rezne dijelove.
Budite oprezni pri dodirivanju ili pranju
takvih dijelova. Postoji rizik od posjekotina ili
ozljeda ako se tijekom uporabe ne poduzmu
mjere opreza.

SADRZAJ
¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®

¢ 3 pribora za rezanje
e Priruénik s receptima

UPUTE

¢ Operite sve dijelove 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® prije prve uporabe.

» Skinite poklopac (1) i stavite zZeljeni
dodatak za rezanje na posudu (5) (dodatak
2: Spageti; dodatak 3: spiralna traka;
dodatak 4: ribez).

¢ Umetnite vodilice poklopca (1) u otvore
dodatka za rezanje i pritisnite poklopac (1)
na povrée okrec¢uci ga na posudi;
pokusajte stalno primjenjivati isti pritisak
kako biste dobili dugacke trake.

¢ Kada zavrSite s uporabom, operite dijelove
vodom i neutralnim deterdZentom.

RECEPTI

Spageti od tikvica sa suSenim rajéicama,
pinjolima i parmezanom

Hidratizirajte, nasjeckajte i pirjajte susenu
rajéicu i pinjole na maslinovom ulju u velikoj
tavi na jakoj vatri. Dodajte Spagete od tikvica i
pirjajte ih 3 do 5 minuta. Za¢inite i pospite
ribanim parmezanom odmah nakon
posluZivanja.

Spageti od tikvica s pestom i brokulom

Brokulu kuhajte na pari 5 minuta, treba biti
"al dente". Spagete od tikvica propirjajte na
malo maslaca. Dodajte pesto, dobro
promijesajte, zacinite i dodajte nasjeckanu
brokulu.

Trakice od tikvica a la diabla (Ge$njak, prZena
rajéica, paprika i tabasco)

U velikoj tavi popirjajte nasjeckani ¢esnjak na
maslinovom ulju. Dodajte nekoliko Zlica
przene rajcice, prstohvat paprike i nekoliko
kapi tabasca. Dodajte trakice od tikvica,
zacinite i pirjajte nekoliko minuta.

Grcka salata s krastavcima, jogurtom,
mentom i limunom

Izrezite nekoliko trakica krastavaca.
Napravite umak od prirodnog jogurta,
maslinovog ulja, mljevene mente, soka od
pola limuna, ¢es$njaka u prahu, papra i soli.
Sve promijesajte i ostavite u hladnjaku
najmanje 1 sat.

Stapiéi od krumpira

Vece krumpire izrezite na duguljasti oblik i
rezaCem za Spagete ih narezite kao kratke
Spagete. Przite ih u tavi s dosta ulja. Kad
porumene, izvadite ih na upijajuéi papir te
posolite i popaprite.

SLOVENCINA

UPOZORNENIE

DOLEZITE: UCHOVAVAJTE TENTO NAVOD PRE
BUDUCE POUZITIE. pred prvym pouzitim

umyte vSetky Casti. Na Cistenie nepouZzivajte
abrazivne pripravky ani materialy. Aby sa
zabranilo hromadeniu a pripekaniu zvyskov,
Cistite pristroj po kazdom pouziti. Deti a
osoby so zniZzenou schopnostou pohybu a
orientacie by nemali manipulovat s tymto
zariadenim bez dohladu zodpovednej osoby,
ktord zaruci ich bezpecie.

Tento vyrobok obsahuje ostré alebo rezné
Casti. Pri dotyku alebo umyvani tychto ¢asti
budte opatrni. Ak poc¢as pouZivania nebudete
dbat na zvySenu opatrnost, hrozi riziko
porezania sa alebo trznych ran.

