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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 78402

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 80 Watt, 220-240 V, 50/60 Hz C E
MaBe: ca. 21,0 x 15,0 x 36,7 cm (L/B/H)

Gewicht: ca. 1,5 kg

Zuleitung: ca. 90 cm

Schutzklasse: =

Volumen Behalter: ca. 1,25 |

Material: Kunststoff

Ausstattung: zur schnellen Herstellung von z. B. Gemiusenudeln

oder Salat-/Gemiisebeilagen, innenliegende Klingen,
transparenter Auffangbehalter

Zubehor: 4 Schneideinsatze, Auffangbehalter, Reinigungsbirste,
Bedienungsanleitung mit Rezepten

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorbhehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren,
die Verletzungen nach sich ziehen kdnnen oder zu
Schaden am Gerat fuhren.

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden ringerten  physischen,
Anweisungen und bewahren sensorischen oder
Sie diese auf. mentalen Fahigkeiten
Hinweise zu Personen im oder Mangel an Erfah-
Haushalt rung und/oder Wissen
1. Das Gerat kann von Kin- benutzt werden, wenn

dern ab 8 Jahren und sie beaufsichtigt wer-

von Personen mit ver- den oder bezlglich des



sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwie-
sen wurden und die
daraus resultierenden
Gefahren  verstanden
haben. Das Gerat ist
kein Spielzeug. Das
Saubern und die War-
tung des Gerats dirfen
von Kindern nur unter
Aufsicht durchgefiihrt
werden.

Kinder unter 3 Jahren
sollten dem Gerat fern-
bleiben oder durchge-
hend beaufsichtigt wer-
den.

Kinder zwischen 3 und
8 Jahren sollten das
Gerat weder anschlie-
Ben noch bedienen,
saubern oder warten.
Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um
sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

Elektrische Sicherheit
5. Dieses Gerat darf nicht

mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem
Fernbedienungssystem
betrieben werden.

Nach Gebrauch, vor
der Reinigung oder bei

10.

. Gerat
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evitl. Stérungen wah-
rend des Betriebs bitte
iImmer den Netzstecker
ziehen.

Die Zuleitung muss vor
Feuchtigkeit geschitzt
werden.

Der Motorblock darf
nicht mit Wasser oder
anderen Flissigkeiten
in- Kontakt kommen.
Falls dies doch einmal
geschehen sollte, muss
er vor erneuter Benut-
zung vollkommen tro-
cken sein.

Das Gerat ist ausschlieB3-
lich fir den Haushalts-
gebrauch oder ahnliche
Verwendungszwecke
bestimmt, z. B.
Teeklichen in Geschéaf-
ten, Biros oder sonsti-
gen Arbeitsstatten,

in landwirtschaftlichen
Betrieben,

zur Verwendung durch
Gaste in Hotels, Motels
oder sonstigen Beher-
bergungsbetrieben,

in Privatpensionen oder
Ferienhausern.

Das Gerat ist nicht spil-
maschinengeeignet.
und Zuleitung
Sicherheitsgriin-

9

aus



12.

13.

14.

15.

16.

10

den nie auf oder in der
N&he von heiBen Ober-
flachen abstellen oder
betreiben.

Die  Zuleitung  vor
Gebrauch  vollstandig
abwickeln.

Die  Zuleitung darf
nicht Uber die Kante
der Arbeitsflache her-
unterhangen.

Das Gerat oder die
Zuleitung durfen nicht
in der Nahe von Flam-
men betrieben werden.
Das Gerat niemals
unbeaufsichtigt lassen,
wenn der Netzstecker
eingesteckt ist.

Prifen Sie regelma-
Big Stecker und Zulei-
tung - auf Verschleil3
oder Beschadigungen.
Bei Beschadigung des
Anschlusskabels oder
anderer Teile senden
Sie das Gerat zur Uber-
prifung und Reparatur
an unseren Kunden-
dienst. Unsachgemale
Reparaturen kdnnen
zu Gefahren flUr den
Benutzer fihren und
den Ausschluss der
Garantie bewirken.
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Hinweise zum Aufstellen und

sicheren Betrieh des Gerates

17. Stellen Sie das Gerat
auf eine freie und
ebene Flache.

18. Verwenden Sie das
Gerat nur in Innenrdu-
men.

19. Die Klingen der
Schneideinsatze sind
sehr scharf. Gehen Sie
entsprechend vorsich-
tig mit den Schneid-
einsatzen um und sor-
gen Sie daflr, dass
auch anderen Nutzern
des Gerates die Gefahr
bewusst ist.

20. Halten Sie die Schneid-
einsatze von Kindern
und Tieren fern.

21.Reinigen Sie das Gerat
aus hygienischen Grin-
den sofort nach dem
Herstellen von Gem{Use-
oder Obstspiralen.

22.Wenn Sie die Schneid-
einsatze in Spilwas-
ser reinigen, lassen Sie
diese nicht langere Zeit
im Wasser liegen, um
versehentliche Verlet-
zungen zu vermeiden.

23.Vermeiden Sie den Kon-
takt des Gerates mit
heiBen Oberflachen.
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24. Entfernen  Sie den Schneideinsatz  ange-
Schneideinsatz aus bracht ist.
dem Gerat, wenn Sie 29.Die Kurzbetriebszeit

25.

206.

das Gerat bewegen
oder zur Aufbewahrung
verstauen.

Schalten Sie das Gerat
am EIN/AUS-Schalter
aus und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie
Zubehorteile wechseln
oder das Gerat reini-
gen.

Der Motor des Gerates
muss zum Stillstand
gekommen sein, bevor
Sie Zubehorteile wech-

seln.

27.Ziehen Sie ebenso
immer den Netzste-
cker, wenn Sie das
Gerat unbeaufsichtigt
lassen.

28. Schalten Sie das Gerat

niemals ein, wenn kein

30.

betragt 1 Minute. Las-
sen Sie danach das
Gerat einige Minuten
abkihlen, bevor Sie es
erneut in Betrieb neh-
men.

Das Gerat darf nicht
mit Zubeh6r anderer
Hersteller oder Marken
benutzt werden, um
Schaden zu vermeiden.

Die Klingen in den Schneideinsatzen sind sehr scharf

— Verletzungsgefahr!

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites.
Es besteht die Gefahr eines Stromschlages.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter

Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

11



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen sie alle Verpackungs-
materialien und ggf. Transport-
sicherungen. Halten Sie Verpa-
ckungsmaterialien von Kindern
fern — Erstickungsgefahr!

TIPPS ZUR VERWENDUNG

12

Mit IThrem neuen Spiralschneider
kdénnen Sie schnell und einfach
Gemdusenudeln, Salatbeilagen
oder auch dekorative Zutaten fir
verschiedene Gerichte herstellen.
Das zu verarbeitende Obst oder
Gemise  sollte  gleichmaBig
geformt und fest sein, damit das
Messer einwandfrei arbeiten kann.
Achten Sie darauf, nur trockene
Lebensmittel zu verarbeiten. Die
Schale von feuchten Lebensmit-
teln kann die Klinge verstopfen.
Ideal  geeignet sind  z.B.
Zucchini, Karotten, Apfel, feste
Salatgurken, Rettiche, Kartoffeln
usw. Bitte beachten Sie, dass Sie
die Zutat ggf. halbieren missen,
damit diese in den Einfillschacht
passt. ldeal lassen sich Zutaten
mit einem Durchmesser von ca.
30 - 60 mm verarbeiten.
Nachdem die Schale von z. B.
einer Kartoffel entfernt ist und
diese mit dem Gerat verarbeitet
wurde, erhalten Sie Kartoffelspa-
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Reinigen Sie das Gerat wie im
Kapitel ,,Reinigen und Pflegen”
beschrieben, mit einem feuchten
Tuch und trocknen Sie es gut ab.

ghetti, die Sie auf verschiedene
Arten verarbeiten kénnen (z. B.
frittieren oder als Rosti mit Zwie-
beln anbraten). Auch aus anderen
Zutaten wie z. B. Zucchini lassen
sich  Gemisespaghetti herstel-
len, die vielfaltig weiterverwendet
werden konnen. Braten Sie z. B.
die Zucchinispaghetti einfach in
ein wenig Ol an, wiirzen Sie nach
Geschmack mit Zwiebeln, Knob-
lauch und Salz und mischen Sie
die Zucchinistreifen unter her-
kdmmliche Spaghetti.
Grundsatzlich ergeben Gemise-
sorten wie Zucchini lange Spira-
len, wahrend aus Kartoffeln oder
auch Roter Bete eher kurze Spira-
len entstehen.

Oder bereiten Sie aus Gemdse-
streifen lhrer Wahl einen vita-
minreichen, knackigen Gemu-
sespaghetti-Salat zu. Auch als
Suppeneinlage eignet sich spi-
ralisiertes Gemdise hervorragend.
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Einige Rezeptideen erhalten Sie
im Rezeptteil.

7. Besonders weiche Zutaten wie
Auberginen lassen sich mit dem
Gerat nicht verarbeiten.

Das Gerat verfligt tiber vier verschiedene Schneideinsatze

13



BEDIENEN

14

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
am  EIN/AUS-Schalter
schaltet ist.
Schalen Sie die gewiinschte Zutat
(bei einigen wenigen Zutaten wie
z. B. Zucchini nicht notwendig)
und schneiden Sie die Enden mit
einem Messer ab.
Priifen Sie, ob das weiBe Antriebs-
rad/die Halterung im Gerat sitzt.
Setzen Sie nun den gewiinschten
Schneideinsatz in die Halterung.
Prifen Sie, ob sich der Schneid-
einsatz gerade in der Halterung
befindet.
Achtung:
Beriihren ~ Sie  die
Schneideinsatze nur
an der Kunststoff-
halterung, niemals
an den Klingen - Ver-
letzungsgefahr!
Setzen Sie den Einfillschacht auf
und drehen Sie diesen vorsichtig
im Uhrzeigersinn, bis er einrastet.
Wenn der Einfillschacht nicht
richtig montiert ist, lasst sich das
Gerét nicht einschalten.
Platzieren Sie den Auffangbehal-
ter.
Stecken Sie nun den Stecker in
eine Steckdose (220-240 V-~,
50/60 Hz).

ausge-
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8. SpieBen Sie die vorbereitete Zutat

auf die Krone am Ende des Stop-
fers auf.

Fuhren Sie den Stopfer mit dem
Lebensmittel in den Einfull-
schacht und schalten Sie das
Gerat am EIN/AUS-Schalter ein.

10. Dricken Sie den Stopfer leicht

nach unten.

11. Sobald die Zutat verarbeitet ist,

schalten Sie das Gerat am EIN/
AUS-Schalter aus. Befiillen Sie
den Stopfer ggf. wieder neu und
fahren Sie wie beschrieben fort,
bis lhre Zutaten aufgebraucht
sind. Beachten Sie dabei aber
immer, dass vor dem erneuten
Befiillen das Gerat ausgeschaltet
werden muss.



12.

13.

14.

Hinweis: Die Kurzbetriebszeit
betragt 1 Minute. Lassen Sie
danach das Gerat einige Minuten
abkihlen, bevor Sie weitere Zuta-
ten verarbeiten.

Wenn Sie mit der Zubereitung fer-
tig sind, ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

Loésen Sie vorsichtig den Einfill-
schacht, indem Sie diesen gegen

REINIGEN UND PFLEGEN

A

Schalten Sie das Gerat
am EIN/AUS-Schalter
aus und ziehen Sie

den Stecker aus der
Steckdose.
Tauchen Sie das

Gerat zum Reinigen
nie in Wasser oder
eine andere Fliissig-
keit ein.
Wischen Sie das Gehause mit
einem feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es anschlieBend gut.
Spilen Sie die Schneideinsatze
unter flieBendem Wasser ab, um
Lebensmittelriickstande zu ent-
fernen. Verwenden Sie hierfir
am besten die mitgelieferte Rei-
nigungsbirste oder eine Spil-
blrste, um Verletzungen durch
die Klingen zu vermeiden.

15.
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den Uhrzeigersinn drehen und
vom Gerat herunterheben.
Um den Schneideinsatz einfach
zu entnehmen, dricken Sie die-
sen leicht von unten nach oben
aus der Halterung.
Die Klingen in den
Schneideinsédtzen
sind sehr scharf -
Verletzungsgefahr!

Die Schneideinsatze vollstandig
trocknen lassen, bevor Sie sie
wieder benutzen.

Der Auffangbehalter, der Stopfer,
die Schneideinsatze, die Halte-
rung sowie der Einfillschacht
kénnen auch im oberen Korb der
Spilmaschine gereinigt werden.
Bitte verwenden Sie ein Pro-
gramm mit einer niedrigen Tem-
peratur, um Schaden am Kunst-
stoff zu vermeiden.

Wahlen Sie einen staubfreien, tro-
ckenen Aufbewahrungsort. Tipp:
Bewahren Sie die Verpackung des
Geréates auf und verstauen Sie das
Gerat bei Nichtgebrauch in die-
sem Karton.

15



REZEPTE

Gemiisenudeln

Stellen Sie aus einem Gemduse lhrer
Wahl mit dem Spiralschneider leckere
Gemusenudeln her. Diese kdnnen
wie herkdbmmliche Nudeln im Wasser
gegart werden. Damit die Nahrstoffe
voll erhalten bleiben und das Gemiise
knackig bleibt, raten wir dazu, die
Nudeln nur kurz zu blanchieren.
Servieren Sie die Gemisenudeln
anschlieBend mit einer Sauce lhrer
Wahl.

Wenn Sie die Gemuisenudeln roh
verzehren moéchten, kdnnen Sie diese
mit einem leckeren Dressing als Salat
servieren.

Zucchini-Nudeln mit Knoblauch

1 Portion

1 - 2 Zucchini, 2 gewirfelte
Knoblauchzehen, 1 EL OI, 1 EL saure
Sahne oder Creme fraiche, Krauter
nach  Wunsch, 1EL geriebenen
Parmesan.

Bereiten Sie mit dem Schneideinsatz
Nr. 4 breite Zucchininudeln vor.
Erhitzen Sie das Ol in der Pfanne,
lassen Sie den gewdrfelten Knoblauch
im Ol leicht glasig werden, die
Zucchininudeln dazugeben und fr
ca. b-10 Minuten bis zur gewlinschten
Bissfestigkeit garen. Saure Sahne,

16
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Krauter und Parmesan verrithren
und unter die Zucchini geben, kurz
erwarmen und servieren.

Frittierte Kartoffelnester

1 Portion

2 — 3 Kartoffeln, Salz, Paprikapulver
edelstiB, evtl. getrocknete Krauter,
Fett fir die Fritteuse

Kartoffeln in Spiralen schneiden.
Fritteuse vorbereiten, Kartoffelspiralen
in die Fritteuse geben und kurz
braunen lassen. Herausnehmen und
das Uberschissige Fett abtropfen
lassen. Nach Wunsch mit Salz und
Paprika oder den Krautern wirzen.
Sie konnen die Kartoffelnester sehr
gut als Beilage zu verschiedenen
Gerichten servieren oder als selbst
hergestellte abendliche Knabberei
bereitstellen.

Tipp: Bereiten Sie die Kartoffelnester
im Backofen statt in der Fritteuse zu, so
erhalten Sie eine fettarme Alternative.
Wenden Sie die Kartoffelspiralen in
einer Mischung aus Ol und Gewiirzen
und backen Sie die Spiralen bei
ca. 180 °C fur ca. 30 Minuten im
Backofen (regelmaBig priifen, ob der
gewlinschte Gargrad schon erreicht
ist). Sie konnen die Kartoffelnester
auch um Fleischstiicke wie z. B.



Hahnchenbrust wickeln und diese im
Backofen zubereiten.

