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ENGLISH

CONTENTS:

1.Mandoline
2.Blade holder
3.Protector
4.Blade organiser
5.Flat blade
6.Undulated blade
7.Fine grater
8.Thick grater
9.Julienne cutter
10.Grinder

RECIPES
Wok of sauteed vegetables

Cut the vegetables with the flat blade:
mushroom, courgette, onion, red pepper and
green pepper. Grate carrots with the thick
grater and garlic with the fine grater. Sauté
all of the vegetables with vegetable oil on a
high heat for a few minutes. Add a dash of
soy sauce at the end of the process.

Ratatouille

Finely slice: aubergine, courgette, onion,
pepper and tomatoes. Try to make them the
same diameter. Lightly grease an oven-proof
dish and place the slices on top of each other,

alternating the ingredients. Add a few drops
of olive oil, a bit of chopped basil, season with
salt and pepper and bake at a medium heat
for 30-40 minutes.

Greek salad

Grate cucumber and place it for a few
minutes in a colander with salt to remove the
water. Make a sauce with natural yoghurt,
olive oil, chopped mint, juice of %2 a lemon,
powdered garlic, salt and pepper. Drain the
grated cucumber, mix it with the sauce and
cool in the fridge for at least 1 hour.

Deluxe Chips

Slice the potatoes with the undulated blade.
In a bowl, mix olive oil, powdered garlic,
oregano, thyme, sweet paprika and salt. Add
the potatoes and mix carefully. Spread them
out on baking paper on the oven rack. Bake
at 160 for approximately 15 minutes. Serve
with your favourite sauce.

WARNINGS

Only the blades are dishwasher

safe. IMPORTANT: To avoid the build up of
hard-to-remove residue, clean the device
after each use. Do not use abrasive products
or materials to clean it. Use the appliance on
a flat, stable surface. Take special care when
handling this appliance to avoid injuries from
the blades. Wash all the parts before the first
use. This appliance is not a toy. Keep out of
reach of children. 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.

FRANCAIS

CONTENU

1.Mandoline
2.Support pour lames
3.Protection
4.0rganisateur de lames
5.Lame plate
6.Lame ondulée
7.Rape fine
8.Rape épaisse
9.Coupe en julienne

10. Tritureur

RECETTES
Wok de légumes sautés

Coupez les légumes avec la lame plate :
champignon, courgette, oignon, poivron rouge
et poivron vert. Rapez de la carotte avec la
rape épaisse et de 1'ail avec la rape fine.
Faites sauter tous les 1égumes avec de l'huile
végétale a feu vif pendant quelques minutes.
Ajoutez une pincée de sauce soja a la fin de la
cuisson.

Ratatouille

Coupez en fines rondelles : aubergine,
courgette, oignon, poivron et tomates. Faites
en sorte qu'elles aient toutes le méme
diametre. Graissez légérement un plat pour le
four et mettez-y les rondelles a la verticale en
alternant les ingrédients. Ajoutez quelques
gouttes d'huile d'olive, un peu de basilic
haché, du sel, du poivre et faites cuire au four
a feu moyen pendant 30-40 minutes.

Salade Gréque

Rapez du concombre et mettez-le quelques
minutes dans une passoire avec du sel pour
éliminer 1'eau. Faites une sauce avec un
yaourt naturel, de I'huile d'olive, de la menthe
hachée, jus d'* citron, de I'ail en poudre, du
poivre et du sel. Egouttez le concombre rapé,
mélangez-le a la sauce et mettez la sauce
dans le réfrigérateur pendant au moins 1
heure.

Chips Deluxe

Coupez des pommes de terre en rondelles
avec la lame ondulée. Dans un bol, mélangez
de l'huile d'olive, de l'ail en poudre, de
l'origan, du thym, du paprikka sucré et du sel.
Ajoutez les pommes de terre et mélangez
délicatement. Placez les rondelles sur la grille
du four sur du papier sulfurisé. Faites cuire au
four 2160 pendant environ 15 minutes. A
servir avec votre sauce préférée.

AVERTISSEMENT

Seules les lames vont au lave-vaisselle.
IMPORTANT: Pour éviter I'accumulation de
déchets difficile a nettoyer, nettoyer l'appareil
apres chaque utilisation. Ne pas utiliser de
produits ou de matériaux abrasifs pour le
nettoyage. Utilisez l'appareil sur une surface
plate et stable. A manipuler avec extréme
précaution cet appareil pour éviter les dégats
dus aux lames. Lavez toutes les piéces avant
la premiére utilisation. Cet appareil n'est pas
un jouet. Maintenez-le hors de portée des
enfants. 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.

ESPANOL

CONTENIDO

1.Mandolina
2.Soporte para cuchillas
3.Protector
4.0rganizador de cuchillas
5.Cuchilla plana
6.Cuchilla ondulada
7.Rallador fino
8.Rallador grueso
9.Cortador en juliana

10. Triturador

RECETAS
Wok de verduras salteadas

Corte verduras con la cuchilla plana:
champifién, calabacin, cebolla, pimiento rojo
y pimiento verde. Ralle zanahoria con el
rallador grueso y ajo con el rallador fino.
Saltee con aceite vegetal todas las verduras a
fuego fuerte durante unos minutos. Afiada un
chorrito de salsa de soja al final del proceso.

Ratatouille

Corte en rodajas finas: berenjena, calabacin,
cebolla pimiento y tomates. Procure que sean
del mismo didmetro. Engrase ligeramente
una fuente para horno y coloque las rodajas
en vertical alternando los ingredientes.
Afadas unas gotas de aceite de oliva, un poco
de albahaca picada, salpimiente y hornee a
fuego medio durante 30-40 minutos.

Ensalada griega

Ralle pepino y coléquelo unos minutos en un
colador con sal para que suelte el agua. Haga
una salsa con yogur natural, aceite de oliva,
menta picada, zumo de %2 limén, ajo en polvo,
pimienta y sal. Escurra el pepino rallado,
meézclelo con la salsa y enfrie en el frigorifico
durante al menos 1 hora.

Chips Deluxe

Corte unas patatas en rodajas con la cuchilla
ondulada. En un bol, mezcle aceite de oliva,
ajo en polvo, orégano, tomillo, pimentén dulce
y sal. Anada las patatas y remueva con
cuidado. Extiéndalas en la rejilla del horno
sobre papel para hornear. Hornee a 160
durante 15 minutos aproximadamente.
Acompane con su salsa preferida.

ADVERTENCIAS

Solo las cuchillas son aptas para lavavajillas.
IMPORTANTE: Para evitar que se acumulen
residuos dificiles de eliminar, limpie el
dispositivo después de cada uso. No utilice
productos ni materiales abrasivos para su
limpieza. Sitae el aparato en una superficie
plana y estable. Extreme la precauciéon
cuando maneje este aparato para evitar dafios
con las cuchillas. Antes del primer uso, lave
todas las piezas. Este aparato no es un
juguete. Manténgalo fuera del alcance de los
ninos. Este dispositivo no esta disefiado para
que lo manejen nifios o personas con
capacidades fisicas o psiquicas limitadas,
salvo que cuenten con la supervisiéon de un
adulto responsable de su seguridad.

DEUTSCH

INHALT:

1.Mandoline-Gemiisehobel
2.Halterung fiir Messereinsétze
3.Fingerschutz
4. Aufbewahrung fiir Messereinsétze
5.Gerade Klinge
6.Wellenmesser
7.Messereinsatz fiir feine Stifte
8.Messereinsatz fiir grobe Stifte
9.Julienne-Messer

10.Reibe

REZEPTE
Wok mit sautiertem Gemiise

Schneiden Sie das Gemiise mit der geraden
Klinge: Champignons, Zucchini, Zwiebel,
roten und griinen Paprika. Schneiden Sie
Karotten in grobe Stifte und Knoblauch in
feine Stifte. Sautieren Sie das Gemiise mit
Pflanzenol einige Mintuen lang bei starker
Hitze. Geben Sie am Ende einen Spritzer
Sojasauce zu.

Ratatouille

Schneiden Sie Aubergine, Zucchini, Zwiebel,
Paprika und Tomaten in feine Scheiben.
Versuchen Sie dabei, Scheiben von
einheitlichem Durchmesser zu machen.
Danach eine Ofenform diinn einfetten und die
Gemiisescheiben senkrecht einschlichten,
dabei die verschiedenen Zutaten
durchmischen. Geben Sie einige Tropfen
Olivendl, ein wenig geschnittenen Basilikum,
Salz und Pfeffer auf das Gemiise und backen
Sie es im Backrohr fiir 30 - 40 Minuten.