OBSAH

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
¢ 3 prisluSenstva na krajanie
* Navod s receptami

NAVOD NA POUZITIE

¢ Pred prvym pouzitim umyte vSetky casti
3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®.
¢ Odstrarite vrchnak (1) a na vrch nadoby (5)
polozte pozadované prislusenstvo na
krajanie (prislusenstvo 2: $pagety;
prislusenstvo 3: Spiralové rezance;
prislusenstvo 4: strihadlo).
VlozZte vodidla vrchnéku (1) do otvorov
prislusenstva na krajanie a pritlacte
vrchnak (1) na zeleniny, pricom ho
otacajte na nadobe snaZte sa neustale
vyvijat rovnaky tlak, aby ste ziskali dlhé
pruzky.
Po pouziti umyte ¢asti vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom.

RECEPTY

Cuketové Spagety so susenymi paradajkami,
piniovymi orieSkami a parmezanom

Namocte, nakrajajte a orestujte susené
paradajky a piniové oriesky s olivovym
olejom vo velkej panvici a pri vysokej teplote.
Pridajte cuketové Spagety a restujte 3az 5
minut. Hned po podavani okorenime a
posypeme strihanym parmezanom.

Cuketové Spagety s pestom a brokolicou

Brokolicu kratko uvarte na pare asi 5 minut,
mala by byt «al dente». Cuketové Spagety
podusime na troche masla. Pridame pesto,
dokladne premiesame, okorenime a pridame
nakrajanu brokolicu.

Stiplavé cuketové rezance (cesnak,
paradajkova omacka, paprika a tabasco)

Na velkej panvici orestujeme na platky
nakrajany cesnak s olivovym olejom. Pridajte
par lyzic ochuteného paradajkové pyré,
Stipku papriky a par kvapiek tabasca. Pridajte
cuketové rezance, okorerite a par minut
restujte.

Grécky sSalat s uhorkou, jogurtom, mitou a
citronom

Nakrajajte niekolko pruzkov uhorky.
Pripravte si omacku z bieleho jogurtuy,
olivového oleja, nasekanej méty, stavy z
polovice citréna, suseného cesnaku, soli a
korenia. VSetko spolu premieSame a
nechame aspor 1 hodinu vychladnut v
chladnicke.

Zemiakova slama

Velké zemiaky pozdiZne rozrezte a pomocou
Cepele na Spagety ich nakrajajte ako kratke
Spagety. Opecte ich na panvici na velkom
mnozstve oleja. Po upeceni do zlatista ich
vyberte a polozZte na kuchynsky papier a
okorerite.

EESTI

HOIATUSED

TAHTIS: SAILITAGE JUHISED EDASISEKS

KASUTAMISEKS. Peske kéik osad enne

esmakordset kasutamist. Arge kasutage
seadme puhastamiseks abrassiivseid
puhastusvahendeid voi materjale. Valtimaks
raskestieemaldatavate jadkide ladestumist,
puhastage toodet parast iga kasutuskorda.
See seade ei ole mdeldud laste voi fiilisilise
voi vaimse puudega isiku poolt kasutamiseks,
valja arvatud juhul, kui neid juhendab
taiskasvanu, kes vastutab nende turvalisuse
eest.

See toode sisaldab teravaid osi. Olge nende
katsumisel voi pesemisel ettevaatlik. Kui te ei
ole kasutamisel ettevaatlik, on oht 16igete voi
haavade tekkimiseks.

KOMPLEKTIS
¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®

¢ 316iketarvikut
¢ Retseptidega kasutusjuhend

KASUTUSJUHEND

Peske koik 3-in-1 Vegetable Slicer
InnovaGoods® osad enne esmakordset
kasutamist.

Eemaldage kaas (1) ning asetage mahuti
(5) iiles soovitud 16iketarvik (tarvik 2:
spagetitera; tarvik 3: spiraallindid; tarvik
4: riiv).

Sisestage kaane (1) juhikud 16iketarviku
aukudesse ja vajutage kaant (1) kodgivilja
peale, samal ajal kui keerate seda timber
mahuti;proovige pikkade ribade
saamiseks pidevalt ihtlast survet
avaldada.

Kui kasutamise 16petate, peske osad vee ja
neutraalse pesuvahendiga.