Rote-Bete-Pasta mit veganem Bérlauch-
pesto

1 Portion

250 g Rote Bete, 1 EL Olivendl,
150 g Barlauch, 50 g Pinienkerne
oder andere Nisse nach Wahl, Salz,
Olivenadl

Bereiten Sie mit einem Schneideinsatz
nach Wahl Spiralen aus der Roten
Bete zu. Bringen Sie ausreichend
Wasser mit einer Prise Salz in einem
groBen Topf zum Kochen und lassen
Sie die Rote Bete kurz blanchieren.
Herausnehmen und im heiBen Ol kurz
anbraten.

Fir das Pesto den Barlauch, die
Pinienkerne, Salz und Ol in einen
Mixer geben und zu einer feinen Paste
verarbeiten. Gelingt auch leicht mit
dem ESGE-Zauberstab! Tipp: Cashew-
Nusse mahlen und als Parmesan (ber
das Gericht geben.

Salat griechischer Art

1 feste Salatgurke, 1 -2 Paprikascho-
ten, 250 g Tomaten, Y2 Zwiebel, 100 g
Feta, schwarze Oliven nach Wunsch,
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Saft von Y2 Bio-Zitrone, 50 ml Oliven-
6l, Oregano, evtl. gewdrfelter Knob-
lauch, Salz, Pfeffer

Die gewaschene und geschélte Gurke
in  Spiralen schneiden. Paprika
entkernen und in Stlcke schneiden,
Tomaten und Feta ebenfalls in
Wirfel schneiden. Zwiebel in Ringe
schneiden. Alle Zutaten bis auf den
Feta in einer Schissel vermengen.
Aus Zitronensaft, Ol, Oregano, Salz,
Pfeffer und evtl. Knoblauchwirfeln
eine Salatsauce herstellen und Uber
das Gemuse geben. Den Feta erst zum
Schluss tber den Salat geben, so wird
der Salat nicht matschig.

Obstsalat

Apfel, Birnen, Bananen, Kiwi usw.
nach Belieben, Zitronensaft, etwas
Ananassaft, Honig nach Wunsch

Aus Apfeln und Birnen Spiralen
schneiden. Die weiteren Obstsorten
ggf. schalen und in kleine Stlcke
schneiden. Mit etwas Zitronen- und
Ananassaft sowie bei Bedarf mit etwas
Honig abschmecken.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schéden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Geréte. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden ent-
standene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch VerschleiB, unsachgemaBe
Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen
oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden. Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem

Verkéufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht eingeschréankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer hergestellt. RegelméaBige
Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kdnnen die Nutzungsdauer des Gerates
verlangern. Wenn ein Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf

nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer ausge-

wiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern. Durch das
separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen

und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Spiralschneider 78402 in Ubereinstimmung mit den
C € grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit
und der Niederspannungsrichtlinie befindet.
Hockenheim, 14.5.2016

UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgfaltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermoégensschaden
ist ausgeschlossen.

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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Kundendienst
uuom 2 Telefon +49 (0)6205/9418-27

Telefax +49 (0)6205/94 18-22

Mannheimer StraBe 4 E-Mail service@unold.de
68766 Hockenheim Internet www.unol

Sie mochten innerhalb der Garantiezeit ein Gerdt zur Reparat enden? Auf unserer

Internetseite www.unold.de/ruecksendung kdnnen Sie sich eine er ausdrucken,

um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (n Deutschland

und Osterreich).

MENAGROS AG
Hauptstr. 23
CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 63
E-Mail info@bamix.c
Internet www.bamix.ch

befree.cz s.r.o.
Skroupova 150

537 01 Chrudim

Telefon +420 464601881
E-Mail obchod@befree.cz
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 78402

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Power: 80 watt, 220-240 V, 50/60 Hz C E

Dimensions: approx. 21.0 x 15.0 x 36.7 cm (L/W/H)

Weight: approx. 1.5 kg

Power cord: approx. 90 cm

Protection class: Il O

Capacity: approx. 1.25 |

Material: Plastic

Features: For fast preparation of vegetable noodles or salad/vegetables,
interior blades, transparent collection container

Accessories: 4 cutting inserts, collection container, cleaning brush,

operating instructions with recipes

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without

notice. Errors and omissions excepted

EXPLANATION OF SYMBOLS

This symbol denotes a possible hazard which could
cause injury or damage to the appliance.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following

instructions and keep them

on hand for later reference.

1. [Instructions for persons
in the household

2. The appliance can be
used by children 8 years
and older and by per-
sons with limited phys-

20

ical, sensory or mental
abilities or with lack of
experience or limited
knowledge, if they are
supervised by a per-
son who is responsible
for their safety or they
have been instructed
with regard to safe use



of the appliance and
have understood the
dangers that can result
from use of the appli-
ance. The appliance
is not a toy. Children
should only clean and
maintain the appliance
under supervision.
Children under the age
of 3 should stay away
from the appliance or
they must be under
constant supervision.
Children between 3 and
8 years of age should
neither connect or
operate the appliance,
nor should they clean
or maintain the appli-
ance.

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

Electrical safety
6. This appliance must

not be operated with
an external timer or a
remote control system.
After use, before clean-
ing or if there are
faults during opera-
tion, always unplug the
mains plug.

10.

11.
12.

13.
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The power cord must
be protected against
moisture.

The motor block should
never come into con-
tact with water or other
liquids. If this should
occur, the base must be
completely dry before
operating the appliance
again.

The appliance IS
intended for household
use only, or for similar
areas of use, such as,
kitchenettes in busi-
nesses, offices or other
workplaces,
agricultural
Ses,

for use by guests in
hotels, motels or other
lodgings,

in private guest houses
or holiday homes.

The appliance is not
dishwasher safe.

For safety reasons,
never place or operate
the appliance on or in
the vicinity of hot sur-
faces.

Carefully and com-
pletely unwind the
power cord before use.

enterpri-
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14.The power cord must
not hang down over the
edge of the work sur-

face.
15. Do not place the appli-
ance or power cord

near open flames dur-
ing operation.

Never leave the appli-
ance unattended when
the mains plug is
plugged in.

. Check the plug and the
power cord regularly
for wear or damage. If
the power cord or other
parts are damaged,
send the appliance to
our customer service
department for inspec-
tion and repair. Unau-
thorised repairs can
result in serious risks
for the user and void
the warranty.

16.

17

Instructions for set-up and

safe use of the appliance

18. Place the appliance on
a free and level surface.

19. Only use the appliance
indoors.

20. The blades of the cut-
ting inserts are very
sharp. Handle cutting
inserts with appropri-

22

21.

22.

23.

24.

25.

206.
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ate caution and ensure
that the other users of
the appliance are also
aware of the danger.
Keep the cutting inserts
away from children and
animals.

For hygienic reasons
clean the appliance
immediately after pre-
paring vegetable or fruit
spirals.

Ensure that the appli-
ance does not come
Into contact with hot
surfaces.

Remove the cutting
insert from the appli-
ance when you move
the appliance or stow it
for safekeeping.

Switch off the appli-
ance via the ON/OFF
switch and unplug the
mains  plug, before
changing the acces-
sories or cleaning the
appliance.

The motor of the appli-
ance must come to a
complete standstill
before you change the
accessories.

. Likewise, always unplug

the mains plug when



28.

29.

you leave the appliance
unattended.

Never switch on the
appliance if a cutting
insert is not attached.
The brief operating time
is 1 minute. Thereafter
allow the appliance to
cool several minutes
before placing it in ser-
vice again.
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30.To avoid damage, do

not use the appliance
with  accessories of
other manufacturers or
brands.

The blades of the cutting inserts are very sharp — danger

of injury!

Never open the housing of the appliance. This can result

in electric shock.

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.
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BEFORE USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

Remove all packaging materials
and any transport safeguards.
Keep packaging materials away
from children — danger of suffo-
cation!

TIPS FOR USE

24

With your new spiral cutter you
can quickly and easily prepare
vegetable noodles, salad side
dishes, or even decorative ingre-
dients for various dishes.

The fruit or vegetables to be pre-
pared should be uniformly shaped
and firm so that the knife can
work faultlessly. Ensure that you
only process dry food. The peels
of wet food can clog the blade.
For example, zucchini, carrots,
apples, firm cucumbers, radishes,
potatoes, etc. are ideally suited.
Please note that you must halve
the ingredient, so that it can fit
into the filling shaft. Ingredients
with a diameter of 30 - 60 mm
are ideal for processing.

After the peel of a potato, for
example, is removed, and the
potato has been processed with
the appliance, you get potato
spaghetti that you can prepare
in different ways (e.g. frying or
browning with onions as ROsti

2.

Clean the appliance as descri-
bed in the section ,,Cleaning and
care* with a damp cloth and dry it
thoroughly.

(fried grated potatoes). Vegeta-
ble spaghetti, which can be used
with great variety, can also be
prepared from other ingredients,
such as zucchini. For example,
simply sauté the zucchini spa-
ghetti in a little oil, season to
taste with onions, garlic, and salt
and mix the zucchini strips into
conventional spaghetti.

Basically with vegetable types
like zucchini long spirals are pro-
duced, with potatoes or red beets
short spirals are produced.

Or prepare a vitamin-rich, crisp
vegetable spaghetti salad from
vegetable strips of your choice.
Spiralised vegetables are out-
standing as an addition in soups.
Several recipe ideas are provided
in the recipe section.

Ingredients that are quite soft,
such as aubergines, cannot be
processed with the appliance.
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The appliance has four different cutting inserts
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OPERATION

5.

26

Ensure that the appliance is swit-
ched off via the ON/OFF switch.
Peel the desired ingredient (for
some ingredients, such as zuc-
chini, this is not necessary) and
cut off the ends with a knife.
Check whether the white drive
wheel/the holder is seated in the
appliance.
Now insert the desired cutting
insert into the holder. Check whe-
ther the cutting insert is straight
in the holder.
Caution: Always touch
the cutting inserts
on the plastic holder
only, never touch the
blades — danger of
injury!
Introduce the tamper with the
food attached into the filling shaft

1

,‘.H

10.

11.
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and switch on the appliance via
the ON/OFF switch.

Press the tamper lightly down-
wards.

As soon as the ingredient is pre-
pared, switch off the appliance
via the ON/OFF switch. Refill the
tamper as needed and proceed as
described until your ingredients
are used up. Please note that prior
to filling the appliance again, it
must always be switched off.
Note: The brief operating time is
1 minute. Thereafter allow the
appliance to cool several minu-
tes before processing more ingre-
dients.

Unplug the mains plug when you
are finished preparing the vegeta-
bles.

Carefully detach the filling shaft
by turning it anti-clockwise and
lifting it down from the appliance.
To easily take out the cutting
insert, from below, press it lightly
upwards and out of the holder.

The blades of the cut-
ting inserts are very
sharp — danger of inju-
ry!



CLEANING AND CARE

Switch off the
appliance via the ON/
OFF switch and unplug
the power cord from
the electrical outlet.
Never immerse the
appliance in water or
other liquids in order
to clean it.

1.  Wipe off the housing with a damp
cloth and dry it thoroughly.

2. Rinse off the cutting inserts
under running water, to remove
food residues. Ideally use a dish-
washing brush or the included
cleaning brush to do this, to avoid
injuries due to the blades.

3. Allow the cutting inserts to dry
completely before reusing them.

RECIPES

Vegetahle noodles

Make delicious vegetable noodles from
the vegetables of your choice with the
spiral cutter. Vegetable noodles can
be cooked in water like conventional
noodles. To ensure that the nutrients
remain fully intact and the vegetables
remain crispy, we recommend that you
only blanch the noodles briefly. Then
serve the vegetable noodles with a
sauce of your choice.
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4. Collection container, tamper, cut-
ting inserts, holder, as well as
filling shaft can also be cleaned
in the top basket of the washing
machine. Please use a program
with a low temperature, to avoid
damaging the plastic.

5. Select a dry, dust-free location for
storage. Tip: Keep the appliance
packaging and store the appli-
ance in this box when the appli-
ance is not in use.

If you want to eat the vegetable
noodles raw, you can serve them as a
salad with a delicious dressing.

Zucchini noodles with garlic

1 portion

1 - 2 zucchini, 2 diced garlic cloves,
1 TBSP oil, 1 TBSP sour cream or
creme fraiche, herbs as desired,
1 TBSP grated parmesan.
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Prepare wide zucchini noodles with
cutting insert no. 4. Heat the oil in the
pan, simmer the garlic in the oil until
slightly transparent, add the zucchini
noodles and cook for 5-10 minutes
until the desired texture (firmness) is
reached. Mix sour cream, herbs and
parmesan and stir it into the zucchini,
heat briefly and serve.

Deep-fried potato nests

1 portion

2-3 potatoes, salt, paprika powder -
sweet, dried herbs, if desired, fat for
the deep-fat fryer

Cut potatoes in spirals. Prepare the
deep-fat fryer, place potato spirals in
the deep-fat fryer and let them brown
briefly. Take them out and allow excess
oil to drip off. Season to taste with salt
and paprika or the herbs.

You can serve the potato nests as an
excellent ~accompaniment for many
dishes, or on their own as an evening
snack.

Tip: Prepare the potato nests in the
oven for a low-fat alternative. Toss
the potato spirals in a mixture of oil
and spices and bake them at approx.
180°C for approx. 30 minutes in the
oven (regularly check whether the
desired degree of cooking has already
been reached). You can also wrap the
potato nests around pieces of meat,
such as chicken breasts, and prepare
them in the oven.

28
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Red-beet pasta with vegan wild garlic
pesto

1 portion

250 g red beets, 1 TBSP olive ail,
150 g wild garlic, 50 g pine nuts or
other nuts of your choice, salt, olive oil
With the cutting insert of your choice,
prepare spirals of red beets. In a large
pot, bring sufficient water with a pinch
of salt to a boil and blanch the red
beets in the boiling water briefly. Take
the red beets out and sauté them in
hot oil.

For the pesto, put the wild garlic, the
pine nuts, salt and oil in a mixer and
process to a fine paste. This is also
easily accomplished with the ESGE
Zauberstab! Tip: Grind cashew nuts
and sprinkle them over the dish as
parmesan.

Greek salad

1 firm cucumber, 1-2 bell peppers,
250 g tomatoes, Y2 onion, 100 g
feta, black olives as desired, the juice
of % organic lemon, 50 ml olive oil,
oregano, diced garlic if desired, salt,
pepper

Cut the washed and peeled cucumber
into spirals. Remove the seeds of the
bell peppers and cut them in pieces,
dice tomatoes and feta. Cut onion in
rings. Mix all ingredients except the
feta in a bowl. Make a salad dressing
of lemon juice, oil, oregano, salt,
pepper and, if desired, diced garlic,
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and sprinkle it over the vegetables. Cut spirals of apples and pears. Peel

Sprinkle the feta over the salad, just the other fruits if necessary and cut

before serving so that the salad is not them in small pieces. Season with a

mushy. little lemon juice and pineapple juice,
and with a little honey as needed.