Griechischer Salat

Schneiden Sie eine Gurke in Stifte, salzen Sie
diese und geben Sie sie fiir einige Minuten in
ein Sieb, um ihr Wasser zu entziehen.
Bereiten Sie eine Sauce aus Naturjoghurt,
Olivendl, geschnittener Minze, dem Saft einer
halben Zitrone, Knoblauchpulver, Pfeffer und
Salz. Driicken Sie die geschnittene Gurke ein
wenig aus, mischen Sie sie mit der Sauce.
Mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Chips Deluxe

Schneiden Sie Kartoffeln mit dem
Wellenmesser in Scheiben. Vermischen Sie
in einer Schiissel Olivendl mit
Knoblauchpulver, Oregano, Thymian, siiRem
Paprikapulver und Salz. Geben Sie die
Kartoffelscheiben dazu und mischen Sie
vorsichtig. Verteilen Sie die Kartoffeln dann
auf dem mit Backpapier belegten Grillrost des
Backrohrs. Backen Sie sie ca. 15 Minuten bei
160°. Reichen Sie dazu Ihre Lieblingssauce.

HINWEIS

Nur die Messereinsatze sind
splilmaschinengeeignet. WICHTIG: Um zu
vermeiden, dass sich schwer zu entfernende
Riickstdande ansammeln, reinigen Sie das
Gerat nach jeder Verwendung. Zur Reinigung
keine scheuernden Produkte oder
Substanzen verwenden. Betreiben Sie den
Gemiiseschneider nur auf einem stabilen und
glatten Untergrund. Zur Vermeidung von
Verletzungen durch die Klingen bei
Bedienung des Gerats Vorsicht walten lassen.
Vor dem ersten Gebrauch alle Teile spiilen.
Dieses Gerit ist kein Spielzeug. Auerhalb
der Reichweite von Kindern aufbewahren.
Das Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch
Kinder oder Menschen mit eingeschrankten
korperlichen oder geistigen Fahigkeiten
bestimmt, es sei denn sie werden von einem
flir Ihre Sicherheit verantwortlichen
Erwachsenen beaufsichtigt.

ITALIANO

CONTENUTO

1.Mandolina

2.Supporto per lame

3.Protettore

4.Contenitore per lame

5.Lama piatta

6.Lama ondulata

7.Grattugia sottile

8.Grattugia doppia

9.Accessorio per il taglio a la julienne
10. Accessorio per tritare

RICETTE
Wok di verdure in padella

Tagliare le verdure con la lama piatta: funghi,
zucchine, cipolla, peperone rosso e peperone
verde. Grattugiare la carota con la grattugia
doppia e l'aglio con la grattugia sottile. Far
saltare in padella con olio vegetale tutte le
verdure a fuoco vivo per alcuni minuti.
Aggiungere un po' di salsa di soia a fine
cottura.

Ratatouille
Tagliare a fette sottili: melanzana, zucchina,

cipolla, peperone e pomodori. Fare in modo
che abbiano lo stesso diametro. Ungere

leggermente una teglia da forno e posizionare
le fette in verticale alternando gli ingredienti.
Aggiungere alcune gocce di olio d'oliva, un po'
di basilico tritato, sale e pepe e mettere in
forno ad una temperatura media per 30-40
minuti.

Insalata greca

Grattugiare il cetriolo e metterlo per alcuni
minuti in un colino con il sale affinché rilasci
l'acqua. Preparare una salsa con yogurt
naturale, olio d'oliva, menta tritata, succo di %
limone, aglio in polvere, pepe e sale. Strizzare
il cetriolo grattugiato, unirlo alla salsa e laciar
raffreddare in frigorifero per almeno 1 ora.

Chips Deluxe

Tagliare delle patate a fette con la lama
ondulata. In una ciotola, unire olio d'oliva,
aglio in polvere, origano, timo, peperone dolce
e sale. Aggiungere le patate e mescolare
delicatamente. Posizionarle sulla griglia del
forno su della carta da forno. Infornare a 160
°C per 15 minuti circa. Accompagnare con
salse a piacere.

AVVERTENZE

Solo le lame possono essere lavate in
lavastoviglie. IMPORTANTE: Per evitare che si
accumulino residui difficili da rimuovere,
pulire I'aparecchio dopo ogni utilizzo. Non
usare prodotti né materiali abrasivi per la
pulizia. Collocare l'utensile su una superficie
piana e stabile. Utilizzare con la massima
attenzione per evitare di farsi male con le
lame. Lavare tutti i componenti prima di
usarli per la prima volta. Questo apparecchio
non é un giocattolo. Tenere lontano dalla
portata dei bambini. Questo dispositivo non &
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.

PORTUGUES

CONTEUDO

1.Mandolina
2.Suporte para laminas
3.Protetor
4.0rganizador de laminas
5.Lamina plana
6.Lamina ondulada
7.Ralador fino
8.Ralador grosso
9.Cortador em juliana

10. Triturador

RECEITAS
Wok de legumes salteados

Corte legumes com a lamina plana:
cogumelos, curgete, cebola, pimento
vermelho e pimento verde. Rale cenoura com
o ralador grosso e alho com o ralador fino.
Salteie todos os lequmes durante alguns
minutos em 6leo vegetal com lume forte. Por
fim, adicione um pouco de molho de soja.

Ratatouille

Corte em rodelas finas: berinjela, curgete,
cebola, pimento e tomates. Escolha
preferencialmente pe¢cas com o mesmo
diametro. Unte ligeiramente um pirex e
coloque as rodelas uma sobre a outra, indo

alternando entre os ingredientes. Adicione
umas gotas de azeite, um pouco de
mangericao picado, tempere com sal e
pimenta e asse a temperatura média durante
30-40 minutos.

Salada grega

Rale pepino e coloque-o alguns minutos
numa peneira com sal para que solte a agua.
Faga um molho com iogurte natural, azeite,
hortela picada, sumo de ' limao, alho em p¢,
pimenta e sal. Escorra o pepino ralado,
adicione o molho e leve pelo menos umal
hora ao frigorifico.

Chips Deluxe

Corte algumas batatas em rodelas com a
lamina ondulada. Numa tigela, misture azeite,
alho em pé, orégaos, tomilho, colorau e sal.
Adicione as batatas e mexa com cuidado.
Disponha-as sobre uma grelha forrada com
papel de ir ao forno. Asse a160 durante
aproximadamente 15 minutos. Acompanhe
com um molho a sua escolha.

ADVERTENCIAS

Apenas as laminas sdo aptas para a maquina
de lavar louga. IMPORTANTE: Para evitar
acumulagdo de residuos dificeis de eliminar,
limpar o dispositivo, depois de cada
utilizagdo. Nao utilize produtos nem
materiais abrasivos para a sua limpeza.
Utilize-o sobre uma superficie plana e
estavel. Tenha cuidado ao manipular este
dispositivo para evitar danos com as laminas.
Antes da primeira utilizagao lavar todas as
pecas. Este aparelho ndo é um brinquedo.
Mantenha-o fora do alcance das criangas.
Este dispositivo nao foi concebido para ser
utilizado por criangas ou pessoas com
capacidades fisicas ou psiquicas limitadas, a
nao ser que contem com a supervisao de um
adulto responsavel pela sua seguranca.

NEDERLANDS

INHOUD:

1.Mandoline

2.Meshouder

3.Beschermer

4.0rganiser voor de messen

5.Plat mes

6.Gegolfd mes

7.Fijne rasp

8.Dikke rasp

9.Juliennesnijder
10.Vermaler

RECEPTEN
Wokschotel van gesauteerde groenten

Snijd de groenten met het platte mes:
champignons, courgette, ui, rode paprika en
groene paprika. Rasp de wortelen met de
dikke rasp en de knoflook met de fijne rasp.
Sauteer alle groenten met plantaardige olie
op een hoog vuur gedurende een paar
minuten. Voeg een scheutje sojasaus toe aan
het einde van het proces.

Ratatouille

Snijd fijn: aubergine, courgette, ui, paprika en
tomaten. Probeer de plakjes ongeveer even
groot te snijden. Vet een ovenschaal licht in
en plaats de plakjes op elkaar, wissel de
ingrediénten af. Voeg een paar druppels

www.innovagoods.com



6 in1 Foldable Mandoline & Grater - Kitchen Cook

olijfolie toe, een beetje gehakte basilicum,
breng op smaak met zout en peper en bak
gedurende 30-40 minuten op een matig vuur.

Griekse salade

Rasp komkommer, bestrooi met zout en
plaats een paar minuten in een vergiet om het
water eruit te laten lekken. Maak een saus
met natuuryoghurt, olijfolie, gehakte munt,
sap van een halve citroen, knoflookpoeder,
zout en peper. Giet de geraspte komkommer
af, meng het met de saus en koel in de
koelkast gedurende minstens 1 uur.

Deluxe chips

Snijd de aardappelen met het gegolfde mes.
Meng in een kom olijfolie, gepoederde
knoflook, oregano, tijm, zoete paprika en zout.
Voeg de aardappelen toe en meng
voorzichtig. Spreid ze uit op bakpapier op het
ovenrooster. Bak ongeveer 15 minuten op 160
° C. Serveer met je favoriete saus.