RETSEPTID

Suvikorvitsaspagetid paikesekuivatatud
tomati, seederménniseemnete ja parmesani
juustuga

Niisutage, tiikkeldage ning hautage
paikesekuivatatud tomat ja piiniaseemned
oliividliga suurel pannil kérgel kuumusel.
Lisage kabatSokispagetid ja praadige 3-5
minutit. Maitsestage ja puistage vahetult
enne serveerimist peale riivitud parmesan.

Suvikorvitsaspagetid pesto ja brokkoliga

Aurutage brokkolit 5 minutit, see peaks jadma
«al dente». Pruunistage kabatSokispagetid
vahese vdiga. Lisage pesto, segage korralikult
1abi, maitsestage ja lisage tiikeldatud
brokkoli.

Viirtsikad kabatsSokiribad (kiiiislauk,
piireestatud tomatikaste, paprika ja Tabasco)

Praadige viilutatud kiiiislauk oliiviéliga
suurel pannil. Lisage paar lusikatait
plireestatud tomateid, naputais paprikat ja
paar tilka Tabascot. Lisage kabat$okiribad,
maitsestage ja hautage paar minutit.

Kreeka salat kurgi, jogurti, piparmiindi ja
sidruniga

Loika moned kurgiribad. Valmista kaste
naturaalsest jogurtist, oliividlist, hakitud
piparmiindist, poole sidruni mahlast,
kiilislaugupulbrist, soolast ja piprast. Sega
koik omavahel ja pane vahemalt 1 tunniks
kiilmkappi tahenema.

Kartulitikud

Lodigake moned suured kartulid pikuti ja

16ikuge need spagetitera abil lithikeste
spagettide sarnasteks. Praadige need pannil
rohke 6liga 1dbi. Kui kartulitikud muutuvad
kuldseks, eemaldage need, asetage
koogipaberile ning maitsestage.

PYCCKMNA
MMPEOYIIPEXXOEHUS

BAXHO: COXPAHUTE 3TY MHCTPYKLIMIO N4
[ANBHEMLLETQ MCMIONb30BAHMA. repes

MCIIONIb30BaHMeM BBIMOMTE BCe [ieTallu.
711 YMCTKY He UCIIOJIb3YiATe abpasyBHble
MPOAYKTHl WJIX MaTepuanbl. UTo6b1
[IPeJOTBPATUTD CKOIIEHNE
TPYAHOYAAIseMBIX OTXOLOB, YUCTUTE
YCTPOMCTBO II0CIIEe KaXA0T0
MCIONb30BaHMsl. [JaHHOe YCTPOMCTBO He
paspaboTaHo AJis YIIPaBJIEHUS HETHMU UIIN
JIIOABbMM C OTPaHMYEHHBIMY OU3UIECKUMU
WY TICUXUYECKMMMU CIIOCO6HOCTSAMY, 3a
MCKITIOYEHMEM CIIy4YaeB YIIPaBJIeHMUs I0f
Hab6JII0/IeHMeM B3POCIIbIX UJIM OTIEKYHOB,
OTBETCTBEHHEIX 32 6€30I1aCHOCTb.

[laHHOE U3[eNnue COIEPXUT OCTPhle UK
pexyLiye 4acTu. ByibTe OCTOPOXHBI,
TIPMKAacasiCb K HUM MM IPOMBLBASI UX.
CobntofiaiiTe KpauHIO0 OCTOPOXHOCTb BO
BpeMSsI UCIIOJIb30BaHMSI, CYyLIECTBYET PUCK
MOJIyYeHMsI IIOPe30B WIIM PBAHBIX PaH.

COOEPXAHHUE

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods®
* 3 HacapKu OJisl pe3ku
¢ PYKOBOJICTBO C pellelITaMy

HWHCTPYKLIMH

¢ BriMoliTe Bee YacTu 3-in-1 Vegetable
Slicer InnovaGoods® mepef IepBbIM
MCIIONb30BaHUEM.