Fruit salad

Apples, pears, bananas, kiwi, etc. as

desired, lemon juice, a little pineapple

juice, honey as desired

GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the date of purchase
for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been used according to its intended
use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workmanship through repair or replacement, at our
option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the re-
sponsible importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly
packaged and postage paid, together with a copy of the automatically generated sales receipt, which must show the date of
purchase, and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed for the
shipping costs only in Germany and Austria. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and
failure to comply with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the

appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert

repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an appliance is defective

and repair is not possible we ask you to follow the following instructions for disposal. Do not dispose this

appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an approved collection _
point for recycling of electric and electronic products. By separate collection and disposal of waste products

you help to protect natural resources and ensure, that the product is disposed in an adequate way to protect health and
environment.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating
instructions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG
and their assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 78402

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance :
Dimensions :

Poids :

Cordon d’alimentation :
Classe de protection :
Contenance :

Matériau :

Equipement :

Accessoires :

80 Watt, 220-240 V, 50/60 Hz C €
env. 21,0x 15,0x36,7cm (L/1/h)

env. 1,5 kg

env. 90 cm

InQ

env. 1,25 |

plastique

pour obtenir rapidement par ex. des nouilles de I[égumes
ou des accompagnements de salade/légumes, lames
placées a l‘intérieur, bol transparent

4 porte-lames, bol, brosse, mode d‘emploi avec recettes

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du design

réservées

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de
provoquer des blessures ou des endommagements

de I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire les instructions de plus de 8 ans et par
suivantes et les conserver. des personnes dont les
Remarques relatives aux capacités  physiques,
personnes vivant dans le sensorielles ou intellec-
foyer tuelles sont limitées ou
1. L'appareil peut étre dont |‘expérience et/ou
utilisé par des enfants les connaissances sont
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insuffisantes, si ceux-
ci sont surveillés ou
s‘ils ont été formés a
une utilisation s(ire de
l‘appareil et aux dan-
gers pouvant en résul-
ter. L‘appareil n‘est pas
un jouet. Le nettoyage
et la maintenance
de I‘appareil peuvent
étre exécutés par des
clients, exclusivement
sous surveillance.

Les enfants de moins
de 3 ans doivent se
tenir loin de l‘appareil
ou étre surveillés en
permanence.

Les enfants agés de 3
a 8 ans ne doivent ni
brancher, ni utiliser, ni
nettoyer ou entretenir
|‘appareil.

LLes enfants doivent étre
surveillés afin de s’as-
surer qu'ils ne jouent
pas avec |'appareil.

Sécurité électrique
5. Cet appareil ne doit

pas étre utilisé avec
une minuterie externe
ou avec un systeme de
télécommande.

Aprés utilisation, avant
le nettoyage ou en cas
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d‘éventuels  dysfonc-
tionnements durant le
fonctionnement, veuil-
lez toujours débrancher
la prise.

Le cordon d‘alimenta-
tion doit étre protégé
de ['humidité.

Le bloc-moteur ne
doit - pas entrer en
contact avec de |'eau
ou d’autres liquides. Si
toutefois cela arrive, il
faut le laisser sécher
completement  avant
nouvelle utilisation.
L‘appareil est exclusi-
vement destiné a un
usage meénager ou a
des fins similaires, par
ex.

une kitchenette dans
des boutiques, des
bureaux ou d‘autres
lieux de travail,

des exploitations agri-
coles,

a l‘usage des clients
dans des hoétels, motels
ou autres lieux d‘héber-
gement,

dans des pensions pri-
vées ou des résidences
de vacances.
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10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

32

L‘appareil ne doit pas
lavé dans un lave-vais-
selle.

.Pour des raisons de

sécurité, ne jamais pla-
cer ou utiliser l‘appa-
reil et le cordon sur ou
a proximité de surfaces
chaudes.

Dérouler intégralement
le cordon avant utilisa-
tion.

Le cordon d‘alimen-
tation ne doit jamais
pendre par dessus le
bord du plan de travail.
'appareil ou le cable
ne doivent pas étre
utilisés a proximité de
flammes.

Ne jamais laisser |'ap-
pareil-sans surveillance
lorsque la prise est
branchée.

Vérifier régulierement
que la prise male et le
cordon d‘alimentation
ne sont pas usés ni abi-
més. Si le cable de rac-
cordement ou d’autres
piéces sont abimés,
envoyer |'appareil pour
contrdle et réparation
a notre service apres-
vente. Toute mauvaise
réparation peut exposer
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I"utilisateur a des dan-
gers et entrainer I'an-
nulation de la garantie.

Remarques relatives
a l'installation et au
fonctionnement sécurisé de
I‘appareil

17. Poser I'appareil sur une
surface plane et déga-
gée.

18. Utilisez exclusivement
I“appareil a I‘intérieur.

19. Les lames des porte-
lames sont tres cou-
pantes. Manipulez les
porte-lames avec pru-
dence et assurez-vous
que les autres utilisa-
teurs de l|‘appareil soit
conscients du danger.

20. Eloignez les lames des
enfants et des animaux.

21. Nettoyez | apparell tout
de suite aprés avoir
coupé des spirales de
légumes ou de fruits
pour des raisons d‘hy-
giene.

22. Evitez tout contact de
|‘appareil avec des sur-
faces chaudes.

23.Retirez le porte-lames
de I‘appareil si vous
déplacer |‘appareil ou
le ranger.



24.

25.

206.

27.

Eteignez |‘appareil avec
le bouton Marche/arrét
et débranchez la prise
avant de changer les
accessoires ou de net-
toyer I‘appareil.

Le moteur de I|‘appa-
reil doit étre immobile
avant de changer les
accessoires.
Débranchez également
la prise avant de laisser
|‘appareil sans surveil-
lance.

N’'allumez jamais I'ap-
pareil si la lame n‘est
pas montée.
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29.
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.La durée de fonction-

nement bref est de 1
minute. Laissez |‘appa-
reil refroidir quelques
minutes avant de le
remettre en marche.

L‘appareil ne doit pas
étre utilisé avec des
accessoires d‘un autre
fabricant ou d‘une
autre marque pour ne
pas risquer de |‘abimer.

A Les lames sont coupantes - Risque de blessure !

N’ouvrez en aucun cas la coque de I'appareil. Risque

d‘électrocution.

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux
d‘emballage et, le cas échéant,
les protections de transport. Con-
servez les éléments d‘emballage

hors de portée des enfants -
Risque d‘asphyxie !

Nettoyez I‘appareil a I'aide d'un
chiffon humide, comme décrit
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dans le chapitre « Nettoyage et
Entretien » et séchez-le bien.

ASTUCE POUR L‘UTILISATION

34

Avec votre nouveau découpeur
en spirale, vous pouvez obtenir
rapidement et simplement des
nouilles de légumes, des accom-
pagnements de salade ou d’autres
ingrédients décoratifs pour les
différents plats.

Les fruits ou les légumes a pré-
parer doivent étre de méme forme
et fermes afin que la lame puisse
travailler sans peine. Veillez a
n'utiliser que des aliments secs.
La peau des aliments humides
peut bourrer la lame.

Les courgettes, les carottes, les
pommes, les concombres fermes,
les radis noirs, les pommes
de terre etc. conviennent par
exemple trés bien. Veuillez noter
que l'ingrédient, le cas échéant,
doit étre coupé en deux afin qu’ils
puissent entrer dans la chemi-
née. Un diametre d’env. 30 — 60
mm convient parfaitement pour le
traitement.

Une fois que vous avez éplu-
ché par ex. les pommes de terre
et qu’elles ont été traitées avec
I'appareil, vous obtenez des spa-
ghetti de pommes de terre que
vous pouvez préparer de diffé-
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rentes maniéres (par ex. frire ou
comme rosti avec des oignons).
Vous pouvez également obtenir
des spaghetti de légumes a par-
tir d’autres ingrédients par ex.
des courgettes que vous pouvez
utiliser de maniere trés variée.
Faites rotir par ex. les spaghetti
de courgette simplement dans un
peu d’huile, ajoutez selon votre
golt des oignons, de l'ail du sel
et mélangez les bandes de cour-
gette avec des spaghetti conven-
tionnels.

D'une maniére générale, les
[égumes comme les courgettes
donnent de longues spirales tan-
dis que les pommes de terre ou
les betteraves forment des spi-
rales plus courtes.

Vous pouvez aussi préparer avec
des bandes de légumes de votre
choix une salade croquante de
spaghetti de légumes riche en
vitamines. Les légumes spira-
|és conviennent aussi tres bien
comme complément pour la soupe
Vous trouverez quelques idées de
recette dans la partie recettes.
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7. Les ingrédients mous comme les
aubergines ne peuvent pas étre
traités par I'appareil.

L‘appareil dispose de plusieurs porte-lames
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UTILISATION

A

36

Assurez-vous que l‘appareil est
éteint avec le bouton marche/
arrét.

Epluchez les ingrédients que vous
souhaité (ce n‘est pas nécessaire
sur certains ingrédients comme
les courgettes) et coupez les
bouts avec un couteau.

Vérifiez que la roue d‘entraine-
ment blanche / le support sont
dans l‘appareil.

Poser le porte-lame souhaité dans
le support. Vérifiez que le porte-
lame est bien droit dans le sup-
port.

Attention: Ne sai-
sissez le porte-lame
que par le support en
plastique, jamais par
la lame - risque de
blessure !

Posez la cheminée de remplissage
dessus et tournez-la avec pru-
dence dans le sens des aiguilles
d‘une montre jusqu‘a ce qu‘elle
s‘encrante. Si la cheminée de
remplissage n‘est pas bien mon-
tée, lI'appareil ne s‘allume pas.
Placez le bol.

Branchez la fiche dans une
prise de courant (220-240 V-~,
50/60 Hz).

10.

11.

12.

13.

14.
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Piquez les ingrédients préparés
sur la couronne au bout du pous-
Soir.

Introduisez le poussoir avec l‘in-
grédient dans la cheminée de
remplissage et allumez I|‘appa-
reil a l‘aide de l‘interrupteur
MARCHE / ARRET.

Enfoncez légerement le poussoir.
Des que l‘ingrédient est traité,
éteignez |‘appareil avec I'interrup-
teur marche/arrét. Remplissez au
besoin le poussoir une nouvelle
fois et procédez comme décrit
jusqu‘a ce que vos ingrédients
soient tous préts. Notez qu‘il faut
toujours éteindre I‘appareil avant
de le remplir a nouveau.
Remarque : La durée de fonction-
nement bref est de 1 minute. Lais-
sez |‘appareil refroidir quelques
minutes avant de traiter d‘autres
ingrédients.

Lorsque votre préparation est ter-
minée, débranchez la prise.
Détachez prudemment la che-
minée de remplissage en tour-
nant dans le sens contraire des
aiguilles d‘une montre.



15. Pour retirer simplement le porte-
lame, appuyez |égérement du bas
vers le haut hors du support.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Eteindre I‘appareil 2
Iaide de I‘interrupteur
MARCHE / ARRET et
débrancher la prise.

Ne plongez en aucun
cas l'appareil pour le
nettoyer dans de I'eau
ou un autre liquide.

1. Essuyez le corps de l‘appareil
avec un chiffon humide et séchez-
le ensuite soigneusement.

2. Rincez les porte-lames sous |‘eau
courante pour retirer les résidus
d‘aliment. Utilisez de préférence
la brosse jointe ou une brosse

pour la vaisselle pour de vous
blesser avec les lames.
RECETTES
Nouilles de Iégumes
Fabriquez avec les Ilégumes de

votre choix des nouilles de légumes
délicieuses grace au découpeur en
spirale Elles peuvent étre cuites de
la méme maniére que les nouilles
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Les lames sont
coupantes - Risque de
blessure !

3. Laissez sécher les porte-lames
compléetement avant de les réuti-
liser.

4. Le bol, le poussoir, les porte-
lames, le support ainsi que la
cheminée de remplissage peuvent
aussi étre nettoyés dans le panier
supérieure  du  lave-vaisselle.
Veuillez utiliser un programme
a basse température pour éviter
d‘endommager le plastique. Un
climat agressif dans le lave-vais-
selle peut émousser les lames
apres un certain temps.

5. Choisir un lieu de stockage sec,
a l‘abri de la poussiere. Con-
seil : conserver l'‘emballage de
|‘appareil et ranger I‘appareil dans
ce carton en cas d‘inutilisation.

traditionnelles dans I‘eau. Afin que les
nutriments soient conservés et que les
[égumes restent croquants, nous vous
conseillons de blanchir rapidement les
nouilles. Servez les nouilles de l[égume
ensuite avec une sauce de votre choix.
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Si vous souhaitez déguster les nouilles
de légume crues, vous pouvez les
servir avec un délicieux dressing.

Nouilles de courgettes a l‘ail

1 portion

1 - 2 courgettes, 2 gousses d‘ail
hachées, 1 c.s. d‘huile, 1 c.s. de
creme acidulée ou de créme fraiche,
herbes aromatiques au choix, 1 c.s. de
parmesan rapé.

Préparez des nouilles de courgette
a l‘aide du porte-lame n° 4. Faites
chauffer I'huile dans une poéle, faire
revenir l‘ail dans I‘huile, ajoutez les
nouilles de courgette et laissez cuire
pendant 5 - 10 minutes pour obtenir
la consistance désirée. Mélanger
la creme acidulée, les herbes et le
parmesan et ajouter aux courgettes,
réchauffer rapidement et servir.

Nids de pommes de terre frits

1 portion

2-3 pommes de terre, sel, paprika
doux, éventuellement des herbes
aromatiques séchées, graisse pour la
friteuse.

Couper les pommes de terre en spirales
Préparer la friteuse, mettre les spirales
de pommes de terre dans la friteuse et
laisser dorer. Retirer et égoutter I*huile
excessive. Epicer selon votre go(it avec
du sel et du paprika ou des herbes
aromatiques.

38
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Vous pouvez servir les nids de pommes
de terre comme accompagnements de
différents plats ou comme grignotages
faits maison pour la soirée.

Conseil : Préparez les nids de pommes
de terre dans le four a la place de la
friteuse pour obtenir une alternative
moins grasse. Tournez les spirales de
pommes de terre dans un mélange
d‘huile et d‘épices et enfournez les
spirales a env. 180° C pendant env.
30 minutes (vérifier régulierement si
le degré de cuisson souhaité est déja
atteint). Vous pouvez aussi enrouler
les nids de pommes de terre autour
de morceaux de viande comme des
blancs de poulets et les préparer au
four.

Pates a la hetterave avec pesto végan a
Iail des ours

1 portion

250 g de betterave, 1 c.s. d‘huile
d‘olive, 150 g d‘ail des ours, 50 g de
pignons ou autres noix au choix, sel,
huile d‘olive

Préparez les spirales de betterave avec
le porte-lame souhaité. Faire bouiller
beaucoup d‘eau avec un pincée de sel
dans une grande casserole et faites
blanchir les betteraves. Retirer et faire
dorer rapidement dans I‘huile chaude.
Pour le pesto d‘ail des ours, mettre
les pignons le sel et I‘huile dans un
mixeur et préparer une pate lisse.



C'est facile avec le mixer plongeant
ESGE ! Conseil : Moudre des noix de
cajou et parsemer sur le plat comme
du parmesan.

Salade grecque

1 concombre ferme, 1 - 2 poivrons,
250 g de tomates, 1/2 oignon, 100 g
de feta, olives noires, jus d‘un 1/2
citron bio, 50 ml d‘huile d‘olive,
origan, éventuellement ail haché, sel,
poivre

Couper le concombre lavé et épluché
en spirales. Enlever les graines du
poivron et couper en petits morceaux,
couper également les tomates et
la feta en petits morceaux. Couper
I‘oignon en rondelles Mélanger tous
les ingrédients sauf la feta dans un
saladier. Préparer une sauce salade
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avec le jus de citron, I'huile, I‘origan,
le sel, le poivre et éventuellement I‘ail
et ajouter aux légumes. Ajouter la feta
au dernier moment afin que la salade
ne devienne pas de la bouillie.

Salade de fruits

Pommes, poires, bananes, kiwi etc.
au choix, jus de citron, un peu de jus
d‘ananas, miel selon le go(t

Couper des spirales dans les pommes
et les poires. Epluchez les autres fruits
si nécessaire et les couper en petits
morceaux. Rectifier le golt avec le jus
de citron et d‘ananas ainsi qu‘un peu
de miel au besoin.
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CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils sont garantis
24 mois, lors d'utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat. Notre garantie n’est valide que pour les appareils
vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse
les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port
payé et proprement emballé. Les colts de transport seront remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les
défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation
de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits

du consommateur contre le commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un
entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée
d'utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommage et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les in-

structions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une

station de collection pour récupération de produits électriques et électroniques. Par la collection séparée
vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour

la santé et I'environnement.