WAARSCHUWING

Alleen de messen zijn vaatwasserbestendig.
BELANGRIJK: Maak het apparaat na elk
gebruik schoon om te voorkomen dat er
residu achterblijft dat moeilijk is te
verwijderen. Schurende materialen na of voor
gebruikt reinigen. Gebruik het apparaat op
een vlak, stabiel oppervlak. Pas op tijdens
gebruik van dit apparaat om verwondingen
door de messen te voorkomen. Was alle
onderdelen voor het eerste gebruik. Dit
apparaat is geen speelgoed. Buiten het bereik
van kinderen bewaren. 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.

POLSKI

ZAWARTOSC:

1.Mandolina
2.Uchwyt ostrza
3.0Ochraniacz
4.0rganizator ostrzy
5.0strze plaskie
6.0strze faliste
7.Drobna tarka
8.Gruba tarka
9.0bieraczka Julienne
10. Miynek

PRZEPISY
Wok smazonych warzyw

Pokréj warzywa plaskim ostrzem: grzyby,
cukinie, cebulg, czerwona i zielong papryke.
Zetrzyj marchew na grubej tarce i czosnek na
drobnej. Podsmaz wszystkie warzywa na
oleju roslinnym na duzym ogniu przez kilka
minut. Na koniec dodaj odrobine sosu
sojowego.

Ratatouille

Drobno pokréj: baklazan, cukinie, cebule,
papryke i pomidory. Postaraj sie, aby byly tej
samej $rednicy. Lekko nasmaruj naczynie
zaroodporne i umies¢ plastry jeden na
drugim, uktadajgc skladniki na przemian.
Dodaj kilka kropli oliwy z oliwek, odrobine
posiekanej bazylii, dopraw solg i pieprzem, i
piecz na $rednim ogniu przez 30-40 minut.

Salatka grecka

Zetrzyj ogérek i umies$¢ go na kilka minut w
durszlaku z solg, aby usuna¢ wode. Zréb sos z
jogurtu naturalnego, oliwy z oliwek,
posiekanej miety, soku z %2 cytryny,
sproszkowanego czosnku, soli i pieprzu.
Odcis$nij starty ogérek, wymieszaj z sosem i
schlodZ w lodéwce przez co najmniej 1
godzine.

Frytki Deluxe

Pokréj ziemniaki falistym ostrzem. W misce
wymieszaj oliwe z oliwek, sproszkowany
czosnek, oregano, tymianek, stodka papryke i
s6l. Dodaj ziemniaki i ostroznie wymieszaj.
Roz!6z je na papierze do pieczenia na ruszcie
piekarnika. Piecz w temperaturze 160°C
przez okoto 15 minut. Podawaj z ulubionym
sosem.

OSTRZEZENIA

Tylko ostrza mozna my¢ w

zmywarce. WAZNE: W celu unikniecia
gromadzenia sie wiekszych odpad6éw nalezy
czysci¢ urzadzenie po kazdym uzyciu. Nie
uzywaj produktow ani materiatéw sciernych
do czyszczenia. Uzywaj aparat na plaskiej,
stabilnej powierzchni. Zachowaj ostroznosé
w trakcie obstugi urzadzenia w celu
unikniecia skaleczenia ostrzami. Umyj
wszystkie czesci przed pierwszym uzyciem.
Ten aparat nie jest zabawka. Przechowywac z
dala od dzieci. To urzadzenie nie jest
przeznaczone dla dzieci ani oséb o
ograniczonych zdolno$ciach fizycznych lub
umystowych, chyba, ze s3 nadzorowane przez
dorostych, odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo.

MAGYAR

TARTOZEKOK:

1.Mandolin
2.Flrészlap tarté
3.Védé
4.Penge szervezd
5.Lapos penge
6.Hamoz6 penge
7.Finom reszeld
8.Vastag reszelé
9.Julienne vago
10.6r16

RECEPTEK
Wokban siitott zoldségek

Vagjuk a zoldségeket a lapos pengével:
gomba, cukkini, hagyma, paprika és
zdldpaprika. A sargarépat a vastag reszelével
reszeljiik le, a fokhagymat a finom reszelével.
A zpldségeket névényi olajban sézzuk
néhany percig magas hémérsékleten siitve. A
folyamat végén adjunk hozza széjaszészot.

Lecso

Finomra szeleteljiik: padlizsan, cukkini,
hagyma, bors és paradicsom. Prébaljuk meg
6ket azonos atmérdjivé tenni. Enyhén
zsirozzunk egy siit6all6 edényt, és helyezziik
a szeleteket egymasra, az sszeteviket
valtva. Adjunk hozza néhany csepp
olivaolajat kevés apréra vagott
bazsalikommal, séval és borssal fliszerezziik,
és 30-40 percig siissiik kozepes langon.

Gorogsalata

Az uborka reszeljiik le és néhany percre
tegyiik szlir6edényben megsézva, hogy
eltavolitsuk a vizet. Készitstink martast natar
joghurttal, olivaolajjal, apréra vagott
mentaval, % citromlével, fokhagymaval, soval
és borssal. Csepegtesse le a reszelt uborkat,
keverje 6ssze a martassal és hiitse a
hit6szekrényben legalabb 1 6ran at.

Deluxe Chips

Szeleteljiik a burgonyat a hullamos pengével.
Egy talban keverjiik 6ssze az olivaolajat, a
poritott fokhagymat, oregant, kakukkfiivet, az
édes paprikat és a s6t. Adjuk hozza a
burgonyat és 6vatosan keverjiik ossze. Teritse
szét 6ket siitépapiron a siitéallvanyon. 160 ° C-
on kb. 15 percig siitjiik. Talaljuk kedvenc
martasunkkal.

FIGYELEM

Csak a pengék moshatéak mosogatégépben.
FONTOS: A nehezen eltavolithaté anyagok
felhalmozodasanak elkeriilése érdekében
minden hasznalat utan tisztitsa meg a
késziiléket. A tisztitashoz ne hasznaljon
dorzso6l6 anyagokat. A késziiléket sik, stabil
feliileten hasznalja. Fokozott
elévigyazatossaggal kezelje a gépet a pengék
altal okozhato sériilések elkerélése
érdekében. Minden részét mossa el az elsé
hasznalat el6tt. Ez a késziilék nem jatékszer,
tartsa tavol a gyermekekt6l. Ezt a késziiléket
gyermekek, vagy korlatozott testi vagy
pszichés képességiiek csak felnétt
feliigyelete mellett hasznalhatjak, aki vigyaz
épségiikre.

ROMANA

CONTINUT

1.Mandolina

2.Suport pentru lame

3.Protector

4.0rganizator de lame

5.Lama plata

6.Lama ondulata

7.Razuitoare cu lama subtire

8.Razuitoare cu lama groasa

9.Dispozitiv de taiat julienne
10.Dispozitiv de maruntit

RETETE
Wok de legume sote

Taiati lequmele cu lama plata: ciuperci,
dovlecel, ceapa, ardei gras rosu si ardei gras
verde. Razuiti morcovul cu razuitoarea cu
lama groasa si usturoiul cu razuitoarea cu
lama subtire. Sotati cu ulei vegetal toate
legumele la foc iute timp de cateva minute.
Adaugati un strop de sos de soia la finalul
procesului.

Ratatouille

Téaiati in rondele subtiri: vanata, dovlecel,
ceapd, ardei gras si rosii. Incercati sa aiba
acelasi diametru. Ungeti putin o tava pentru
cuptor si asezati rondelele pe verticala
alternand ingredientele. Adaugati cateva
picaturi de ulei de masline, putin busuioc
tocat, presdrati sare si piper si lasati la cuptor
la foc mediu timp de 30-40 de minute.

Salata greceasca

Razuiti castravete si asezati-1 timp de cateva
minute intr-o strecuratoare cu sare pentru a

elimina apa. Pregatiti un sos cu iaurt natural,
ulei de masline, menta tocata, suc de la 2
lamaie, usturoi pudr3, piper si sare. Scurgeti
castravetele razuit, amestecati-1 cu sosul si
lasati la frigider timp de cel putin 1 ora.

Chipsuri Deluxe

Taiati cativa cartofi in rondele cu lama
ondulata. Intr-un bol, amestecati ulei de
masline, usturoi pudra, oregano, cimbruy, boia
dulce si sare. Adaugati feliile de cartofi si
amestecati cu grija. Intindeti-le pe grilajul
cuptorului pe hartie pentru copt. Lasati la
cuptor la 150 °C timp de aprox. 15 minute.
Consumati impreuna cu sosul preferat.

AVERTISMENTE

Doar lamele sunt potrivite pentru masina de
spalat vase. IMPORTANT: Pentru a evita
acumularea reziduurilor greu de eliminat,
curatati dispozitivul dupa fiecare utilizare. Nu
folositi produse sau materiale abrazive pentru
a-1 curata. Asezati aparatul pe o suprafata
plana si stabila. Manifestati prudenta
extrema cand manipulati acest aparat pentru
a evita ranile produse cu lamele. Inainte de
prima utilizare, spalati toate piesele. Acest
aparat nu este o jucarie. A nu se lasa la
indemana copiilor. Acest dispozitiv nu este
conceput pentru a-1folosi copiii sau
persoanele cu capacitati fizice sau psihice
limitate, exceptand atunci cand sunt insotiti
de un adult responsabil de siguranta lor.