CHUMMTE KPBILIKY (1) ¥ IOMecTUTe
HY>XHYO0 PeXYIIY0 HacagKy Ha eMKOCThb
(5) (Hacapky 2: criareTTy; Hacagky 3:
CIIMpPAJNIbHYIO JIEHTY; HacaAKy 4: TepKy).
BcTaBbTe Hanpasinsouue Kpuikyu (1) B
OTBEPCTUS PEXYLIETO IIPUCIIOCOBTIEHNS
¥ IPYDKMUTe KPBILKY (1) K oBoLLYy,
Bpaljasi ee Ha KOHTeWHepe; CTapauTeCh
IIOCTOSIHHO IIPUKJIaAblBATh OJHO M TO Xe
LaBJIeHME, YTOGHL IOJIYYUTD JIIMHHBIE
TIOJIOCKM.

ITo OKOHYaHUY UCIIONIb30BAHUS
TIPOMOMTeE fileTally BOZOM C
HeMTPaJIbHBIM MOIOLIVM CPEZICTBOM.

PELIEITTHI

CrareTTy U3 IyKWHMY C BSJIEHBIMI
MOMMA0PaM¥, KeZIpPOBBIMY OpelIKaMy 1
cbipoMm [Tapmesan

HamounTe, HapeXbTe ¥ 06)KapbTe CyLIeHble
TIOMMZOPEL ¥ KeJIPOBBle OPEXY C OJIMBKOBBIM
MacJIoM B 60JIbIION CKOBOPOZE Ha CUIIBHOM
orHe. [Jo6aBbTe CIIAareTTH U3 IIYKUHU U
obxxapuBayTe 3-5 MUHYT. [I[pUIIPaBUTD U
IIOCHITATh TEPTHIM ITapMe3aHOM CPasy
Tocyle MOZaYM.

CrnareTT¥ U3 I[yKMHU C COYCOM II€CTO U
6pPOKKOIIN

BpOKKOIY IPUTOTOBBLTE Ha I1apy B TeYEeHUE
5 MUHYT, OHa AOJDKHA 6B1Th al dente.
O6>XapbTe CIIareTTy U3 HYKUHY C
He60JIbLINM KOJIMYECTBOM Macia. [lobaBbTe
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3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods -

COoyC ITeCTO, XOPOLIO ITepeMelIaiTe,
IIPUIIPaBbTe U J06aBbTe Hape3aHHY0
6POKKOJIN.

Ka6aukoBble JIEHTHI a-71s fuabia (YecHOK,
TOMaTHasl acTa, anpuKa u Taéacko)

O6>XapbTe U3MEJIbYEHHbI YeCHOK C
OJIMBKOBBIM MacJIOM B 60JIbILION CKOBOPOZE.
lo6aBbTe HECKOJIBKO CTOJIOBBIX JIOXKEK
TOMATHOM ACThl, LIEIIOTKY IalIPUKY U
HECKOJIbKO KaIesb Tabacko. [lo6aBbTe
JIeHTBl Ka6a4yKOB, IPUIIPAaBbTE U
o6XxapuBaNTe B TeUeHNE HECKOIIBKMUX
MMHYT.

I'pedeckuit canaT c OrypLoM, MOTYPTOM,
MSATOM ¥ IMMOHOM

HapeXbTe HEeCKOJIBKO OTYPEUHBIX JIEHT.
[IpUTOTOBBTE COYC M3 HATYPaAIbHOTO
JMOTypTa, OJIMBKOBOI'0 MacJia, Py6IieHon
MSITBL, COKA [I0JIOBUHBL IMMOHA, YeCHOYHOI'0
TIOPOLIKA, ITePIfa ¥ Cony. Bce cMelIaTh u
y6paTh B XOJIOAUIIBHMK MMHUMYM Ha 1 yac.