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et controlées
par leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en
aucun cas engageée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute

responsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.
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GEBRUIKSAANWIJZING MODEL 78402

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 80 Watt, 220-240 V, 50/60 Hz C €
Afmetingen: ca.21,0x15,0x36,7cm (I xbxh)

Gewicht: ca. 1,5 kg

Snoer: ca. 90 cm

Beveiligingsklasse: 11 &

Capaciteit: ca. 1,25 |

Materiaal: kunststof

Uitvoering: voor snelle bereiding van bijv. groentepasta, salade of

groentegerechten, met naar binnen gerichte messen en
transparante opvangbeker

Toebehoren: 4 inzetmessen, opvangbeker, borstel, gebruiksaanwijzing
met recepten

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel
tot gevolg kunnen hebben of tot schade aan het
apparaat leiden.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende aanwijzin- worden gebruikt en
gen a.u.b. door en hewaar ze door personen die over
goed. gebrekkige fysieke, sen-
Instructies m.bh.t. personen sorische of geestelijke
in het huishouden vaardigheden of gebrek
1. Het apparaat kan door aan ervaring en/of ken-

kinderen vanaf 8 jaar nis beschikken, mits

41



zij onder toezicht staan
of instructies hebben
gekregen  aangaande
het veilige gebruik van
dit apparaat en de hier-
uit resulterende geva-
ren begrepen hebben.
Het apparaat is geen
speelgoed. Schoon-
maak en onderhoud van
het apparaat mogen uit-
sluitend onder toezicht
worden uitgevoerd.
Kinderen onder 3 jaar
moeten uit de buurt van
het apparaat blijven of
voortdurend onder toe-
zicht staan.

Kinderen tussen 3 en 8
Jaar moeten het appa-
raat noch aansluiten,
noch bedienen, schoon-
maken of onderhouden.
Kinderen moeten onder
toezicht staan om te
waarborgen dat zij niet
met het apparaat spe-
len.

Elektrische veiligheid

5.

42

Dit apparaat mag niet
worden gebruikt met
een externe tijdscha-
kelklok of afstandsbe-
sturing.

10.

11.
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Na het gebruik, voor
de reiniging of bij evt.
storingen tijdens de
werking a.u.b. altijd de
stekker uit het stopcon-
tact trekken.

Houd het snoer weg bij
vocht.

Het motorblok mag niet
in contact komen met
water of andere vloei-
stoffen. Als dit toch
eens gebeurt, moet de
behuizing  volkomen
droog zijn, voordat het
weer gebruikt wordt.
Het apparaat is uit-
sluitend bestemd voor
huishoudelijk  gebruik
of voor soortgelijke
doeleinden, bijv.
theekeukens in bedrij-
ven, kantoren of ove-
rige werklocaties,
landbouwbedrijven,
voor gebruik door gas-
ten in hotels, motels of
overige logiesbedrijven,
in particuliere pensions
of vakantiehuizen.

Het apparaat iIs niet
geschikt voor de afwas-
machine.

Het apparaat en de
aansluitkabel om veilig-



12.

13.

14,

15.

16.

heidsredenen nooit op
of in de buurt van hete
oppervlakken neerzet-
ten of gebruiken.

De aansluitkabel véor
gebruik helemaal afwik-
kelen.

Het aansluitsnoer mag
niet over de rand van
het werkvlak hangen.
Het apparaat of het
snoer mogen niet in
de buurt van vlammen
worden gebruikt.

Het apparaat nooit zon-
der toezicht laten als
de netstekker ingesto-
ken is.
Controleer de stekkeren
het snoer regelmatig op
slijtage of beschadigin-
gen. Bij beschadiging
van de aansluitkabel of
van andere onderdelen
stuurt u het apparaat
voor controle en repa-
ratie naar onze klan-
tenservice. Ondeskun-
dige reparaties kunnen
gevaren voor de gebrui-
ker veroorzaken en heb-
ben uitsluiting van de
garantie tot gevolg.
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Aanwijzingen om het
apparaat veilig op te stellen
en te gebruiken

17. Zet het apparaat op een
vrij en effen werkvlak.

18. Gebruik het apparaat
uitsluitend binnen.

19. De snijvlakken van de
inzetmessen zijn heel
scherp. Hanteer de
inzetmessen heel voor-
zichtig en zorg ervoor,
dat ook andere gebrui-
kers doordrongen zijn
van de risico’s van het
apparaat.

20. Houd de inzetmessen
buiten bereik van kin-
deren en dieren.

21.Reinig het apparaat
omwille van de hygiéne
meteen na het maken
van groente- of fruitspi-
ralen.

22.Vermijd contact van
het apparaat met hete
oppervlakken.

23.Haal het inzetmes uit
het apparaat als u het
apparaat wilt verzetten
of opbergen.

24.Schakel het apparaat
uit via de AAN/UIT-
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25.

26.

27.

schakelaar en trek de
stekker uit het stop-
contact, voordat u toe-
behoren wisselt of het
apparaat reinigt.

De motor van het appa-
raat moet helemaal tot
stilstand zijn gekomen
voordat u toebehoren
wisselt.

Trek ook altijd de stek-
ker uit het stopcontact
als het apparaat zonder
toezicht achterblijft.
Schakel het apparaat
nooit in als er geen
Inzetmes geplaatst Is.

28

29.
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.De korte werkingstijd

bedraagt een minuut.
Laat het apparaat dan
een paar minuten
afkoelen voordat u het
opnieuw gebruikt.

Om schade te vermij-
den, mag het apparaat
niet met toebehoren
van andere fabrikanten
of ‘andere merken wor-
den gebruikt.

De snijvlakken van de inzetmessen zijn scherp — ver-

wondingsgevaar!

Open in geen geval de behuizing van het apparaat. Er
bhestaat gevaar van een stroomstoot.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of

als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

44

Verwijder alle verpakkingsmateri-
alen en evtl. transportbeveiligin-
gen. Houd verpakkingsmaterialen
uit de buurt van kinderen - gevaar
voor verstikking!

Reinig het apparaat met een
vochtige doek, zoals beschreven
in het hoofdstuk ,Reiniging en
onderhoud”.



TIPS VOOR GEBRUIK

Gebruik uw nieuwe spiraalsnij-
der om snel en eenvoudig groen-
tepasta, salade en decoratieve
ingrediénten te maken voor uit-
eenlopende gerechten.

Alle fruit en groente moet gelijk-
matig van vorm en stevig zijn,
zodat de messen probleemloos
kunnen snijden. Let erop dat er
alleen droge levensmiddelen wor-
den verwerkt. Door de schillen van
vochtige levensmiddelen kunnen
de inzetmessen verstopt raken.
Ideaal voor gebruik zijn bijvoor-
beeld courgettes, wortels, appels,
stevige komkommers en ram-
menas. Soms moeten ingredién-
ten worden gehalveerd omdat ze
anders niet in de vulbuis passen.
Ingrediénten met een doorsnede
van ca. 30 - 60 mm zijn ideaal
om te verwerken.

Door een geschilde aardappel te
verwerken krijgt u aardappelspa-
ghetti, die vervolgens op verschil-
lende manier te bereiden is (bijv.
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frituren of als résti aanbraden met
uien). Ook van andere ingredién-
ten, zoals courgette, kan groen-
tespaghetti worden gemaakt die
op talloze manieren kan worden
bereid. Courgettespaghetti kan
bijvoorbeeld eenvoudig worden
gefruit in wat olie en op smaak
gebracht met ui, knoflook en zout
en dan worden gemengd met
gewone spaghetti.

Groente als courgette is geschikt
voor het maken van lange spira-
len, terwijl van aardappelen en
rode bieten alleen korte spiralen
kunnen worden gemaakt.

Of maak van groentelinten naar
keuze een vitaminerijke, knappe-
rige salade. Maar groentespiralen
zijn ook heel geschikt als ingre-
diént voor soep. Verderop vindt u
enkele ideeén voor recepten.

Heel zachte groenten zoals auber-
gine, kan niet worden verwerkt in
dit apparaat.
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Het apparaat heeft verschillende inzetmessen
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BEDIENEN

Controleer of het apparaat via de
AAN/UIT-schakelaar uitgezet is.
Schil de ingrediénten van uw
keuze (bij enkele ingrediénten
zoals courgette is dit niet nood-
zakelijk) en snijd de uiteinden af
met een mes.
Controleer of het witte aandrijf-
wiel / de houder in het apparaat
zit.
Plaats nu het gewenste inzetmes
in de houder. Controleer of het
inzetmes recht in de houder zit.
Let op: Raak alleen het
kunststof gedeelte van
de inzetmessenaanen
nooit de snijvlakken—
verwondingsgevaar!
Plaats de vulbuis en draai deze
voorzichtig met de klok mee tot
deze vastklikt. Als de vulbuis niet
goed vast zit, kan het apparaat
niet ingeschakeld worden.
Plaats de opvangbeker.
Steek nu de stekker in een stop-
contact (220-240 V~, 50/60 Hz).
Prik het voorbereide ingrediént op
de kartels aan het uiteinden van
de stop.
Breng de stop met het ingrediént
in de vulbuis en zet het apparaat
aan via de AAN/UIT-schakelaar.

10. Druk de stop licht omlaag.

11.

12.

13.

14.

15.
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Als het ingrediént verwerkt is, zet
u het apparaat met de AAN/UIT-
schakelaar uit. Vul de stop desge-
wenst opnieuw en herhaal boven
beschreven werkwijze tot alle
ingrediénten zijn verwerkt. Let op:
telkens als het apparaat opnieuw
wordt gevuld, moet het eerst weer
worden uitgezet.
Aanwijzing: De korte werkingstijd
bedraagt een minuut. Laat het
apparaat dan een paar minuten
afkoelen voordat u de volgende
ingrediénten verwerkt.
Als het helemaal klaar bent met
het apparaat, trek dan de stekker
uit het stopcontact.
Maak de vulbuis voorzichtig los
door deze tegen de klok in te
draaien en van het apparaat te
nemen.
Om het inzetmes eenvoudig uit te
nemen, drukt u er aan de onder-
kant op, zodat het naar boven uit
de houder komt.
De snijvlakken van
de inzetmessen zijn
scherp - verwon-
dingsgevaar!
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REINIGEN EN ONDERHOUDEN
Schakel het apparaat
A met de AAN/UIT-
schakelaar uit en trek
de stekker uit het
stopcontact.
Dompel het apparaat
nooit in water of in
een andere vloeistof
om het te reinigen.

1. Veeg de behuizing met een voch-
tige doek af en droog deze vervol-
gens goed af.

2. Spoel het inzetmes af onder stro-
mend water om resten van levens-
middelen te verwijderen. Gebruik
hierbij een afwasborstel of de
meegeleverde borstel om verwon-
ding door aanraking van de snijvl-
akken te voorkomen.

RECEPTEN

Groentepasta

Maak met de spiraalsnijder smakelijke
groentepasta van de groente van uw
keuze. Deze kan dan net als gewone
pasta in water worden gegaard. Voor
een zo hoog mogelijke voedingswaarde
en om de groente knapperig te houden,
wordt aangeraden om de paste maar
enkele minuten te blancheren. Serveer
de groentepasta met een saus naar
keuze.
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3. Laat de inzetmessen helemaal
opdrogen voordat ze opnieuw wor-
den gebruikt.

4. De opvangbeker, stop, inzet-
messen, houder en vulbuis kun-
nen ook worden gereinigd in het
bovenste rek van de vaatwasser.
Gebruik een programma met een
lage temperatuur om schade aan
het kunststof te voorkomen. Door
de agressieve reiniging in de vaat-
wasser kunnen de snijvlakken van
de inzetmessen na verloop van
tijd minder scherp worden.

5. Kies een stofvrije, droge opslag-
plaats. Tip: Bewaar de verpak-
king van het apparaat en sla het
apparaat in deze doos op als u het
niet gebruikt.

De groentepasta kan ook rauw worden
gebruikt. Voeg een smakelijke dressing
toe en serveer als salade.

Courgettepasta met knoflook

1 portie

1 - 2 courgettes, 2 gesnipperde
knoflooktenen, 1 el olie, 1 el zure
room of créme fraiche, kruiden naar
keuze, 1 el geraspte parmezaan.



Maak brede courgettepasta met
inzetmes nr. 4. Verhit de olie in de pan,
fruit de gesnipperde knoflook glazig,
voeg de courgettepasta toe en laat
5-10 minuten garen tot de gewenste
beet. Roer dan de zure room, kruiden
en parmezaan door de courgette. Nog
even doorwarmen en serveren.

Gefrituurde aardappelnestjes

1 portie

2 — 3 aardappelen, zout, paprikapoeder
(licht pikant), evt. gedroogde kruiden,
frituurvet/-olie

Snijd de aardappelen tot spiralen.
Bereid de friteuse voor, leg de
aardappelspiralen erin en laat ze
in korte tijd bruin worden. Neem de
spiralen uit en laat het overtollige
vet afdruipen. Naar smaak zou,
paprikapoeder of kruiden toevoegen.
Serveer de  aardappelnestjes als
bijgerecht bij uiteenlopende gerechten
of als tussendoortje voor ,s avonds.
Tip: De aardappelnestjes kunnen ook
in de oven worden bereid in plaats van
in de friteuse, als vetarm alternatief.
Roer de aardappelspiralen door een
mengsel van olie en kruiden en bak
de spiralen op ca. 180 °C gedurende
ca. 30 minuten in de oven (controleer
regelmatig of de gewenste gaarheid al
bereikt is). De aardappelnesten kunnen
ook om een stuk vlees heen worden
gewikkeld, bijv. een kippenborst, en
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dan vervolgens in de oven worden
bereid.

Pasta van rode bhieten met veganistische
pesto van wilde knoflook

1 portie

250 g rode bieten, 1 el olijfolie, 150 g
wilde knoflook, 50 g pijnboompitten of
andere noten naar keuze, zout, olijfolie
Maak spiralen van de rode bieten met
een inzetmes naar keuze. Breng in
een grote ruim water met zout aan de
kook en blancheer de rode bieten kort.
Neem de spiralen uit de pan en fruit
deze in hete olie.

Meng voor de pesto de wilde knoflook,
pijnboompitten, zout en olie in een
keukenmachine en maal tot een smeuig
mengsel. Dit gaat heel eenvoudig met
de staafmixer van ESGE! Tip: Maal
cashewnoten strooi deze in plaats van
parmezaan over het gerecht.

Griekse salade

1 stevige komkommer, 1 -2 paprika's,
250 g tomaten, Y2 ui, 100 g feta,
zwarte olijven naar keuze, sap van %2
bio-citroen, 50 ml olijfolie, oregano,
evt. gesnipperde knoflook, zout, peper
Snijd de gewassen en geschilde
komkommer in spiralen. Verwijder de
zaadlijsten uit de paprika en snijd deze
in stukken. Snijd ook de tomaten en
feta in blokjes. Snijd de ui in ringen.
Meng alle ingrediénten behalve de feta
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in een schaal. Maak een dressing van
citroensap, olie, oregano, zout, peper
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Snijd spiralen van appels en peren.
Schil de andere fruitsoorten en snijd

en evt. knoflook en schenk deze over
de groente. Voeg de feta pas toe als de
salade wordt geserveerd, dan blijft de
groente lekker knapperig.

ze in kleine stukken. Breng op smaak
met citroen- en ananassap en evt. wat
honing.