DANSK

INDHOLD

1.Grgntsagsskaerer

2.Stgtte til knive

3.Cover

4.0rganizer til knive

5.Flad kniv

6.Bglget kniv

7.Finskreeller

8.Grovskreeller

9.Julienneskaerer
10.Kgkkenkvaern

OPSKRIFTER
Wok med saltede grgntsager

Skeer grgntsagerne ud i tern med den flade
kniv: champignon, squash, lgb, r¢d og gren
peberfrugt. Skreel guleroden med
grovskreelleren og hvidlgg med finskreelleren.
Sauter alle grgntsagerne med vegetabilsk olie
ved hgjt blus i nogle minutter. Tilfgj et staenk
af soyasauce til sidst.

Ratatouille

Skeer ud i fine tern: aubergine, squash, lgg,
peberfrugt og tomater. Sgrg for, at de har den
samme diameter. Smgr et ovnfast fad med
lidt fedt og laeg ternene i fadet, mens du
sgrger for at der er variation mellem
ingredienserne. Tilfgj nogle draber olivenolie,
lidt hakket basilikum, salt og peber og bag
dem i ovnen ved mellem varme i 30-40
minutter.

Graesk salat

Skreel en agurk og lad den ligge i en si med
salt i nogle minutter for at den frigiver
vandet. Lav en dressing med naturlig yoghurt,
olivenolie, hakket mynte, saft fra 1/2 citron,
hvidlggspulver, peber og salt. Si den

skreellede agurk, bland den med dressingen
og kol det hele ned i kgleskabet i mindst 1
time.

Chips Deluxe

Skeer en kartoffel ud i tern med den bgjede
kniv. Blandt olivenolie, hvidlggspulver,
oregano, timian, sgd peber og sal i en skal.
Tilsaet kartoflerne og bland det hele forsigigt
sammen. Forbered en rist med bagepapir og
fordel blandingen pa papiret, sa det er klar til
at komme i ovnen. Bag det i ovnen ved 160
grader i ca. 15 minutter. Nyd det med din
foretrukne dressing.

BEMZRK:

Kun knivene er velegnede til
opvaskemaskinen. VIGTIGT: For at undga
ophobning af rester, der er sveere at fjerne, bgr
apparatet renggres efter hver brug. Brug ikke
slibende produkter eller materialer til at
renggre det. Brug apparatet pa en plan, stabil
overflade. Veer seerlig forsigtig, nar du
handterer dette apparat for at undga skader
fra knivene. Vask alle dele, fgr den bruges
forste gang. Dette apparat er ikke legetgj.
Hold det utilgeengeligt for bgrn. Denne enhed
er ikke designet til at blive handteret af bgrn
eller personer med begrzenset fysisk eller
mental kapacitet, medmindre de er under
opsyn af en voksen, ansvarlig for deres
sikkerhed.

SVENSKA

INNEHALL

1.Mandolin
2.Bladhallare
3.Skydd
4.Bladf6rvaring
5.Platt blad
6.Korrugerat blad
7.Fint rivjarn
8.Grovt rivjarn
9.Julienne-skarning
10.Finfordelare

RECEPT
Wok med sauterade gronsaker

Skar gronsakerna med det platta bladet:
svamp, zucchini, 16k, r6d paprika och gron
paprika. Riv moroten med det grova rivjarnet
och vitléken med det fina rivjarnet. Sautera
alla gronsaker med vegetabilisk olja pa hog
varme i nagra minuter. Tills&tt en skvatt
sojasas i slutet av tillagningen.

Ratatouille

Skar i tunna skivor: aubergine, zucchini, 16k,
paprika och tomater. Se till att alla har
samma diameter. Smora en ugnsform, lagg
gronsaksskivorna vertikalt och alternera
ingredienserna. Tillsdtt nagra droppar
olivolja, lite hackad basilika, salt, peppar och
tillaga i ugnen pa medelvarme i 30-40
minuter.

Grekisk sallad

Riv gurka och l4gg i en sil med salt i nagra
minuter for att avldgsna vattnet. Gor en sas
pa naturell yoghurt, olivolja, hackad mynta,
citronsaft fran % citron, vitlokspulver, peppar
och salt. Dropptorka den rivna gurkan, blanda
den med sasen och still in i kylskapet i minst
1timma.

Chips de lux

Skar potatisen i skivor med det korrugerade
bladet. Blanda olivolja, vitlokspulver, oregano,
timjan, paprika och salt i en skal. Tillsatt
potatisen och blanda forsiktigt. Placera
skivorna pa bakplatspapper pa ugnsgallret.
Tillaga pa 160° i cirka 15 minuter. Servera med
din favoritsas.

VARNING

Endast bladen tal diskmaskin. VIKTIGT:
Rengor apparaten efter varje anvandning for
att undvika avlagring av storre avfall. Anvand
inte slipprodukter eller material for att
rengora den med. Anvéand apparaten pa en
platt, jamn och stabil yta. Var forsiktig vid
hantering av apparaten f6r att undga
skarningsrisk. Rengor alla delar fore forsta
anvandningen. Ten aparat nie jest zabawka.
Przechowywac z dala od dzieci. Denna
apparat &r inte amnad for barn eller
maéanniskor med fysiska och mentala
handikapp, forutom om de hela tiden
overvakas av en vuxen som har ansvar for
deras sdkerhet.

SUOMI

SISALTO:

1.Mandoliini
2.Terapidike
3.Suoja
4.Teran jarjestelija
5.Tasainen terd
6.Aaltoileva terda
7.Hieno raastin
8.Paksu raastin
9.Julienne-leikkuri
10. Teroitin

RESEPTIT
Paistettu kasviswokki

Suikaloi kasvikset tasaisella terilla: sienet,
kesdkurpitsa, sipuli, punainen ja vihrea
paprika. Raasta porkkanat paksulla
raastimella ja valkosopuli hienolla
raastimella. Paista kaikki kasvikset pannussa
kasvioljyssa korkealla lammélla muutama
minuutti. Lisaa loraus soijakastiketta lopuksi.

Ratatouille

Viipaloi hienoksi: munakoiso, sipuli, paprika
ja tomaatit. Yritd tehda niista yhta paksuja.
Oljya kevyesti uunin kestiva vuoka ja
asettele kasvisviipaleet paallekkdin
vaihdellen. Lisda hieman oliivi6ljy3,
hienonnettua basilikaa, mausta suolalla ja
pippurilla ja paista keskilamm&lld 30-40
minuuttia.

Kreikkalainen salaatti

Raasta kurkku ja aseta muutamaksi
minuutiksi siivildadn suolan kanssa
ylim&ardisen nesteen poistamiseksi. Tee
kastike johon tulee luonnonjogurtti,
oliivi6ljy4, hienonnettua minuttia, puolikkaan
sitruunan mehuy, jauhettua valkosipulia,
suolaa ja pippuria. Valuta raastettu kurkku,
sekoita se kastikkeeseen ja laita jadkappiin
vahintdan 1 tunniksi.

Deluxe-sipsit

Viipaloi perunat aaltoilevalla teralla. Sekoita
kulhossa oliividljy3, jauhettua valkosipulia,

oreganoa, timjamia, paprikajauhetta ja suola.
Lisda perunaviipaleet ja sekoita huolellisesti.
Levitd perunat leivinpaperille uunipellille.
Paista 160 asteessa noin 15 minuuttia.
Tarjoile lempikastikkeesi kera.

VAROITUKSET

Vain terdt ovat astiapesukoneen kestavia.
HUOMIOITAVAA: Valttadksesi hankalasti
poistettavien jadmien kertymisen, puhdista
laite jokaisen kayttokerran jilkeen. Ala kiyta
puhdistukseen hankaavia tuotteita tai
aineita. Kayta laitetta tasaisella, tukevalla
pinnalla. Ole erityisen varovainen, kun
késittelet tata laitetta valttadksesi terista
tulevia vammoja. Pese kaikki osat ennen
ensimmaistd kdyttokertaa. Tdma tuote ei ole
lelu. Pida lasten ulottumattomissa. Tata
dispositivo no esta diseflado para nifios o
personas con fisica o mentalmente limitados
para su uso sin la supervisiéon de un adulto
responsable de la seguridad.

LIETUVIY

SUDETIS

1.Mandolina
2.Asmeny laikiklis
3.Apsauga
4. ASmeny détuve
5.Plokscia gelezté
6.Banguota gelezté
7.Plonas smulkintuvas
8.Storas smulkintuvass
9.Julienne pjaustyklé
10.Maltuve

RECEPTAI
Socios Wok darzovés

Supjaustykite darzoves su ploksciia geleZte:
pievagrybius, cukinijg, svogiing, raudong
paprika ir Zalig paprika. Susmulkinkite
morkas su plonu smulkintuvy, ¢esnakg
susmulkinkite su storesniu. Pakaitinkite
darZoves aliejuje aukstoje temperatiroje
kelias minutes. Idékite laselj sojy padazo
proceso pabaigoje.