KaprodensHas comoMka

HapexbTe HeCKOIBKO KPYITHBIX KapTodenuH
IpojonroBaToy GopmMoi Ha KOPOTKUE
CIIareTTH C IIOMOLIBIO HOXA JiJIsl CIIareTTH.
O6>XXapbTe UX Ha CKOBOPOZE C 6OIIBIUINM
KONM4ecTBOM Maciia. Korfia oun
TIOAPYMSIHATCS, BBUIOXMUTE UX Ha
BIIMTBIBAlOLIYIO 6yMary, IOCOIIUTE U
TIOIIEpYMTE.

LATVIESU

BRIDINAJUMI

SVARIGI: SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU
TURPMAKAM UZZ|NAM Pirms pirmas

lietoSanas nomazgat visas ierices
sastavdalas. Neizmantojiet abrazivus
lidzeklus vai materialus ierices tiriSanai. Lai
izvairitos no griti tiramu nogul$nu
uzkrasanas, notiriet ierici péc katras
lieto$anas. S1 ierice nav paredzéta lieto$anai
bérniem vai personam ar fiziska vai gariga
rakstura traucéjumiem, ja vien vinus
neuzrauga pieaugusais, kas atbild par vinu
drosibu.

Sis produkts satur smailas vai asas detalas.
Ieverojiet piesardzibu pieskaroties SIm
detalam vai mazgajot tas. Ja lietoSanas laika
netiek ievérota Ipasa piesardziba, pastav
brii¢u vai plisumu risks.

SATURS

¢ 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods
¢ 3 grieSanas piederumi
¢ Rokasgramata ar receptém

INSTRUKCIJAS

e Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet
visus 3-in-1 Vegetable Slicer InnovaGoods
detalas.

* Nonemiet vaku (1) un novietojiet vajadzigo
grieSanas piederumu uz tvertnes (5)

(2. piederums: spageti; 3. piederums:
spiralveida lente; 4. piederums: rive).

¢ levietojiet vaka (1) vadotnes grieSanas
piederuma caurumos un nospiediet vaku
(1) uz darzena, vienlaikus griezot to uz
konteinera virsmas; méginiet pastavigi
pielietot vienadu spiedieny, lai iegtitu
garas sloksnes.

¢ Kad esat pabeidzis ta lietoSanu,
nomazgajiet detalas ar ideni un neitralu
mazgasanas lidzekli.

RECEPTES

Cukini spageti ar kaltétiem tomatiem, priezu
riekstiem un parmezana sieru

Zavétus tomatus un prieZu riekstus
samitriniet, sasmalciniet un apcepiet ar
olivellu liela panna uz lielas uguns.
Pievienojiet cukini spageti un sautéjiet 3 lidz
5 miniites. Pieberiet 1ivétu parmezanu talit
péc pasniegsanas.

Cukini spageti ar pesto un brokoliem

Tvaicgjiet brokolus 5 miniites, tiem vajadzétu
bit “al dente”. Sauté&jiet cukini spageti ar
nelielu daudzumu sviesta. Pievienojiet pesto,
kartigi samaisiet, pieberiet garsvielas un
pievienojiet sasmalcinatus brokolus.

Cukini lentes a la diabla (kiploki, tomatu
merce, paprika un tabasko)

Liela panna apcepiet sasmalcinato kiploku ar
olivellu. Pievienojiet dazas édamkarotes
tomatu meérces, $kipsninu paprikas un dazus
pilienus Tabasco. Pievienojiet kabacu
lentites, pieberiet garsvielas un sautéjiet
dazas minates.

Grieku salati ar gurki, jogurtu, piparmétru un
citronu

Nogrieziet dazas gurku lentes. Pagatavojiet
merci no dabiga jogurta, olivellas, maltas
piparmétras, puscitrona sulas, kiploku
pulvera, pipariem un sals. Visu samaisiet un
ielieciet ledusskapi uz vismaz 1 stundas.

Kartupelu salmini

Sagrieziet daZus lielus kartupelus iegarena
forma un sagrieziet tos Isos spageti ar spageti
griezéju. Apcepiet tos panna ar lielu ellas
daudzumu. Kad tie ir bruni, iznemiet tos uz
absorbgjosa papira un pieberiet sali un
piparus.
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