Fruitsalade
Appels, peren, bananen, kiwi‘s enz.
naar keus, citroensap, scheutje

ananassap, honing naar smaak

GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik), gerekend vanaf de
dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een fout in de pro-
ductie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten door herstelling of vervanging naar onze keuze.
Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Qostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur aan-
spreken. Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel
gegenereerde kassabon waaruit de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze
klantenservice worden toegezonden, porto betaald. Als er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland en
Oostenrijk aan de klant vergoed. De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve han-
delingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties
of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper

of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige onderhoud
en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is
en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies. Dit product mag niet samen met het
normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij een voor het recycleren van elek-
trische of elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen _
en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt

u ervoor dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwikkeld en getest.

Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en haar gemachtigden kunnen in

geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade en financiéle schade.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 78402

DATI TECNICI
Potenza: 80 Watt, 220-240 V, 50/60 Hz C E
Misure: circa 21,0 x 15,0 x 36,7 cm (lungh./largh./alt.)
Peso: circa 1,5 kg
Cavo di alimentazione: circa 90 cm
Classe di isolamento: |l [0
Capacita: circa 1,25 |
Materiale: Plastica
Dotazioni: per preparare rapidamente ad es. spaghetti di verdure

o contorni di insalate/verdure, lame poste all‘interno,
recipiente di raccolta trasparente

Accessori: 4 inserti di taglio, recipiente di raccolta, spazzola,
istruzioni per I‘uso con ricettario

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design.

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di
provocare lesioni a persone o danni all‘apparecchio.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si raccomanda di leggere bambini a partire dagli
e conservare le presenti 8 anni di eta e da per-
istruzioni. sone che presentano
Avvertenze sulle persone in ridotte capacita fisi-
ambito domestico che, sensoriali o men-
1. L‘apparecchio puo tali o che difettano

essere utilizzato da della necessaria espe-

51



rienza e/o conoscenze
solo se adeguatamente
sorvegliati o addestrati
sull‘uso in sicurezza
dell‘apparecchio e se
a conoscenza dei rischi
correlati. L‘apparecchio
non & un giocattolo.
La pulizia e la manu-
tenzione dell‘apparec-
chio possono essere
effettuate da bambini
soltanto sotto sorve-

glianza.
L‘apparecchio deve
essere tenuto  fuori

dalla portata dei bam-
bini di eta inferiore a
3 anni oppure questi
devono essere costan-
temente sorvegliati.

| bambini di eta com-
presa tra 3 e 8 anni non
dovrebbero  collegare,
comandare, pulire o
sottoporre a manuten-
zione |‘apparecchio.

| bambini vanno sor-
vegliati per assicurarsi
che non giochino con
l‘apparecchio.

Sicurezza elettrica
5. Questo

apparec-
chio non deve essere
comandato tramite

10.
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timer esterni o sistemi
di telecomando.

Dopo |‘uso, prima della
pulizia o in caso di ano-
malie durante |‘eserci-
zio staccare sempre la
spina dalla presa elet-
trica.

|l cavo di alimentazione
deve essere protetto
dall‘'umidita.

| blocco motore non
deve entrare a con-
tatto con acqua o altri
liquidi. Se cid dovesse
accadere, prima di
essere riutilizzato deve
comunque essere com-
pletamente asciutto.
'apparecchio e pro-
gettato esclusivamente
per I'uso domestico o
per impieghi similari,
ad es.

in aree cucina di negozi,
uffici o altri luoghi di
lavoro,

aziende agricole,

per 1‘'uso da parte degli
ospiti di hotel, motel o
altre strutture ricettive,
in pensioni private o
case di vacanza.
L‘apparecchio non e
adatto per il lavaggio in
lavastoviglie.



11

12.

13.

14.

15.

16.

. Per ragioni di sicurezza

non riporre o far funzio-
nare mai l‘apparecchio
e il cavo di alimenta-
zione su o nei pressi di
superfici calde.

Prima dell‘uso srotolare
completamente il cavo
di alimentazione.

Il cavo di alimentazione
non deve pendere oltre
lo spigolo della superfi-
cie di lavoro.
L‘apparecchio e il cavo
di alimentazione non
devono essere impiegati
nei pressi di flamme.
Non lasciare mai incu-
stodito  |‘apparecchio
quando la spina € inse-
rita.

Controllare regolar-
mente la spina e il cavo
di alimentazione per
verificare che non pre-
sentino tracce di usura
o danni. Qualora il cavo
di collegamento o altri
componenti siano dan-
neggiati inviare |‘ap-
parecchio alla nostra
assistenza clienti per la
verifica e lariparazione.
Riparazioni inadeguate
poSsSoOnNo causare peri-
coli per I'utente e com-
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portano il decadere
della garanzia.

Avvertenze per l'installazione
e il funzionamento in
sicurezza dell‘apparecchio
17. Appoggiare |'apparec-
chio su una superficie
sgombra e piana.

18. Usare |“apparecchio
solo in interni.

19. Le lame degli inserti di
taglio sono ‘molto affi-
late. Maneggiare gli
inserti di taglio con la
dovuta cautela e fare
in modo che anche gli
altri utenti dell‘appa-
recchio siano consape-
voli dei pericoli.

20. Tenere gli inserti di
taglio fuori dalla por-
tata di bambini e ani-
mali.

21.Per motivi igienici,
pulire sempre |‘appa-
recchio subito dopo
aver prodotto le spirali
di verdura o frutta.

22.Evitare il  contatto
dell‘apparecchio  con
superfici calde.

23. Rimuovere l‘inserto di
taglio dall‘apparecchio
quando lo si sposta o lo
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24.

25.

20.

A

si ripone per la conser-
vazione.

Prima di sostituire gli
accessori o di procedere
alla pulizia spegnere
sempre |‘apparecchio
tramite  l'interruttore
ON/OFF e staccare la
spina dalla presa elet-
trica.

Il motore dell‘apparec-
chio deve essere fermo
prima di sostituire gli
accessori.

La spina deve essere
staccata dalla presa
elettrica anche quando
|‘apparecchio & lasciato
Incustodito.

pericolo di ferirsi!

27.

28.

29.
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Non accendere mai
|‘apparecchio senza
inserto di taglio appli-
cato.

Il tempo di funziona-
mento breve €& di un
minuto. Quindi lasciar
raffreddare . |‘apparec-
chio per alcuni minuti
prima di rimetterlo in
funzione.

Per evitare danni, non
usare |‘apparecchio
con accessori di altri
marchi o produttori.

Le lame degli inserti di taglio sono molto affilate -

Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Sussiste
il pericolo di scosse elettriche.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o

errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Rimuovere tutti i materiali da
imballo e le eventuali protezioni
da trasporto. Tenere il materiale
da imballo fuori dalla portata dei
bambini — pericolo di soffoca-
mento!

CONSIGLI PER L‘UTILIZZO

Con la vostra nuova affettatrice
a spirale potete preparare, in
maniera semplice e rapida, spa-
ghetti di verdure, contorni in insa-
lata 0 anche ingredienti decorativi
per diverse pietanze.

Affinché la lama possa lavorare al
meglio, la frutta o la verdura da
lavorare dovrebbero essere sode e
di dimensioni uniformi. Prestare
attenzione a lavorare solo alimenti
asciutti. Le bucce degli alimenti
umidi possono infatti intasare la
lama.

Sono perfettamente adatti ad es.
zucchine, carote, mele, cetrioli da
insalata sodi, rafano, patate ecc.
Si tenga presente che in alcuni
casi pud eventualmente essere
necessario tagliare I'ingrediente
per farlo entrare nel pozzetto. Ide-
ali da lavorare sono gli ingredienti
con un diametro di circa 30 - 60
mm.
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Pulire tutto I'apparecchio con un
panno umido, come descritto nel
capitolo ,Pulizia e manutenzi-
one", e asciugarlo accuratamente.

Eliminando la buccia ad es. dalle
patate e lavorandole poi con I'ap-
parecchio, si ottengono degli
spaghetti di patate che possono
essere preparati in tanti modi (ad
es. fritti o come rosti assieme a
delle cipolle). Gli spaghetti di
verdure possono essere preparati
anche con altri ingredienti, ad
es. zucchine, e anche in questo
caso possono essere usati in tanti
modi. Gli spaghetti di zucchine
possono ad es. venir semplice-
mente rosolati con un po’ d’olio
e conditi a piacere con cipolla,
aglio e sale come pure mescolati
a dei normali spaghetti.

In linea generale, verdure come
le zucchine permettono di creare
spirali lunghe, mentre patate e
barbabietole rosse danno spirali
piuttosto corte.

Alternativamente, con striscio-
line di verdure a scelta si possono

55



preparare insalate di spaghetti di
verdure croccanti e ricchissime
di vitamine. La verdura tagliata
a spirale & perfetta anche da
aggiungere alle minestre, al posto
di pasta o riso. Alcuni spunti per
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le ricette sono forniti nel ricetta-
rio.

Ingredienti particolarmente
teneri, come le melanzane, non
possono essere lavorati con I'ap-
parecchio.

L‘apparecchio & corredato da quattro inserti di taglio differenti
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uso

Assicurarsi che |‘apparecchio sia
spento tramite l‘interruttore ON/
OFF.
Sbucciare l‘ingrediente deside-
rato (per alcuni rari ingredienti,
come ad es. le zucchine, non &
necessario farlo) e tagliarne le
estremita con un coltello.
Controllare che il meccanismo di
azionamento bianco/il supporto
siano posizionati nell‘apparec-
chio.
Quindi mettere nel supporto I‘in-
serto di taglio desiderato. Veri-
ficare che l‘inserto di taglio sia
posizionato dritto nel supporto.
Attenzione: Toccare
gli inserti di taglio
sempre sul supporto
in plastica, mai sulle
lame - pericolo di
ferirsi!
Posizionare il pozzetto di riem-
pimento e ruotarlo cautamente
in senso orario finché si fissa in
posizione. Se il pozzetto di riem-
pimento non & correttamente
montato, |‘apparecchio non puo
essere acceso.
Posizionare il recipiente di rac-
colta.
A questo punto inserire la spina in
una presa elettrica (220-240 V~,
50/60 Hz).

10.

11.

12.

13.

14.
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Infilzare l'ingrediente preparato
sulla corona all‘estremita del
pressino.

Introdurre il pressino con I‘ali-
mento nel pozzetto di riempi-
mento e accendere |‘apparecchio
tramite I'interruttore ON/OFF.
Premere il pressino leggermente
verso il basso.

Non appena l‘ingrediente & lavo-
rato, spegnere |‘apparecchio tra-
mite l‘interruttore ON/OFF. Even-
tualmente riempire nuovamente
il pressino e proseguire come
illustrato fino a esaurimento degli
ingredienti. Si tenga presente che
prima di venir riempito nuovamente
I‘apparecchio deve essere spento.
Avvertenza: |l tempo di funzio-
namento breve € di un minuto.
Quindi lasciar raffreddare I‘appa-
recchio per alcuni minuti prima di
lavorare altri ingredienti.

Quando la preparazione € termi-
nata, staccare la spina dalla presa
elettrica.

Staccare cautamente il pozzetto
di riempimento ruotandolo in
senso antiorario e sollevandolo
dall‘apparecchio.
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15. Per rimuovere l‘inserto di taglio in

maniera semplice premerlo leg-
germente dal basso verso |‘alto in
modo da spingerlo fuori dal sup-
porto.

PULIZIA E CURA

Spegnere
A chio tramite
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I‘apparec-
Iinter-
ruttore ON/OFF e stac-
care la spina dalla
presa elettrica.

Per la pulizia non
immergere mai I'ap-
parecchio in acqua o
altri liquidi.

Strofinare la scocca con un panno
umido e quindi asciugarla accu-
ratamente.

Lavare gli inserti di taglio sotto
acqua corrente, in modo da elimi-
nare i residui di alimenti. Per evi-
tare di ferirsi con le lame € prefe-
ribile usare la spazzola di pulizia
incluso.

Lasciar asciugare completamente
gli inserti di taglio prima di riuti-
lizzarli.
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Le lame degli inserti
di taglio sono molto
affilate — pericolo di
ferirsi!

Il recipiente di raccolta, il pres-
sino, gli inserti di taglio, il sup-
porto e il pozzetto di riempimento
possono essere lavati anche nel
cestello superiore della lavastovi-
glie. Si raccomanda di usare un
programma a bassa temperatura,
in modo da evitare danni alla pla-
stica. A causa del clima aggres-
sivo nella lavastoviglie, dopo qual-
che tempo le lame degli inserti di
taglio divengono meno affilate.

Per la conservazione scegliere un
luogo asciutto e non polveroso.
Consiglio: Conservare |‘imballo e
quando |‘apparecchio non viene
utilizzato riporlo in tale cartone.



RICETTE

Spaghetti di verdure

Con l|‘affettatrice a spirale preparare,
con delle verdure a scelta, dei
deliziosi  spaghetti  di  verdure.
Possono essere cotti in acqua come
gli spaghetti normali. Per preservare
tutte le sostanze nutritive e per far
in modo che le verdure rimangano
croccanti consigliamo di sbollentare
gli spaghetti molto brevemente. Infine
servire gli spaghetti di verdure una
salsa a piacere.

Se si desidera consumare gli spaghetti
di verdure crudi, possono essere serviti
con un buon dressing come insalata.

Spaghetti di zucchine con aglio

1 porzione

1 — 2 zucchine, 2 spicchi d‘aglio
tagliati a dadini, 1 cucchiaio d‘olio, 1
cucchiaio di panna acida o di creme
fraiche, erbe aromatiche a piacere, 1
cucchiaio di parmigiano grattugiato.
Con l'inserto di taglio N° 4 preparare
degli spaghetti di zucchine larghi.
Scaldare l'olio in padella, lasciar
imbiondire leggermente nell‘olio I‘aglio
a dadini, aggiungere gli spaghetti
di zucchine e cuocerli per circa
5-10 minuti fino al grado di cottura
desiderato. Mescolare la panna acida,
le erbe aromatiche e il parmigiano e
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usare questo composto per condire
le zucchine, scaldare brevemente e
servire.

Nidi di patate fritti

1 porzione

2 — 3 patate, sale, paprica in polvere
dolce, eventualmente erbe aromatiche
secche, grasso per la friggitrice
Tagliare le patate a spirali. Preparare la
friggitrice, mettervi le spirali di patate
e lasciarle dorare brevemente. Estrarle
e sgocciolare il grasso in eccesso.
Insaporire con sale e paprika o erbe
aromatiche a piacere.

| nidi di patate sono adattissimi sia
come contorno per diverse pietanze
che come stuzzichini autoprodotti.
Consiglio: Cuocendo i nidi di patate
al forno invece che nella friggitrice,
si ottiene un‘alternativa a basso
contenuto di grassi. Passare le spirali
di patate in una miscela di olio e spezie
e quindi cuocerle in forno a 180 °C
per circa 30 minuti (controllando
regolarmente se il grado di cottura
desiderato & gia ottenuto). | nidi di
patate possono anche essere avvolti
attorno a dei pezzi di carne, come ad
es. dei petti di pollo, e cotti al forno.
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Pasta di barbabietole rosse con pesto
vegano all‘aglio orsino

1 porzione

250 g di barbabietole rosse, 1
cucchiaio di olio d‘oliva, 150 g di aglio
orsino, 50 g di pinoli o altri semi oleosi
a scelta, sale, olio d‘oliva

Con un inserto di taglio a scelta
preparare delle spirali di barbabietole
rosse. In una pentola capiente portare
a ebollizione abbondante acqua
salata e sbollentarvi brevemente la
barbabietola rossa. Estrarla e rosolarla
velocemente in olio caldo.

Per il pesto mettere in un mixer I‘aglio
orsino, i pinoli, il sale e I'clio e lavorarli
fino a ottenere un composto uniforme.
Riesce a meraviglia anche con I'ESGE-
Zauberstab! Consiglio: Macinare degli
anacardi e cospargerli sulla pietanza
come fossero parmigiano.