Ratatouille

Plonai supjaustykite: cukinijg, svogiing,
paprikas ir pomidorus. Pasistenkite pjaustyti
vienodo storio riekelémis. Padenkite indg
riebalais ir sudéliokite darZoves vieng ant
kitos, varijuodami ingridientais. Ipilkete kelis
lasus alyvuogiy aliejaus, kapoto baziliko,
prieskoniy, druskos ir pipiry. Kepkite
vidutinéje temperatiiroje apie 30-40 min.

Graikiskos salotos

Susmulkinkite agurka ir palikite kelioms
minutéms su druska kad istraukty vandeni.
Pagaminkite padazg i$ natyralaus jogurto,
alyvuogiy aliejaus, kapotos métos, % ciitrinos,
¢esnako milteliy, druskos ir pipiry.
Susausinkite agurkg, sumaisykite su padazu
ir atSaldykite Saldytuve maziausiai 1
valandai.

Ypatingi traSkuciai

Supjaustykite buulves su vingiuota gelezte.
Dubenyje sumaisykite alyvuogiy aliejy,
¢esnako miltelius, raudonélj, kmynus,
saldzigjg paprikg ir druskg. Sudékite bulves ir
atsargiai iSmaiSykite. Paskleiskite bulves ant
kepimo popieriaus. Kepkite 160 orkaitéje
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apie 15 min. Patiekite su mégstamiausiu
padazu.

ISPEJIMAI

Tik geleZtes galima plauti indalpovéje.
SVARBU: Kad nesikaupty sunkiai
pasalinamos nuosédos, po kiekvieno
naudojimo prietaisg iSvalykite. Nenaudokite
slifavimo jrankiy ar medziagy valymui.
Prietaisg naudokite ant lygaus, stabilaus
pavirsiaus. Naudodami §j prietaisg elkités itin
atsargiai, kad nesusizeistuméte peiliais. Prie§
naudodami pirma kartg, nuplaukite visas
dalis. Sis prietaisas - ne Zaislas. Laikykite
vaikams nepasiekiamoje vietoje. Sis
jirenginys néra skirtas vaikams arba
Zmoneéms su fizine ar psichine negalia,

uZ jy sauguma.

NORSK

INNEHOLD:

1.Mandolin
2.Bladholder
3.Beskytter
4.Bladorganisator
5.Flatt blad
6.Bglgede blad
7.Fint rivjern
8.Tykk rivjern
9.Julienneskjeerer
10.Kverner

OPPSKRIFTER
Wok av sauterte grgnnsaker

Skjeer grgnnsakene med flatt blad: sopp,
squash, gk, r¢d pepper og grgnn pepper. Riv
gulrgtter med det tykke rivjernet og hvitlgk
med det fine rivjernet. Sautér alle grgnnsaker
med vegetabilsk olje pa hgy varme i noen
minutter. Legg til et dasj soyasaus pa slutten
av prosessen.

Ratatouille

Fint skivet: aubergine, squash, 1gk, pepper og
tomater. Prgv a gjgre dem til samme
diameter. Smgr en ovnfast tallerken og legg
skivene ovenpa hverandre og med vekslende
ingrediensene. Tilsett et par draper olivenolje,
litt hakket basilikum, krydre med salt og
pepper og varm opp ved middels varme i
30-40 minutter.

Gresk salat

Riv agurk og legg den i et par minutter i en
kolander med salt for a fjerne vannet. Lag en
saus med naturell yoghurt, olivenolje, hakket
mynte, juice av en halv sitron, pulverisert
hvitlgk, salt og pepper. Tgrk den rivede
agurken og bland den med sausen og avkjgl i
kjpleskapet i minst 1 time.

Deluxe Chips

Skjeer poteter med det bglgede bladet. Bland i
en bolle olivenolje, pulverisert hvitlgk,
oregano, timian, sgt paprika og salt. Legg til
poteter og bland forsiktig. Spre dem ut pa
bakepapir pa stekeovnen. Varmes ved 160 i
ca 15 minutter. Server med din favorittsaus.

ADVARSLER

Bare bladene er egnet for oppvaskmaskin.
VIKTIG: For & unnga oppbygging av rester

som er vanskelig a fjerne bgr apparatet
rengjgres etter hver bruk. Ikke bruk grove
produkter eller materialer for a rengjgre den.
Bruke apparatet pa en jevn og stabil overflate.
Veer spesielt forsiktig nar du handterer dette
apparatet for 4 unnga skader fra bladene.
Vask alle delene fgr fgrstegangsbruk. Dette
apparatet er ikke et leketgy. Oppbevares
utilgjengelig for barn. 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.

SLOVENSCINA

VSEBINA

. Mandolina

. Drzalo za rezila
Zascita

. Organizator rezil
Ravno rezilo
Valovito rezilo

. Fino strgalo

. Grobo strgalo

. Rezalnik Julienne
. Drobilnik

COLONOUIAWN R
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RECEPTI
Na hitro popeéena zelenjava v voku

Zelenjavo narezite z ravnim rezilom: gobice,
bucke, cebulo, rdeco papriko in zeleno
papriko. Naribajte korencek z grobim
strgalom in ¢esen s finim strgalom. Vso
zelenjavo na hitro popecite na rastlinskem
olju. Na koncu dodajte nekaj kapljic sojine
omake.

Ratatouille

Na take rezine narezite: jajcevce, bucke,
¢ebulo, papriko in paradiZnik. Prepricajte se,
da imajo enak premer. Pekac za pecenje rahlo
namastite in rezine razporedite navpiéno.
Dodajte nekaj kapljic olivnega olja, malo
narezane bazilike, sol in poper ter pecite na
srednjem ognju 30-40 minut.

Grska solata

Nastrgajte kumare, jih posolite in pustite
nekaj minut v cedily, da spustijo vodo.
Naredite omako iz navadnega jogurta,
olivnega olja, sesekljane mete, soka % limone,
¢esna v prahu, popra in soli. Odcedite
naribane kumare, zmesajte z omako in za vsaj
eno uro postavite v hladilnik.

Cips Deluxe

Z valovitim rezilom narezite krompir na
rezine. V skledi zmesajte olj¢no olje, Cesen v
prahu, origano, timijan, sladko papriko in sol.
Dodajte krompir in previdno premesajte.
Krompir raztegnite po papirju za peko na
pekacu za pecico. Pecite pri 160 ° C priblizno
15 minut. Postrezite z vaso najljubSo omako.

OPOZORILO

Le rezila so primerna za pomivanje v
pomivalnem stroju. POMEMBNO: Da bi se
izognili nabiranju ostankov, ki so tezavni za
odstranjevanje, napravo po vsaki uporabi
ocistite. Ne uporabljajte abrazivnih izdelkov
in materialov za ¢iS¢enje. Namestite aparat
na ravno in stabilno povrsino. Bodite izjemno
previdni pri upravljanju tega aparata, da se

izognete nevarnostim z rezili. Pred prvo
uporabo vse dele operite. Ta aparat ni igraca.
Hranite zunaj dosega otrok. Ta naprava ni
oblikovana za otrosko uporabo ali uporabo
oseb z omejenimi fiziénimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi, razen ¢e so pod varnostnim
nadzorom odrasle osebe.

EAAHNIKA

TMEPIEXOMENO

1. MavtoAivo2. Baon paxaiptwv3.
TIpoOTATEVTIKG4. AlOPYavWTNG HAXALPLWVS.
Eninedo paxaipib. Kvpatoeldeg paxaipi7.
Aentdg Tpipng8. Xovipog Tpiptng9. Komtng
juliennel0.0pavotipag

SYNTATEZ
Wok yia cotapiopéva Aaxavira

Koyte ta Aaxavikd pe to eninedo paxaipt
Aenida: pavitdpila, KOAOKUBAKLA, KpEPPUSL,
KOKKLVT| UMEPLA Kal tpdotvn murepid. Tpiyte
TA KapOTa € TO XOVTPO TPiPTN KAl T0 OKOpSO
1€ AenTO TPip. ZoTdpeTe OAA TA AAXAVIKA pe
QUTIKO Aad1 0 LYNAT) Beppokpacia yia Alya
Aemntd. IIpooBEote pia BouTid cAAToAg 0Oyag
070 TéNog Tng dradikaociag.

PatdtouiA

KoyTte oe AenTEQ pETEG: pett{ava,
KOAOKUBAK1d, KpEPPUSY, TMEPL KAl VIOPATEG.
BeBawwBeite 611 £xouv ™V i61a Srdpetpo.
Awmndvete eAa@pwg €va Tayi Kat TonoBeToTe
TIG PETEG KABeTA eVAANdooOVTaAg Ta
ovoTaTika. [Ip0CBECTE PHEPIKEG OTAYOVES
eAatoAadov, Aiyo BacIAKO YIAOKOPNEVO, ANATL
KQL TUTEPL KAl PT)OTE TA O PETPLA GWTLA Yia
30-40 Aemtd.

EAnVKY oahdta

Tpiyte TO ayyoUpt Kal TOMOBETHOTE TO YA
HEPIKA AEMTA O€ £VaA COVPWTHPL IE AAATL YA
va ane\evBepwaosel To vepod. Kavte pa ocdAtoa
1€ QUOIKO Y1aoVpTL, EAALOAA60, YINOKOPEVO
V000, XUNO Ao Y2 AepoVL, 6KOPSO OE OKOV),
TUMEPL KAl aAATL ZTpayyieTe T0 TPIUPEVO
ayyoupt, To AVAKATEVETE 1€ TN 6AATOA Kat To
BdaZete oT0 Yuyeio yia TovAdxioTov 1 wpa.

TToAutelEg ITatataxia

KOwTte pepikréG MATATEG OE YETEG e TV
KUHATIOTO paxaipt. £€ €va PnoA, avakatéyte
e\atohado, orOvn orOpdov, piyavn, Bupapt,
YAUK1d mdnpika kat ahdti. [TpocBEoTe T1G
TATATEG KAl AVAKATEWTE MPOCEKTIKA. A
AMAWGETE TA 0TO GXAPLO TOU POVPVOUL OTO
xapti ynoipatog. ¥note oe 160 yia nepinov
15 Aentd. ZUvodeVOTE e TNV AYATNUEVT) 0aG
odAtoa.

TPOEIAOITIOTHEEIZ

Movo Ta paxaipia pnopovv va mAuBouv oto
MAvVTHpLo matwv. THMANTIKO: I'a va
anopevxBei N cUGOoWPEVOT anod SVoKoOAA 61O
va anopakpuveoLv unoAeippata, kabapiote
TN OUOKEUN PETA and KABe xprjon. Mnv
XPNOLIOMOLEITE AE1AVTIKA MPOTOVTA 1) UVAIKA
yla va v Ka8apicete Xpnolonoleite m
OUOKEVT| O€ Jla EMinedN, 0TaBEPT) EMUPAVELQ.
Tpoog€te 181a1TEPWG OTav Xelpideote ™
GUOKEVT), Y1d VA AMOYUYETE TOUG
Tpavpatiopovg and tig Aenideqg. [TAOvete OAa
TA PEPN MPLV AMO TNV MPWTN XPNon. Auti 1
ovokevn 6ev eivar taixvidl. Kpamote mv
HaKpla ano nadid. Autr 1 OUCKEUT) SeV €xel
oxeblaotel yia xprion ano naidid r) dtopa pe

OWHATIKY KAl SlavonTikn avannpia, EKTog Kat
av Bpiokovtal TANpwGE und v eniBAeyn evog
evnAKa, Tov KaBiotatatl unevBUVOG yid TV
Ao@ANELd TOUG

CESTINA
OBSAH

1.Mandolina
2.Drzak na cepele
3.0chrana
4.Stojan na Cepele
5.Plocha ¢epel
6.Vlnita cepel
7.Jemné struhadlo
8.Hrubé struhadlo
9.Krajec na julienne
10.Drti¢

RECEPTY
Wok s restovanou zeleninou

Nakrajejte plochou ¢epeli zeleninu: Zampiony,
cukety, cibuli, ¢ervenou a zelenou papriku.
Nastrouhejte mrkev nahrubo a esnek
najemno. Restujte zprudka nékolik minut
vS§echnu zeleninu na rostlinném oleji. Ke
konci zakapnéte sojovou omackou.

Ratatouille

Nakrajejte na tenka kolecka lilek, cuketu,
cibuli, papriku a rajéata. Je vhodné, aby
vSechna kolec¢ka méla stejny prameér. Zlehka
vymastéte pekacek a naskladejte do néj
stfidavé platky nastojato. Zakapnéte nékolika
kapkami olivového oleje, pfidejte trochu
sekané bazalky, soli, pepie a pecte v troubé
30-40 minut na stfedni teplotu.

Recky salat

Nastrouhejte okurku, posolte ji a nechte par
minut na cednikuy, aby odtekla voda. Pfipravte
si zalivku z bilého jogurty, olivového oleje,
sekané maty, §tavy z % citronuy, suseného
Eesneku, pepfe a soli. Vymackejte z okurky
vodu, smichejte se zalivkou a dejte aspon na
hodinu do ledni¢ky.

Chips Deluxe

Nakrajejte vlnitou ¢epeli brambory na platky.
V mise smichejte olivovy olej, suSeny cesnek,
oregano, tymian, sladkou papriku a stl.
Pfidejte nakrajené brambory a zlehka
zamichejte. Rozprostiete brambory na pecici
papir. Dejte do trouby pfedehfaté na 160 a
pecte cca 15 minut. Podavejte s oblibenym
dresinkem.

UPOZORNENI

V myéce se daji myt pouze depele. DULEZITE:
Aby se zabranilo hromadéni a pfipékani
zbytk, Cistéte piistroj po kazdém pouziti. K
¢isténi nepouzivejte abrazivni pfipravky ani
materidly. Umistéte zafizeni na rovny, pevny
povrch. Pii manipulaci s timto zafizenim
dbejte zvySené opatrnosti, aby nedoslo k
pofezani. Pfed prvnim pouzitim umyijte
vSechny ¢asti. Tento pfistroj neni hracka.
Udrzujte mimo dosah déti. Déti a osoby se
sniZenou schopnosti pohybu a orientace by
nemély manipulovat s timto zafizenim bez
dohledu zodpovédné dospélé osoby, ktera
zaruci jejich bezpeci.

bbJITAPCKH

CBbObPXXAHHUE

1. KyxHeHCKY IIpu60p

2.TTocTaBKa 3a ocTpueTa

3.IlpoTexTOp

4.Oprasamsep 3a ocTpueTa

5.IT1mocKo ocTpue

6.BBIIHO06pA3HO OCTpUE

7.duHO peHpe

8.Enpo peHpe

9.Hox 3a XynueHn
10.IIpenep

PELIEINITH
3apyuIeHu 3eyieHIyLu

HapexeTe 3eJIeHYYLUTE C IJIOCKOTO OCTPHE:
I'b6M, TUKBUYKY, JIYK, YePBEH IIUIIEP U
3ereH numep. HacTbpXeTe MOPKOB C €[[POTO
pPeHfie ¥ YeChH C QMHOTO peHAe. 3agyuere
BCUYKM 3€JIeHUYIIY C PACTUTEIIHO MacJyIo Ha
BMCOKa TeMIIEpPaTypa 3a HIKOJIKO MUHYTH.
Io6aBeTe CTPyIKa COeB COC B Kpasi Ha
mmporjeca.

ParaTyu

HapexxeTe Ha TbHKY QUIMIKYA: TaTIIaZKaH,
TUKBUYKY, JIyK, INIIep U floMaTu. YBepeTe
ce, 4e ca C eJHAKbB AMaMeThP. JIeko
HaMaXeTe TaBaTa 3a IIeYeHe 1 [IOCTaBeTe
pe3eHUTe BePTUKAIIHO, PelyBaliku
cbCTaBKUTeE. [lobaBeTe HIKOJIKO KAaIIKy
3eXTMH, MaJIKO Hapsi3aH 60CHIIeK, COJI 1
YepeH NIMIIep U [leyeTe Ha CpefiHA
TeMIepaTrypa 3a 30-40 MUHYTH.

Lannxkmu

HacTbpXXeTe KpacTaBKIIaA U s IIOCTABETe
HSIKOJIKO MMHYTH B F€BI'MP CBC COJI, 3a Aa
u3Tede Bogarta. HampaseTe coc OT
HaTyPaJIHO KMCEJIO MIISIKO, 3eXTUH, MJISTHA
MEHTQ, %2 IMMOHOB COK, YeChH Ha IIpax,
numep U con. M3nefeTe HacThpraHaTa
KpacTaBUI[a, CMeCeTe s CbC COCa ¥ OXJIafieTe
B XJIafWJIHMKA [TOHe 3a 1 uac.

JIyKCO3HM YUIICOBE

HapexeTe HAKOJIKO KapToda Ha pe3eHM C
BBIIHOO6Pa3HO OCTpHMeE. B kymma cMeceTe
3eXTUH, YeChbH Ha IIpaxX, puraH, Mallepka,
ClagbK YepBeH IUIEP U coll. [lo6aBeTe
KapToduTe U pa3bbpKaiTe BHMMATEJIHO.
PascTerneTe 'y Ha MpexxaTa Ha pypHaTa
BBPXY XapTus 3a ledeHe. [leveTe Ha 160 3a
okoro 15 MuryTH. [Jo6aBeTe MOO6UMUS CU
coc.