Insalata greca

1 cetriolo da insalata ben sodo, 1
-2 peperoni, 250 g di pomodori, Y2
cipolla, 100 g di feta, olive nere a
piacere, succo di ¥z limone biologico,
50 ml di olio d‘liva, origano,
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eventualmente aglio tagliato a dadini,
sale, pepe

Tagliare a spirale il cetriolo lavato e
sbucciato. Togliere i semi dai peperonie
tagliarli a pezzi, tagliare a dadini anche
i pomodori e la feta. Tagliare la cipolla
ad anelli. In una ciotola mescolare
tutti gli ingredienti, tranne la feta. Con
il succo di limone, I‘olio, I‘origano, il
sale, il pepe ed eventualmente I‘aglio
a dadini preparare una salsa e con
questa irrorare l‘insalata. Disponendo
la feta sullinsalata solo alla fine,
I‘insalata non diventa molle.

Macedonia di frutta

Mele, pere, banane, kiwi
seconda dei gusti, succo di limone, un
po‘ di succo d‘ananas, miele a piacere
Tagliare a spirali le mele e le pere.
Eventualmente sbucciare e tagliare
a pezzettini le altre varieta di frutta.
Insaporire con un po‘ di succo di
[imone e d‘ananas e, se necessario,
con un po‘ di miele.

e€cc. a
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NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i guasti manife-
statisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel periodo
di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra valutazione, procedendo alla riparazione
0 alla sostituzione dell’apparecchio. Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti
in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi all‘importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di
guasti ci devono essere inviati con spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente a una copia del documento
di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia al
cliente verranno rimborsati i costi di spedizione sostenuti in Germania e Austria. Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti
all'usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia decade qualora siano
state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del consumatore finale verso il venditore o negoziante

non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata
di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono
prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e non pil riparabile, per il suo
smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente
ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici
o elettronici. Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela

delle risorse naturali e far smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.
Le ricette di queste istruzioni per I'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.

Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilita degli autori, di UNOLD

AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 78402

DATOS TECNICOS

C€

Potencia: 80 vatios, 220-240 V, 50/60 Hz
Dimensiones: aprox. 21,0 x 15,0 36,7 cm (L/An/Al)
Peso: aprox. 1,5 kg

Cable de alimentacion: aprox. 90 cm

Clase de proteccién: I =

Volumen: aprox. 1,25 |

Material: plastico

para la preparacion rapida de, p. ej., fideos de verduras o
guarniciones de ensalada/verduras, cuchillas interiores,
recipiente colector transparente

4 cuchillas, recipiente colector, cepillo, manual de
instrucciones con recetas

Reservado el derecho de modificaciones y errores en caracteristicas de equipamiento, técnica, colores

Equipamiento:

Accesorios:

y disefio.

EXPLICACION DE LOS SiIMBOLOS

Este simbolo advierte de posibles riesgos que
pueden traer consigo lesiones personales o dafios
al aparato.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Por favor lea y guarde las si- sensorial reducida o
guientes instrucciones. carentes de experien-
Indicaciones sobre personas cia y/o conocimien-

tos siempre que estén
supervisados o hayan
sido correspondiente-
mente instruidos en el

en el hogar

1. Este aparato puede ser
manejado por nifios a
partir de 8 afios y por
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personas con una capa-
cidad fisica, mental o

manejo seguro de dicho
aparato y comprendan



los peligros que con-
lleva. Este aparato no
es ningun juguete. Los
nifilos solo pueden lle-
var a cabo la limpieza
y el mantenimiento del
mismo si estan supervi-
sados por un adulto.
Mantener vigilados o
alejados del aparato a
los nifios menores de 3
anos.

Los nifios de entre 3
y 8 afios no deberan

conectar, manejar,
limpiar ni realizar el
mantenimiento del
aparato.

Los nifios deben ser
supervisados para
asegurar que no

jueguen con el aparato.

Seguridad eléctrica
5. Este aparato no debe

utilizarse con un reloj
programador  externo
ni con un sistema de
mando a distancia.

Desenchufar siempre
el aparato después
de wusarlo, antes de

limpiarlo o si se produce
algun fallo durante el
funcionamiento.

10.
11.
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Elcabledealimentacion
se debe proteger de la
humedad.

El blogue de motor no
debe entrar en contacto
con agua u otros
liquidos. Si a pesar
de ello esto ocurriese
alguna vez, debera
estar completamente
seco antes de un nuevo
uso.
Elaparatoestadisefiado
exclusivamente para un
uso domeéstico o para
fines de uso similares,
por ejemplo,

cocinas tipo office en
comercios, oficinas u
otros lugares de tra-
bajo,

empresas agricolas,
para el uso por parte
de clientes en hoteles,
moteles u otros esta-
blecimientos de aloja-
miento colectivo,

en pensiones privadas
0 en casas vacaciona-
les.

El aparato no es apto
para el lavavajillas.

Por motivos de segu-
ridad, nunca coloque
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12.

13.

14.

15.

16.
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ni ponga en marcha el
aparato sobre o cerca
de superficies calien-
tes.

Desenrollar completa-
mente el cable de ali-
mentacion antes del
uso.

El cable de alimenta-
cibn no debe quedar
colgando por el borde
de la superficie de tra-
bajo.

El aparato o el cable de
alimentacion no deben
utilizarse  cerca - de
llamas.

No deje nunca el
aparato sin. vigilancia
cuando esté enchufado.
Compruebe periddica-
mente si el enchufe y
el cable de alimenta-
cidén estan desgastados
0 deteriorados. En caso
de dafios en el cable de
alimentacioén o en otras
piezas, envie el aparato
para su verificaciéon y
reparacién a nuestro
servicio de atencion al
cliente. Las reparacio-
nes inadecuadas pue-
den ocasionar peligros
para el usuario y provo-
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can la exclusién de la
garantia.

Indicaciones para la coloca-
cion y el uso seguro del apa-
rato

17.Coloque el aparato
sobre una. superficie
plana y despejada.

18. Utilice el aparato solo
en espacios interiores.

19.las hojas de las
cuchillas = estan muy
afiladas. Por lo tanto,
tenga cuidado con las
cuchillas y asegurese
también de que los
demas usuarios del
aparato conozcan el
peligro.

20. Mantenga las cuchillas
alejadas de los nifios y
los animales.

21. Por razones higiénicas,
limpie el aparato inme-
diatamente después de
preparar las espirales
de verdura o de fruta.

22.Evite el contacto del
aparato con superficies
calientes.

23.Retire la cuchilla del
aparato cuando lo
mueva o lo guarde.



24.

25.

206.

27.

Desconecte el aparato
en el interruptor CON/
DES vy retire la clavija
de red antes de cambiar
los accesorios o limpiar

el aparato.
El motor del aparato
debe estar parado
antes de cambiar los
accesorios.
lgualmente, retire la

clavija de red si deja el
aparato sin vigilancia.
Nunca conecte el apa-
rato si no hay colocada
ninguna cuchilla.

28.

29.
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El tiempo de operacidn
breve es de 1 minuto.
Después, deje enfriar
el aparato durante unos
minutos antes de volver
a ponerlo en marcha.

Para evitar dafos, no
use el ‘aparato con
accesorios de otros
fabricantes o marcas.

Las hojas en las cuchillas estan muy afiladas. jPeligro

de lesiones!

No abra nunca la carcasa del aparato. Existe peligro

de descarga eléctrica.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o incor-

recto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.
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ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de
embalaje y, dado el caso, los
seguros de transporte. Mantenga
los materiales de embalaje aleja-
dos de los nifios. jPeligro de asfi-
xial

CONSEJOS PARA EL USO

66

Con su nuevo cortador en espi-
ral podra preparar rapida y facil-
mente fideos de verdura, guar-
niciones de ensalada o incluso
ingredientes  decorativos - para
diferentes platos.

La fruta y la verdura que se vaya
a procesar debe ser sélida y uni-
forme para que la cuchilla pueda
trabajar perfectamente. Asegu-
rese de procesar solo alimentos
secos. La piel de alimentos hime-
dos puede obstruir la hoja.

Son perfectamente adecuados,
p. ej., calabacin, zanahoria, man-
zanas, pepinos firmes, rabanos,
patatas, etc. Tenga en cuenta que
quizas deba cortar el alimento por
la mitad para que entre en el tubo
de llenado. Los ingredientes se
procesan perfectamente con un
didametro de aprox. entre 30 y 60
mm.

Después de retirar la piel de, p.
ej., una patata y procesarla con
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Limpie el aparato con un pafio
himedo y séquelo bien como se
describe en el capitulo “Limpieza
y cuidado”.

el aparato, obtendra fideos de
patatas que puede cocinar de
diferentes formas (p. ej., freir o
sofreir como Rosti (un plato de
patatas muy popular en la cocina
de Suiza) con cebolla). También
se pueden preparar espaguetis
de verdura de otros ingredientes
como, p. ej., de calabacin, que
después se pueden cocinar de
multiples formas. P. ej., sofria los
fideos de calabacin con un poco
de aceite, condimente al gusto
con cebolla, ajo y sal y afiada las
tiras de calabacin en los espague-
tis convencionales.

Principalmente, con las verdu-
ras como el calabacin obtendra
espirales largas, mientras que las
espirales de patatas o incluso de
remolacha seran mas bien cortas.
También a partir de las tiras de
verdura de su eleccién puede pre-
parar una ensalada de espaguetis
de verdura crujiente y rica en vita-
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minas. La verdura en espiral es 7. Los ingredientes especialmente

perfectamente apta como guarni- blandos como las berenjenas no
cién para la sopa. En el apartado se pueden procesar con el apa-
de recetas podra consultar algu- rato.

nas ideas.

El aparato dispone de cuatro cuchillas diferentes.
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MANEJO

68

Aseglrese de que el aparato esté
desconectado en el interruptor
CON/DES.
Pele el ingrediente deseado (en
algunos pocos ingredientes como,
p. €j., el calabacin, no es necesa-
rio) y corte los extremos con un
cuchillo.
Compruebe si la rueda de accio-
namiento blanca/el soporte esté
en el aparato.
Ahora, coloque lacuchilla deseada
en el soporte. Compruebe si la
cuchilla estd colocada de forma
recta en el soporte.
Atencion: Toque las
cuchillas siempre
solo por el soporte de
plastico y nunca por
las hojas. jPeligro de
lesiones!
Coloque el tubo de llenado y girelo
con cuidado en el sentido de las
agujas del reloj hasta que encaje.
Si el tubo de llenado no estd mon-
tado correctamente, no se puede
conectar el aparato.
Coloque el recipiente colector.
Ahora, enchufe la clavija en una
caja de enchufe (220-240 V~,
50/60 Hz).
Pinche el ingrediente preparado
sobre la corona en el extremo del
empujador.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
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Introduzca el empujador con el
alimento en el tubo de llenado
y conecte el aparato a través del
interruptor CON/DES.
Presione el empujador
mente hacia abajo.
En cuanto se haya procesado el
ingrediente, desconecte el apa-
rato en el interruptor CON/DES.
En su caso, vuelva a rellenar el
empujador y proceda como se
describe hasta que hayan gastado
todos sus ingredientes. Al hacerlo,
recuerde siempre desconectar el
aparato antes de llenarlo de nuevo.
Indicacién: El tiempo de opera-
cion breve es de 1 minuto. Des-
pués, deje enfriar el aparato
durante unos minutos antes de
procesar mas ingredientes.
Si ha terminado con la prepara-
cion, desenchufe la clavija.
Afloje con cuidado el tubo de lle-
nado girandolo en el sentido con-
trario a las agujas del reloj y ele-
vandolo del aparato.
Para retirar facilmente la cuchilla,
empujela ligeramente desde abajo
hacia arriba fuera del soporte.
Las hojas en las
cuchillas estan muy
afiladas. jPeligro de
lesiones!

ligera-



LIMPIEZA Y CUIDADO

Desconecte el apa-
A rato mediante el inte-
rruptor ON/OFF y des-
enchufe la clavija de
la caja de enchufe.
No sumerja nunca el
aparato en agua o en
otros liquidos para
limpiarlo.

Limpie la carcasa con un pafio
humedo y séquela después.

Lave las cuchillas bajo agua
corriente para eliminar restos de
alimentos. Al hacerlo, utilice pre-
ferentemente el cepillo de lim-
pieza incluido o un cepillo para
evitar lesiones por las hojas.
Seque las cuchillas completa-
mente antes de volver a utilizar-
las.
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El recipiente colector, el empuja-
dor, las cuchillas, el soporte, asi
como el tubo de llenado se pue-
den lavar también en la cesta
superior del lavavajillas. Utilice
un programa con una baja tem-
peratura para evitar dafios en el
plastico. Debido al caracter agre-
sivo del lavavajillas es posible que
las hojas de las cuchillas estén
menos afiladas con el tiempo.
Elija un lugar de almacenamiento
seco y sin polvo. Consejo: con-
serve el embalaje del aparato y
guardelo en él mientras no lo uti-
lice.
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RECETAS

Fideos de verdura

Prepare con una verdura de su
eleccion sabrosos fideos de verdura
con el cortador en espiral. Estos se
pueden cocer en agua como fideos
convencionales. Para que se conserven
todos los nutrientes y se mantenga
la verdura crujiente, aconsejamos
escaldar los fideos brevemente. A
continuacién, sirva los fideos de
verdura con una salsa de su eleccién.

Si desea comer los fideos de verdura
crudos puede servirlos con un sabroso
alifo como ensalada.

Fideos de calabacin con ajo

1 racién

De 1 a 2 calabacines, 2 dientes de
ajo en dados, 1 cucharada de aceite,
1 cucharada de nata agria o creme
fraiche, hierbas al gusto, 1 cucharada
de queso parmesano rallado.

Preparar los fideos de calabacin con
la cuchilla n.° 4. Calentar el aceite en
la sartén, pochar ligeramente el ajo en
dados en el aceite, afadir los fideos
de calabacin y cocer durante aprox. 5
a 10 minutos hasta que queden ,al
dente” como desea. Mezclar la nata,
las hierbas y el queso parmesano
y agregar al calabacin, calentar
brevemente y servir.
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Nidos de patata fritos

1 racion

De 2 a 3 patatas, sal, pimentén dulce,
hierbas secas y, si lo desea, grasa para
la freidora

Cortar las patatas en espiral. Preparar
la freidora, echar las espirales
de patata en la freidora y freir
brevemente. Retirar y escurrir la grasa
sobrante. Salpimentar o condimentar
con hierbas al gusto.

Puede servir los nidos de patata como
guarnicién con diferentes platos o o
presentarlos como un aperitivo casero
a la hora de la cena.

Consejo: En vez de preparar los nidos
de patata en la freidora, preparelos
en el horno. De este modo, obtendra
una alternativa sin grasa. Rebozar las
espirales de patata en una mezcla de
aceite y especias y hornearlas a aprox.
180 °C durante unos 30 minutos en
el horno (comprobar periédicamente
si se ha alcanzado el grado de tueste
deseado). También puede enrollar los
nidos de patata alrededor de trozos de
carne como, p. €j., pechuga de pollo,
y prepararlos en el horno.



Pasta de remolacha con pesto vegano de
ajo de oso

1 racion

250 g de remolacha, 1 cucharada de
aceite de oliva, 150 g de ajo de o0so0,
50 g de pifiones u otras nueces segln
gusto, sal, aceite de oliva

Con una cuchilla de su eleccion,
preparar espirales de remolacha.
Hervir en una olla agua suficiente con
una pizca de sal y escaldar brevemente
la remolacha. Retirar y sofreir
brevemente en el aceite caliente.

Para el pesto, afiadir el ajo de o0so,
los pifiones, la sal y el aceite en
una batidora y batirlo hasta obtener
una pasta fina. jSe puede preparar
facilmente con la batidora ESGE-
Zauberstab! Consejo: Moler anacardos
y pulverizar como queso parmesano
sobre el plato.