IIpegynpexpeHns

CaMo HOXOBETE ca IIOAXOASILIN 33
cbIoMMsiIHa MauiuHa. BAXKHO: 3a fa
u3berHeTe HATPYIIBAaHETO Ha TPYOHM 32
IIOYMCTBAHe OCTATbLY, IOYNCTBANTE ypeaa
cIep BCSIKO M3moii3BaHe He usmnonsBanTe
abpa3MBHY NIPOAYKTY ¥ MaTepuanu 3a
IIoYMCTBaHe Ha yCTPOMCTBOTO.
H3nosnsBaiiTe ypena Ha paBHa, CTabUIHA
IIOBBPXHOCT BHMMaBaMTe, JOKATO 3aKadyaTe
ypeznu, 3a fja u3berHeTe HapaHABaHUS OT
ocTpueTaTa. UsMuiiTe BCMUKM YacTy Ipeau
II'BPBOTO U3Mosn3BaHe To3u ypes He e
urpauka. [1a ce masu ot gerna ToBa
YCTPOMCTRO He e IpeiHa3HAYEeHO 32
TI03JIBaHe OT fella WX JIMIla C OTPaHNYeHN
bu3nMYeCcKy U ICUXUUECKU CIIOCOGHOCTH,
OCBEH aKo He ca IIof] Hafi3opa Ha Bb3PacTeH,
OTroBapsil] 3a TsIXHATa 6€30I1aCHOCT.

HRVATSKI

SADRZAJ

1.Rezac

2.Nosac ostrica

3.Zastita

4.0rganizator ostrica

5.Ravna ostrica

6.Valovita ostrica

7.Ribez za ribanje na tanko

8.Ribez za ribanje na debelo

9.Ljustilica en julienne
10.Drobilica

RECEPTI
Wok od przenog povréa

Narezite povré¢e ravnom ostricom: gljive,
tikvice, luk, crvenu i zelenu papriku. Naribajte
mrkvu ribeZom za ribanje na debelo i ¢e$njak
ribeZom za ribanje na tanko. Sve povrée s
biljnim uljem prZite nekoliko minuta na
visokoj temperaturi. Na kraju dodajte malo
umaka od soje.

Ratatouille

Narezite na tanke kriske: patlidzan, tikvicu,
luk, papar i rajéice. Neka budu istog promjera.
Lagano namastite posudu za pecenje i stavite
na nju vertikalno kriske izmjenjujuéi
sastojke. Dodajte nekoliko kapi maslinovog
ulja, malo nasjeckanog bosiljka, soli i papra i
pecite na srednjoj vatri 30 do 40 minuta.

Grcka salata

Naribajte krastavac i stavite ga na nekoliko
minuta u cjedilo sa soli kako biste ocijedili
vodu. Napravite umak s prirodnim jogurtom,
maslinovim uljem, mljevenom metvicom, %
soka od limuna, ¢eSnjakom u prahu, paprom i
solju. Ocijedite naribani krastavac,
pomijesajte ga s umakom i hladite gau
hladnjaku najmanje 1 sat.

Chips Deluxe

Narezite krumpir na kriske valovitom
ostricom. U zdjeli pomijesajte maslinovo ulje,
¢esnjak u prahu, origano, maj¢inu dusicu,
slatku papriku i sol. Dodajte krumpir i
pazljivo promijesajte. Stavite kriske na
reSetku za pecenje na masni papir. Pecite u
pe¢nicina 160 oko 15 minuta. Posluzite s
omiljenim umakom.

UPOZORENJA

Samo su ostrice prikladne za perilicu
posuda. VAZNO: Kako biste sprijeéili
nakupljanje ostataka koje je tesko ukloniti,
oCistite uredaj nakon svakog koristenja. Ne
koristite abrazivne proizvode niti materijale
za CiScenje. Koristite uredaj na ravnoj,
stabilnoj povrs$ini. Posebno pripazite da se ne
biste ozlijedili oStricama prilikom koristenja
uredaja. Operite sve dijelove prije prvog
koriStenja. Ovaj uredaj nije igracka. Drzite ga
dalje od dohvata djece. Ova sprava nije
namijenjena djeci ili osobama s ograni¢enim
fizickim ili psihickim sposobnostima, sve dok
nisu pod nadzorom odrasle osobe koja je
odgovorna za njihovu sigurnost.

SLOVENCINA

OBSAH

1.Mandolina
2.Drziak na Cepele
3.0chrana
4.Stojan na ¢epele
5.Plocha cepel
6.Vlnita cepel
7.Jemné struhadlo
8.Hrubé struhadlo
9.Krajac na julienne
10.Drvié

RECEPTY
Wok s restovanou zeleninou

Nakrajajte plochou ¢epelou zeleninu:
Sampinony, cukety, cibuly, cervendu a zelenu
papriku. Nastruhajte mrkvu nahrubo a
cesnak najemno. Restujte sprudka niekol'ko
minut vSetku zeleninu na rastlinnom oleji. Ku
koncu pokvapkajte s6jovou omackou.

Ratatouille

Nakrajajte na tenké kolieska baklazan,
cuketu, cibulu, papriku a paradajky. Je
vhodné, aby vsetky kolieska mali rovnaky
priemer. Zl'ahka vymastite pekacik a
naskladajte don striedavo platky nastojato.
Pokvapkajte niekolkymi kvapkami olivového
oleja, pridajte trochu sekanej bazalky, soli,
korenia a pecte v rure 30-40 minut na strednu
teplotu.

Grécky salat

Nastruhajte uhorku, posolte ju a nechajte par
minut na sitky, aby odtiekla voda. Pripravte si
zalievku z bieleho jogurty, olivového oleja,
sekanej miéty, $tavy z % citrona, suSeného
cesnaku, korenia a soli. Vymackajte z uhorky
vodu, zmieSajte so zalievkou a dajte aspon na
hodinu do chladni¢ky.

Chips Deluxe

Nakrajajte vinitou ¢epelou zemiaky na platky.
V mise zmies$ajte olivovy olej, suSeny cesnak,
oregano, tymian, sladku papriku a sol.
Pridajte nakrajané zemiaky a zlahka
zamieSajte. Rozprestrite zemiaky na papier
na pecenie. Dajte do rury predhriatej na 160 a
pecte cca 15 minut. Podavajte s oblibenym
dressingom.

UPOZORNENIE

V umyvacke sa daju umyvat iba Cepele.
DOLEZITE: Aby sa zabranilo hromadeniu a
pripekaniu zvyskov, €istite pristroj po
kazdom pouziti. Na ¢istenie nepouzivajte
abrazivne pripravky ani materialy.
Umiestnite zariadenie na rovny, pevny
povrch. Pri manipuldcii s tymto zariadenim
dbajte na zvysenu opatrnost, aby nedoslo k
porezaniu. Pred prvym pouzitim umyte
vSetky ¢asti. Tento pristroj nie je hracka.
UdrZujte mimo dosahu deti. Deti a osoby so
znizenou schopnostou pohybu a orientacie by
nemali manipulovat s tymto zariadenim bez
dohladu zodpovednej osoby, ktora zaruéi ich
bezpecie.

EESTI

LOEND:

1. Mandoliin
2. Terahoidja
3.Kaitse
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4.Tera korraldaja

5.Lapiktera

6.Lainjas tera

7.Peenriiv

8.Jameriiv

9.Juienne 16ikur
10.Veski

RETSEPTID
Wok pruunistatud kodgiviljadest

Tiikelda ko6giviljad lapikteraga:

seened, kabat$okk, sibul, pipar ja roheline
pipar. Riivi porgandid jameriiviga ja
kiitislaugud peenriiviga. Pruunista kdik
koogiviljad korgel temperatuuril mone minuti
jooksul. Lopeta toiming sojakaste lisamisega.

Ratatouille

Viiluta: baklazaan, kabat$okk, sibul, pipar ja
tomatid. Soovitav on teha need sama
labimo6duga. Maari ahju kuumusele
vastupidav toidundu kerge rasvaine kihiga ja
aseta viilud iiksteise peale vaheldumisi. Lisa
paar tilka oliividli, veidi tiikeldatud basiilikut,
maitsesta soola ja pipraga ning kiipseta
keskmise kuumusega 30-40 minutit.

Kreeka salat

Riivi kurk ja aseta see koos soolaga moneks
minutiks soelale, vee eemaldamiseks.
Valmista kaste naturaalse jogurti, oliividli,
tiikkeldatud piparmiindi, sidrunimahla,
pulbristatud kiiislaugu, soola ja pipraga.
Noruta riivitud kurk, sega see kastmega ja
jahuta kiilmkapis vahemalt 1 tund.

Luksuslikud friikartulid:

Viiluta kartulid lainja teraga. Sega kausis
oliividli, pulbristatud kiiiislauk, pune,
tiiimian, magus paprika ja sool. Lisa kartulid
ja sega hoolikalt. Vala need ahju pannile.
Kiipseta temperatuuril 160 umbes 15 minutit.
Serveeri oma lemmikkastmega.