Ensalada al estilo griego

1 pepino firme, de 1 a 2 pimientos,
250 g de tomates, %2 cebolla, 100 g
de queso feta, aceitunas negras al
gusto, zumo de Y2 limén ecolégico,
50 ml de aceite de oliva, orégano, ajo
en dados al gusto, sal, pimienta
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Cortar el pepino lavado y pelado en
espirales. Quitar las semillas del
pimiento y cortarlo en trozos. Cortar
en dados los tomates y el queso feta.
Cortar la cebolla en aros. Mezclar todos
los ingredientes menos el queso feta
en un cuenco. Con el zumo de limén,
aceite, orégano, sal, pimienta y, si lo
desea, los dados de ajo, preparar un
alifio para ensaladas y afiadir sobre la
verdura. Agregar el queso feta al final
sobre la ensalada, para que no quede
pastoso.

Macedonia

Manzanas, peras, platanos, kiwi etc.,
al gusto, zumo de limén, un poco de
zumo de pifia, miel al gusto

Cortar las manzanas y las peras en
espirales. En su caso, pelar las otras
frutas y cortarlas en trozos pequefios.
Aderezar con un poco de zumo de
limén y de pifia, asi como con un poco
de miel si lo necesita.
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CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la fecha de
compra, cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente a defectos de fabri-
cacion. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacién a consideracion nuestra mediante
reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos Gnicamente para los aparatos que han sido vendidos en
Alemania y Austria. Para todos los demds casos dirfjase por favor al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se
presentan para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a méquina, del
cual debe desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado
y con los sellos correspondientes a nuestro servicio al cliente. En caso de garantia, los gastos de envio seran restituidos al
cliente solamente en Alemania y Austria. Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia, asi como
manipulacion incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. EI derecho a garantia expira si las
reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor final ante el vendedor, comerciante

no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la du-
racion del aparato. Cuando un aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la
disposicién final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria.
Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electronicos. _
Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger
los recursos naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio

ambiente.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y probadas
tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna. Queda
explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delegados por

dafios personales, materiales o financieros.
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NAVOD K OBSLUZE MODEL 78402

TECHNICKE UDAJE

Vykon: 80 W, 220-240 V, 50/60 Hz C E

Rozméry: cca 21,0 x 15,0 x 36,7 cm (D/S/V)

Hmotnost: cca 1,5 kg

PFivod: cca 90 cm

Stupefi ochrany: |1 [

Objem: ccal,?2l

Material: plast

Vybaveni: pro rychlou vyrobu napf. zeleninovych nudli nebo salatovych/
zeleninovych ptiloh, uvnitf uloZzené Cepele, prihledna zachytna
nadoba

PfisluSenstvi: 4 fezaci vlozky, zachytna nadoba, navod k obsluze s recepty

Je vyhrazeno prave na omyly a zmény vybaveni, techniky, barev a designu.

VYSVETLENi SYMBOLU

Tento symbol oznacuje pfipadna ohrozeni, ktera
mohou zpusobit poranéni nebo poSkozeni pfistroje.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Nasledujici pokyny si precté- nostmi nebo s nedo-
te a uloZte. statkem zkuSenosti a/
Pokyny pro osoby v domac- nebo nedostatkem zna-
nosti losti, pokud jsou pod
1. Pristroj mze byt pou- dohledem nebo pokud
Zivan détmi od 8 let a byly pouceny o bezpec-
osobami se snizenymi ném pouzivani pfistroje
fyzickymi, smyslovymi a porozumely z néj
nebo dusevnimi schop- vyplyvajicim  rizik(m.
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Pristroj neni hracCka.
Cisténi a udrzbu pfi-
stroje smi provadét déti
pouze pod dohledem.
Déti do 3 let by se
nemély k pristroji pfi-
blizovat nebo byt pod
trvalym dohledem.

Déti mezi 3 a 8 roky
by nemély pfistroj ani
pfipojovat ani ovladat,
Cistit nebo provadét
udrzbu.

Je potfeba dohlizet na
déti, aby bylo zajis-
téno, Ze si s pfistrojem
nehraji.

Elektricka bezpeénost

5.
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Tento pfistroj nesmi
byt pouzivan s exter-
nimi -Casovymi spina-

cimi hodinami nebo se
systémem pro dalkoveé
ovladani.

Po pouziti, pred Cisté-
nim nebo pfi pfipad-
nych poruchach béhem
provozu vzdy vytahnéte
zastréku ze zasuvky.
Pfivod musi byt chra-
nén pred vlhkosti.

Blok motoru se nesmi
dostat do kontaktu
s vodou nebo jinymi
tekutinami. Pokud by

10.
11.

12.
13.

14.
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k tomu presto doslo,
musi byt pfed novym
pouzitim zcela suché.
Pristroj je uren
vyhradné pro domaci
pouziti nebo podobné
ucely, napf.

pro kuchynky v obcho-
dech, kancelarich nebo
podobnych  pracovis-
tich,

zemedeélské provozy,
pro pouziti hosty v
hotelu, motelu nebo
Jinych ubytovacich zafi-
zenich,

v soukromych penzi6-
nech nebo rekreacCnich
objektech.

Pristroj neni vhodny pro
Cisténi v mycce.
Pfistroj a pfivod z bez-
pecnostnich  dlvodl
nikdy neodkladejte na
horké plochy nebo do
jejich blizkosti.

Pfed pouzitim pfivod
kompletné odvinte.
Privod nesmi viset dol(l

pfes hranu pracovni
plochy.
Pfistroj ani pfivodni

kabel nesmi byt pou-
Zivany v blizkosti pla-
mend.



15.

16.

Nikdy nenechavejte pfi-
stroj bez dozoru, kdyz
je pripojen do sité.

Pravidelné kontrolujte
zastrcku a  pfivodni
kabel, zda nejsou opo-
tfebeny nebo posko-
zeny. Pri poSkozeni pfi-
vodniho kabelu nebo
jingch  dild  poslete
pFistroj na kontrolu a
opravu do nasSeho ser-
visu. Neodborné opravy
mohou vest k nebezpeci
pro uzivatele a zp(lso-
buji ztratu zaruky.

Pokyny k postaveni a bez-
pecnému provozu pristroje

17.
18.

19.

20.

Postavte pfistroj na vol-
nou a rovnou plochu.
PouZivejte pristroj
pouze ve vnitfnich pro-
storech.

Cepele fezacich vlo-
zek jsou velmi ostré.
S fezacimi vlozkami
zachazejte primérené
opatrné a zajistéte, aby
si také ostatni uzivatelé
pristroje byli védomi
nebezpeci.

Udrzujte fezaci vlozky
mimo dosah déti a zvi-
fat.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
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Z hygienickych ddvod(
pristroj ihned po pfi-
pravé zeleninovych a
ovocnych spiral vycis-
téte.

Vyvarujte se kontaktu
pfistroje s horkymi
povrchy.

Vyndejte z pfistroje
fezaci vlozku, kdyz s

nim chcete pohybovat
nebo jej ulozit.
Vypnéte pfistroj spina-
cem ZAP/NYP a vytah-
néte sitovou zastréku,
nez budete ménit Casti
prislusenstvi nebo pfi-
stroj Cistit.

Motor pfistroje se musi
zastavit, nez budete

casti prislusenstvi
meénit.
Kdyz pfistroj necha-

vate bez dozoru, rovnéz
vzdy vytahnéte sitovou
zastrcku.

Nikdy pfistroj nezapi-
nejte, kdyZz neni nasa-
zena zadna fezaci
vlozka.

Kratka doba provozu
¢ini 1 minutu. Pred

opétnym uvedenim pfi-
stroje do provozu |jej
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potom nechte neékolik
minut chladnout.

29. Pristroj nesmi byt pou-

zivan s prislusenstvim
jinych vyrobcl nebo
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znacek, aby se predeSlo
poskozeni.

A Cepele v fezacich vlozkich jsou velmi ostré -

nebezpeci zranéni!

V zadném pripadé téleso pristroje neotevirejte. Je
nebezpeci ideru elektrickym proudem.

Vyrobce neprebira zaruku v pfipadé chybné montaze, neodborného a chybného pouzivani nebo po

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrante v8echny c¢asti baleni
a pfipadné transportni pojistky.
Materialy baleni udrzujte mimo
dosah déti — nebezpeci uduseni!

TIPY.PRO POUZITI

1.

76

S Vasim novym spiralizérem
m(Zete rychle a jednoduse vyrobit
zeleninové nudle, salatové pfilohy
nebo také dekorativni oblohy pro
rlizné pokrmy.

Zpracovavané ovoce nebo zele-
nina by mély mit pravidelny tvar
a byt pevné, aby noze mohly bez-

ViyCistéte pfistroj vihkou utérkou a
dobre jej osuste, jak je popséano v
kapitole ,,Cisténi a péce".

chybné pracovat. Dbejte na to,
abyste zpracovéavali pouze suché
potraviny. Slupka vlhkych potra-
vin mlze Cepel ucpat.

Idealné vhodné jsou napt. cukety,
mrkve, jablka, pevné salatové
okurky,  fedkvicky,  brambory
atd. Dbejte na to, Ze je pfipadné



REZACi VLOZKY

musite rozpdlit, aby se vesly do
plniciho otvoru. ldealné se zpra-
covavaji prisady s primérem cca
30 - 60 mm.

Po odstranéni slupky napf. z
brambory a zpracovani pfistrojem
ziskate bramborové Spagety, které
mliZzete zpracovat rdznymi zpd-
soby (napf. fritovat nebo opéci na
cibulce). Také s jinymi pfisadami
jako napf. cuketami je mozné
vyrabét zeleninové Spagety, které
maji mnohostranné pouziti. Cuke-
tové $pagety mizZete napt. opéci
na troSce oleje, podle chuti okore-
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nit cibuli, ¢esnekem a soli a zami-
chat je mezi bézné Spagety.
Zasadné z druh( zeleniny jako
cukety vznikaji dlouhé spiraly,
zatimco z brambor nebo i ¢ervené
fepy vznikaji spiSe kratké spiraly.
Nebo mizZete ze zeleniny podle
Vasi volby pfipravit kfupavy, na
vitaminy bohaty salat ze zelenino-
vych 8paget. Zeleninové spiraly se
vyborné hodi také jako prisada do
polévek. Nékolik podnétl ziskate
v Casti Recepty.

Mimoradné mekké prisady jako
lilky pfistrojem zpracovavat nelze.

[ o )\ 4

Ptistroj disponuje ¢tyfmi rdiznymi fezacimi viozkami
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Zajistéte, aby byl pfistroj vypnut
spinatem ZAP/VYP.
Oloupejte zvolené prisady (u
nékolika malo pfisad jako napf.
cuket to neni nutné) a odkrojte
jejich konce nozem.
Zkontrolujte, zda bilé hnaci kolo/
drzék jsou vloZeny v pfistroji.
Nynido drzaku vloZte pozadovanou
fezaci vlozku. Zkontrolujte, zda
se fezaci vlozka nachazi pfimo v
drzaku.
Pozor: Vzdy fezaci
vlozky berte pouze za
plastovy drzak, nikdy
za Cepele — nebezpeci
zraneni!
Nasadte kryt s plnicim otvorem
a otoCte jej opatrné ve sméru
hodinovych rucicek, az zaskoci.
Kdyz kryt s plnicim otvorem neni

10.
11.

12.
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WA B

o

spravné€ nasazen, neni mozné
pristroj zapnout.

Umistéte zachytnou nadobu.
Nyni zastréte zastréku do zasuvky
(220-240 V~, 50/60 Hz).
Pripravenou pfisadu napichnéte
na korunku na konci nacpavace.
Zastréte nacpavac s potravinou do
plniciho otvoru a zapnéte pfistroj
spinatem ZAP/VYP.

Nacpavaé mirné tlacte dold.
Jakmile je pfisada zpracovéna,
vypnéte pristroj spinaem ZAP/
VYP. Pfipadné nacpaval znovu
naplfite a postupujte, jak bylo
popsano, az jsou vSechny prisady
spotfebovany. Vzdy pfitom dbejte
na to, aby byl pristroj pfed novym
plnénim vypnuty.

Upozornéni: Kratkd doba provozu
¢ini 1 minutu. Pfed zpracovanim



13.

14.

dalSich pfisad nechte pfistroj
nékolik minut chladnout.

Kdyz jste s pripravou hotovi,
vytahnéte zastréku ze zasuvky.
Opatrné uvolnéte kryt s plnicim
otvorem otocenim proti sméru
hodinovych ruc€i¢ek a zvednéte jej
Z pfistroje.

CISTENI A PECE

Vypnéte pristroj
spinacem ZAP/VYP a
vytahnéte zastréku ze
zasuvky.

V Zadném pripade
pristroj pro Ccisténi
neponoiujte do vody
nebo do jiné kapaliny.

Otfete kryt vlhkou utérkou a
potom jej dobfe osuste.

Rezaci vlozky oplachnéte pod
tekouci vodou, abyste odstranili
zbytky potravin. Pouzijte k tomu
nejlépe kartac, abyste predesli
zranéni o Cepele.
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15. Pro snadné vyjmuti fezaci vlozky

ji mirné vymacknéte zespodu
nahoru z drzaku.

Cepele v fezacich
viozkach jsou velmi
ostré - nebezpeci
zranéni!

Pfed opétnym pouzitim nechte
fezaci vlozky zcela oschnout.
Zachytnou nadobu, nacpavac,
fezaci vlozky, drzak i kryt s plnicim
otvorem muzete také Cistit v hor-
nim koSi mycky. Pouzijte program
s nizkou teplotou, abyste predesli
poskozeni plastu. V ddsledku
agresivniho prostfedi v mycce je
mozné, ze Cepele fezacich vlozek
budou po ur¢ité dob& méné ostré.
Pro uloZeni zvolte suché misto
bez prachu. Tip: UloZte si obal
pristroje a pfi delSim nepouzivani
pristroj vlozte do tohoto kartonu.
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RECEPTY

Zeleninové nudle

Pripravte se spiralizérem ze zeleniny
podle Vaseho vybéru chutné zeleninové
nudle. Ty mohou byt vareny ve vodé
jako bé&zné nudle. Aby Ziviny zlstaly
plné zachovany a zelenina z(stala
kfupava, doporucujeme nudle jen
kratce povarit. Potom zeleninové nudle
podavejte s omackou podle Vaseho
vybéru.

zeleninové
muzete

Kdyz chcete nudle
konzumovat syrové, e s
chutnym dresingem podavat jako salat.

Cuketové nudle s cesnekem

1 porce

1 - 2 cukety, 2 pokrajené strouzky
Cesneku, 1 polévkova lzice oleje, 1
polévkové |zice zakysané smetany
nebo Créme frache, bylinky podle
prani, 1 polévkové Izice strouhaného
parmazanu.

S Fezaci vlozkou €. 4 pripravte Siroké
cuketové nudle. Na panvi rozehfejte
olej, nechte v ném pokrajeny Cesnek
mirné zesklovatét, pridejte cuketové
nudle a pripravujte cca 5-10 minut,
aby byly na skus. Zakysanou smetanu,
bylinky a parmazan rozmichejte a
pridejte k cuketovym nudlim, kratce
ohfejte a podavejte.

80
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Fritovana bramborova hnizda

1 porce

2 — 3 brambory, sil, sladké paprika v
prasku, pripadné sus$ené bylinky, tuk
pro fritovaci hrnec

Z brambor udélejte spiraly. PFipravte
fritovaci hrnec, dejte do néj bramborové
spirdly a nechte kratce zezlatnout.
Vyjméte je a prebytecny tuk nechte
okapat. Podle prani okorefte soli a
paprikou nebo bylinkami.

Bramborova hnizda se velmi dobfe hodi
jako prilohy k rliznym pokrmim nebo
je mulzete pripravit jako pochoutku k
veCernimu mlséani.