TEADMISEKS

OLULINE: Ainult terad on masinpestavad.
Valtimaks raskestieemaldatavate jadkide
ladestumist, puhastage toodet parast iga
kasutuskorda. Arge kasutage seadme
puhastamiseks abrassiivseid
puhastusvahendeid voi materjale. Kasutage
toodet siledal, stabiilsel pinnal. Kasutage
toodet eriti ettevaatlikult valtimaks terade
tekitatud vigastusi. Peske kdik osad enne
esmakordset kasutamist. Toode ei ole
manguasi. Hoidke seda lastele kdesaamatus
kohas. See seade ei ole mdeldud laste voi
flitisilise voi vaimse puudega isiku poolt
kasutamiseks, valja arvatud juhul, kui neid
juhendab tdiskasvanuy, kes vastutab nende
turvalisuse eest.

PYCCKMNK

COCTAB

1.0BouIEpE3KaA
2.TloacTaBKa O JIe3BUMI
3.3auuTa
4.0Oprasansep s J1e3BUM
5.TIrmockoe nie3sBue
6.3y6uaToe n1€3BMUE
7.Menkasi Tepka
8.KpymHas Tepka
9.Jle3Bue OJsl XyJIbeHa
10.Py6xa

PELIEITTHI
CoTe U3 oBOLIEN

OBoLIM Hapes3aTh IVIOCKUM JIe3BUEM: FPUOHL,
LYKKMHY, JIYK, KPAaCHBL U 3eJIeHbli ITepell.
MOpKOBb HaTepeThb Ha KPYIIHOM TepKe,
YEeCHOK - Ha MeJIKoy. O6)xapbTe BCe OBOLIY C
pacTUTEeNbHBIM MacJIOM Ha 60JIbLIOM OTHE B
Te4yeHMe HeCKOJIbKMUX MUHYT. [Jo6aBbTe
HECKOJIbKO KaIejlb COeBOT0 Coyca B KOHIIE
TIPUTOTOBJIEHUS.

ParaTyn

HapeXbTe TOHKMMM JIOMTUKaMMU:
6aKyaXKaHbl, IYKKUHY, JIYK, IIepel] U
TIOMMZAOPHL. BCE OMKHO 6BITH OAMHAKOBOI'O
AunameTpa. Crierka cMaxxbTe GopMy AIist
BBIIIEYKY Y IOMECTUTE JIOMTUKN
BePTUKAJIbHO, YepeAiysl MHT Pe/INeHThl.
[lo6aBbTe HECKOIBKO KalleJIb OJIMBKOBOI O
Maciia, HeMHOT0 Hape3aHHOr 0 6a3uimKa,
COJb U Ilepel] ¥ 3alleKaiTe Ha CpefIHEM OTHe
30-40 MUHYT.

I'peyeckuii canat

CHUMMUTE KOXYPY ¥ HaTPUTE Or'ypel] Ha
TepKe, IOMeCTHUTe Ha HeCKOJIbKO MUHYT B
J[YPLIJIAr C CONbIO, UYTO6HL CLIEAUTD BOAY.
TIpUroTOBBTE COYC M3 HATyPaJIbHOI'O
JMOTYPTa, OJIMBKOBOTO MacJia, py6JyieHom
MSITB], COKa 2 IMMOHA, YeCHOYHOI'0
TIOPOLIKA, ITepIia 1 cony. TepTHlit oryper
CMeLIaNTe C COYCOM ¥ OCTYAUTE B
XONOAMIIbHMKE MUHMMYM 1 4ac.

Unncel-genioKkc

HapexbTe TOMTMKaMy KapTodenb
BOJIHUCTBIM JIe3BUeM. B Mucke cMeLnIanTe
OJIMBKOBOE MacJI0, YeCHOYHBIY IIOPOLIOK,
OperaHo, TUMbSIH, IIAIIPUKY U COJIb.
Io6aBbTe KapTodesp U TU[ATEIIbHO
nepeMelIanTe. PasnoxuTe ux Ha 6ymMary
JiTISI BBIIIEYKY Ha pelIeTKe AYXOBKMU.
BrlnekanTe pu TeMiepatype 160 oxoso 15
MMHYT. [Jo6aBbTe CBOJ JIIO6MMBI COYC.

MPEQVIIPEXXOEHUE

TOJIBKO JI€3BYSI IPUTOAHEL [IISI MBIThSI B
nocygomoeuHoy MaurnHe. BAXKHO: YTo651
IpefoTBPAaTUTD CKOIUJIEHME
TPYLHOYZLAJIsIeMBlX OTXOZOB, UMCTUTE
YCTPOMCTBO I10CIIe KAXOTO
MCIIONb30BaHUA. [IJIs YNCTKY He
MCIIONb3yJTe abpa3uBHble IPOAYKTHL UIIU
MaTepuanbl. YCTAaHOBUTE YCTPOMCTBO HA
POBHYIO ¥ yCTOMUMBYIO IOBEPXHOCTb.
Co6itofiaiiTe OCTOPOXHOCTD IIPU
ofpaLleHUy C STUM YCTPOMCTBOM, YTOGHL
136eXaTh NOBpeXAeHUN HoXxaMu. [Tepeny
JCIIONIb30BaHMEM BBEIMOMTE BCe feTau. ITO
YCTPOMCTBO He SBJISETCSA UTPYLIKOA.
[lep>XuTe YCTPOMCTBO BHE 30HBL
IOCSraeMOCTH feTe. [JaHHOe YCTPOMCTBO
He paspaboTaHo AJIs YIPaBJIeHUS JeTbMU
VUIY JIIOObMY C OTPaHUYEHHBIMM
OU3UYECKUMYU WU IICUXUIECKUMU
CIIOCOGHOCTSIMY, 33 UCKITIOUEHMEM CITyYaeB
yIpaBIIeHUS IOJ HaGIoeHUeM B3POCIIbIX
WY OTIeKYHOB, OTBETCTBEHHBIX 3a
6€e30I1aCHOCTbD.

LATVIESU

KOMPLEKTA:

1.Mandolina

2.Asmena turétajs

3.Aizsargs

4.Asmenu organizators

5.Gludais asmenis

6.Rievotais asmenis

7.Smalka rive

8.Rupja rive

9.Strémelu griezéjs
10.Dzirnavinas

N/l

RECEPTES
Tvaicétu darzenu sautéjums

Sagrieziet darzenus ar gludo asmeni: sénes,
kabaci, sipolus, sarkano papriku un zalo
papriku. Sarivejiet burkanus ar rupjo rivi un
kiplokus ar smalko rivi. Sautéjiet darzenus
darzenu ella paris minttes un liela karstuma.
Procesa beigas pielejiet nedaudz sojas
merces.

Ratatujs

Smalki sagrieziet: baklazanu, kabaci, sipolu,
papriku un tomatus. Pacentieties tos sagriezt
aptuveni vienados diametros. Viegli
ietaukojiet cepeskrasns trauku un izvietojiet
Skeles vienu virs otras, parmainus saliekot
visas sastavdalas. Pievienojiet paris pilienus
olivellas, nedaudz smalcinata bazilika,
apkaisiet ar sali un pipariem un cepiet vidéja
karstuma 30-40 minites.

Grieku salati

Sagrieziet gurki un novietojiet to paris
mindtes sietina un apberiet ar sali, lai
atidenotu. Pagatavojiet mérci no dabiga
jogurta, olivellas, smalcinatas piparmétras,
sulu, kas izspiesta no puscitrona, kiploku
pulveri, sali un piparus. Noteciniet sagriezto
gurki, samaisiet to ar mérci un atdzeséjiet
ledusskapi vismaz 1 stundu ilgi.

Cipsi Deluxe

Sagrieziet kartupelus ar rievoto asmeni.
Bloda samaisiet olive]lu, kiploku pulveri,
oregano, timianu, saldo papriku un sali.
Pieberiet kartupelus un riipigi samasiet.
Izklajiet kartupelu $kéles uz cepampapira un
ielieciet cepeskrasni. Cepiet 160 °C aptuveni
15 minites. Pasniedziet ar savu iecienito
meérci.

BRIDINAJUMI

Trauku mazgajama masina drikst mazgat
tikai asmenus. SVARIGI: Lai izvairitos no
grati tiramu nogul$nu uzkrasanas, notiriet
ierici péc katras lieto$anas. Neizmantojiet
abrazivus lidzeklus vai materialus ierices
tiriSanai. Izmantojiet ierici uz lidzenas,
stabilas virsmas. Lietojiet ierici ar Ipasu
piesardzibuy, lai izvairitos no asmenu
raditajam traumam. Pirms pirmas lietoSanas
nomazgat visas ierices sastavdalas. S1ierice
nav rotallieta. Sargat no bérniem. S1ierice
nav paredzéta lietoSanai bérniem vai
personam ar fiziska vai gariga rakstura
traucéjumiem, ja vien vinus neuzrauga
pieaugusais, kas atbild par vinu drosibu.
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