Tip: Pripravte bramborova hnizda v
troubé& mistove fritovacim hrnci, ziskate
tak alternativu s malym mnoZstvim
tuku. Zamichejte bramborové spiraly
ve smési z oleje a kofeni a pecte je
v troubé pfi 180 °C po dobu cca 30
minut (pravidelné kontrolujte, zda je
jiz dosazeno pozadované opeceni).
Bramborovd hnizda mizete také
ovinout kolem kouskll masa, jako
jsou napft. kufeci prsa, a pripravit je v
troubg.



Veganska pasta z cervené
medvédim ¢esnekem

1 porce

250 g Cervené fepy, 1 polévkova lzice
olivového oleje, 150 g medvédiho
¢esneku, 50 g piniovych jader nebo
jinych ofechl podle volby, sdl, olivovy
olej

S fezaci vlozkou podle volby pfipravte
z Cervené fepy spiraly. Ve velkém hrnci
uvedte do varu vodu se Spetkou soli a
nechte ¢ervenou fepu kratce povarit.
Vlyjméte ji a kratce ji opecte v horkém
oleji.

Medvédi Cesnek, piniova jadra, sl
a olej na pesto dejte do mixéru a
zpracujte na jemnou pastu. Snadno to
jde také s ponornym mixérem ESGE-
Zauberstab! Tip: Rozemelte keSu
ofechy a jako parmazén nasypte na
pokrm.

fepy s

Recky salat

1 pevné salatova okurka, 1 -2 paprikové
lusky, 250 g rajCat, % cibule, 100 g
syru Feta, cerné olivy podle pfani,
Stava z Y2 bio-citrénu, 50 ml olivového
oleje, oregano, popr. pokrajeny cesnek,
sll, pepf
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Z omyté a oloupané okurky udélejte
spiraly. Papriku zbavte jader a
rozkrajejte na kousky, raj¢ata a syr Feta
rovnéz rozkrajejte na kostic¢ky. Cibuli
pokrajejte na krouzky. VSechny pfisady
kromé syru Feta promichejte v misce.
Z citronové Stavy, oleje, oregana,
soli, pepfe a pripadnych ¢esnekovych
kosticek vytvorte salatovou zalivku
a prelijte ji zeleninu. Syr Feta dejte
na salat az na zavér, aby salat nebyl
rozbredly.

Ovocny salat

Podle chuti jablka, hrusky, kiwi atd.,
citronova Stava, trochu ananasové
Stavy, podle pfani med

Z jablek a hruSek udélejte spiraly.
DalSi druhy ovoce popf. oloupejte a
rozkrajejte na malé kousky. Dochutte
trochou citrénové a ananasové stavy a
v pfipadé potreby jesté trochou medu.
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ZARUCNI PODMINKY

Na nase pistroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésici (u primyslového vyuZiti 12 mésici) od data koupé vyrobku, zaruka
se vztahuje na poskozeni, ktera prokazatelne vznikla pfi spravném pouziti v disledku vjrobnich vad. Po dobu zaruky budeme
odstrafiovat materiaini i vyrobni vady opravou nebo vyménou podle naSeho uvézeni. Poskytnuti zaruky vyjhradné plati pro
zatizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat’te prosim na kompetentni dovozce. Pfistroje, na které
bylo uplatfiovano odstranéni vad, zaslete prosim s mechanicky vyhotovenou kopii nékupniho dokladu, ze kterého musi byt
bezpodmine¢né patrny datum nékupu i s popisem vad, pfistroj musi byt bezpecné zabalen a nafrankovan na nas$ zarucni
servis. V pfipadé opravnéné zaruky jsou kupujicim vraceny poStovni poplatky v Némecku i Rakousku. Tato zaruka se nevztahuje
na po$kozeni zpiisobena opottebenim, nespravnym zachazenim a nedodrzovanim navodi k tidrzbé a obsluze. Zaruéni doba
zanika, kdyZ opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny tfeti osobou. Eventualni naroky zakaznika vici prodejci/

obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.

LIKVIDACE / OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDI

NaSe vyrobené pfistroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist’éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidel-
né Gdrzby i opravy odborné provedeny naSim prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouZeni provozni
Zivotnosti pfistroje. KdyZ je pfistroj vadny a uZ ho nelze opravit, neopomeiite prosim: Toto zafizeni nepatfi
do béZného domovniho odpadku, ale musi byt pfedano do autorizované shérny pro recyklovani elektrickych
nebo elektronickych zafizeni. Separétni shér a recyklovani odpadnich produktt umoZiiuje Setieni prirodnich _

zdrojil a zajist'uje, aby byly odpady likvidovany zptisobem, ktery je pro zdravi a kologii prijatelny.

Recepty v tomto navodu k pouziti byly peclivé zvézeny a odzkouSeny autory z firmy UNOLD AG, presto
neni mozno za tyto prevzit zaruku. Poskytnuti zaruky na poSkozeni zdravi, vécné a majetkové Skody

prostfednictvim autord popt. firmou UNOLD AG a ji povéfenymi osobami je vylouceno.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODEL 78402

DANE TECHNICZNE

C€

Moc: 80 W, 220-240 V, 50/60 Hz

Wymiary: ok. 21,0 x 15,0 x 36,7 cm (dt./szer./wys.)
Ciezar: ok. 1,5 kg

Przewod zasilajacy: ok. 90 cm

Stopieri ochrony: 1l [0

Pojemnos¢: ok. 1,25 |

Materiat: Tworzywo sztuczne

do szybkiego robienia np.-makaronu z warzyw lub dodatkéw
z sataty i warzyw, wewnetrzne ostrza, przezroczysty pojem-
nik na warzywa

4 wktady z ostrzami, pojemnik na warzywa, instrukcja
obstugi z przepisami

Wyposazenie:

Akcesoria:
Zmiany i btedy w opisie wyposazenia, technice, kolorach i konstrukcji sa zastrzezone.
OBJASNIENIE SYMBOLI

Symboltenoznaczaewentualne niebezpieczenstwa,
ktore moga prowadzi¢ do obrazen lub uszkodzenia
urzadzenia.

DLA BEZPIECZENSTWA UZYTKOWNIKA

umystowej lub tez nie
posiadajace  doswiad-
czenia i/lub wiedzy,
jesli sa one nadzoro-
wane lub zostaty poin-
struowane w zakresie
bezpiecznego  uzytko-

Prosimy przeczytac ponizsze
instrukcje i zachowacé je.
Wskazowki dotyczace osob
w gospodarstwie domowym
Urzadzenie moze byc¢
uzywane przez dzieci
w wieku powyzej 8 lat

oraz osoby 0 ograniczo-
nej sprawnosci fizycz-
nej, sensorycznej lub

wania i zrozumiaty nie-
bezpieczenstwa wyni-
kajagce z uzytkowania
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urzadzenia. Urzadzenie
nie jest zabawkq Dzieci
moga czysci¢ i konser-
wowac urzadzenie tylko
pod nadzorem.

Nie dopuszcza¢ do
urzadzenia dzieci w
wieku ponizej 3 lat lub
nadzorowal e przez
caty czas.

Dzieci w wieku od 3 do
8 lat nie moga urzadze-
nia podtgczac, obstugi-
wac, czysci¢ ani kon-
serwowac.

Pilnowa¢, aby dzieci
nie bawity sie urzadze-
niem.

Bezpieczenstwo elektryczne

5.

84

Urzadzenie nie moze
pracowaC z zewnetrz-
nym regulatorem cza-
sowym lub systemem
zdalnego sterowania.

Po uzyciu, przed czysz-
czeniem lub w razie
ewentualnych zaktécen
podczas pracy nalezy
zawsze wyciagnac
wtyczke z gniazdka.
Chroni¢ przewdd przed
wilgocia.

Blok silnika nie moze
mie¢ kontaktu z woda
ani z innymi cieczami.

10.

11.

12.
13.
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Jesli doszto do kon-
taktu, to przed ponow-
nym uzyciem wszystkie
czesci nalezy catkowi-
cie wysuszyc.
Urzadzenie  przezna-
czone jest wytacznie do
uzycia w gospodarstwie
domowym lub w podob-
nych zastosowaniach,
np.

aneksach kuchennych
w  sklepach, biurach
lub innych zaktadach,
zaktadach rolnych,

do uzycia przez gosci w
hotelach, motelach lub
Innych noclegowniach,
w prywatnych pensjo-
natach lub domach let-
niskowych.

Urzadzenie nie nadaje
sie do mycia w zmy-
warce do naczyn.

Ze wzgleddw bezpie-
czenstwa nie umiesz-
czac | nie uzywac urza-
dzenia ani kabla na
goracych powierzch-
niach lub w ich poblizu.
Przed uzyciem kabel
catkowicie rozwinac.
Kabel nie moze zwisal
z krawedzi powierzchni
roboczej.



14,

15.

16.

Wskazowki
ustawienia i

Nie wolno uzywac urza-
dzenia ani kabla w
poblizu ptomieni.
Nigdy nie pozostawiaé
urzadzenia bez nad-
zoru, gdy wtyczka wto-
zona jest do gniazdka
sieciowego.

Regularnie spraw-
dza¢ wtyczke i kabel
pod katem zuzycia lub
uszkodzenia. Jezeli
uszkodzony jest kabel
lub inne czesci, pro-
simy odestaC urzadze-
nie do sprawdzenia |

naprawy do naszego
serwisu klienta. Nie-
wiasciwie wykonane

naprawy moga stanowic
zagrozenie dla uzyt-
kownika 1 prowadza do
uniewaznienia gwaran-
Cji.

dotyczace
bezpiecznej

eksploatacji urzadzenia

17.

18.

Urzqdzenle nalezy sta-
wia¢ na wolnej i rowne]
powierzchni.
Uzywac
wytacznie
pomieszczen.

urzadzenie
wewnatrz

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
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Ostrza wktadow sg bar-
dzo ostre. Nalezy sie z
nimi ostroznie obcho-
dzi¢ | zadba¢ o to, aby
rowniez inni uzytkow-
nicy urzadzenia byli
Swiadomi  niebezpie-
czenstwa.

TrzymaC  wktady z
ostrzami z dala od
dzieci i zwierzat.

Ze wzgleddw higienicz-
nych nalezy urzadzenie
czysci¢ zaraz po przy-
gotowaniu warzywnych
lub owocowych spira-
lek.

Unika¢ kontaktu urza-
dzenia z  goracymi
powierzchniami.

Wyja¢ wktad z ostrzem
z urzadzenia, gdy urza-
dzenie jest przesuwane
lub przechowywane.
Wytaczy¢  urzadzenie
przyciskiem Wt./WYL.
| wyciggnaC wtyczke
sieciowg przed doko-
naniem wymiany akce-
soridbw lub wyczyszcze-
niem urzadzenia.
Silnik urzadzenia musi
sie zatrzymac, zanim

85



dokona sie wymiany
akcesoriow.
Zawsze wyciagaé
wtyczke sieciowa przed
pozostawieniem  urza-
dzenia bez nadzoru.
Nigdy nie wtaczaé urza-
dzenia bez zamontowa-
nego wktadu z ostrzem.
28. Krotki czas pracy wynosi
1 minute. Nastepnie

20.

27.

29.
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zaczeka¢ kilka minut,
az urzadzenie catkowi-
cie ostygnie, zanim sie
je ponownie uruchomi.
Urzadzenia nie wolno
uzywa¢ z akcesoriami
innych producentow
lub marek, aby uniknac
szkad.

W Zadnym wypadku nie wolno otwiera¢c obudowy
urzadzenia. Istnieje niebezpieczenstwo porazenia

pradem elektrycznym.

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie badz wadliwe uzytkowanie lub po

przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badz niekompetentne osoby.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usuna¢ caty materiat opakowa-
niowy i ewentualne zabezpiecze-
nia transportowe. Przechowywaé
opakowania poza zasiegiem dzieci
— niebezpieczenstwo uduszenia!
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Wyczysci¢ urzadzenie w sposéb
podany w rozdziale ,,Czyszczenie i
pielegnacja“ przy uzyciu wilgotnej
Sciereczki i dobrze wysuszyc€.



PORADY DOTYCZACE STOSOWANIA

Panstwa nowa tarka spiralna stuzy
do szybkiego i tatwego robienia
makaronu warzywnego, ciecia
sataty i wykonywania dekoracyj-
nych dodatkéw do réznych potraw.
Warzywa i owoce powinny miec
rowna forme i by¢ twarde, aby néz
mogt prawidtowo pracowaé. Obra-
bia¢ nalezy tylko sucha zywnos¢.
Skérka wilgotnych warzyw lub
owocOw moze zatkaé ostrze.

Do ciecia idealnie nadaja sie np.
cukinia, marchew, jabtka, twarde
ogoérki satatkowe, rzodkiew, ziem-
niaki itp. Zwréci¢ uwage na to, ze
moze by¢ konieczne przekroje-
nie na pét, aby produkt mogt sie
zmiesci¢ do otworu wsadowego.
Idealnie daja sie obrabia¢ sktad-
niki o $rednicy ok. 30-60 mm.

Po obraniu ze skoérki np. ziem-
niaka i obrobieniu go w urzadze-
niu powstaje spaghetti z ziem-
niaka, ktére mozna wykorzystaé
w rézny sposéb (np. usmazy¢ na
gtebokim ttuszczu lub usmazy¢ z
cebula jako placki ziemniaczane).
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Spaghetti mozna zrobié¢ réwniez
z innych warzyw, np. cukinii,
ktére mozna uzyé na rozne spo-
soby. Mozna je np. przysmazy¢ na
odrobinie oleju, doprawi¢ cebula,
czosnkiem i solg i zmiesza¢ z nor-
malnym spaghetti.

Zasadniczo z warzyw takich jak
cukinia mozna uzyskac dtugie spi-
rale, natomiast z ziemniakéw lub
burakéw powstaja krétsze spirale.
Z paskow wybranych przez sie-
bie warzyw mozna zrobi¢ petna
witamin, chrupiaca spaghetti-
-surowke. Warzywne spirale $wiet-
nie nadaja sie rowniez jako doda-
tek do zup. Niektére pomysty na
przepisy znajda Panstwo w czesci
Z przepisami.

Miekkie warzywa, takie jak bakta-
zan, nie nadaja sie do obrébki w
tym urzadzeniu.
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Urzadzenie posiada cztery rozne wktady z ostrzami.
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OBStUGA

Upewni¢ sig, ze urzadzenie jest
wytaczone przyciskiem WE./WYL.
Obra¢ dany sktadnik ze skorki (w
przypadku niektérych produktéw,
np. cukinii, nie jest to konieczne)
i odcia¢ korice nozem.
Sprawdzi¢, czy koto napedowe /
mocowanie wktadéw z ostrzami
jest wtozone do urzadzenia.
Wtozy¢ do mocowania zadany
wktad z ostrzem. Sprawdzi¢, czy
wktad z ostrzem jest wtozony do
mocowania prosto.
Uwaga: Wkiady 2z
ostrzami nalezy doty-
ka¢ zawsze tylko za
uchwyt z tworzywa
sztucznego, nigdy za

ostrza - niebezpie-
czenstwo obrazen
ciata!

Natozy¢ pokrywe z otworem do
napetniania i obréci¢ ostroznie
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, az do zatrzas-
nigcia. Gdy pokrywa z otworem do
napetniania nie jest prawidtowo
zamontowana, urzadzenia nie da
sie wtaczy¢.

Podstawi¢ pojemnik na warzywa.

Wtozy¢ wtyczke do gniazdka (220-
240 V~, 50/60 Hz).

Nabi¢ przygotowany sktadnik na
popychacz.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
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Wprowadzi¢ popychacz z produk-
tem do otworu wsadowego i wita-
czy€ urzadzenie przyciskiem Wt./
WYL.

Lekko wcisna¢ popychacz do
Srodka.

Gdy sktadnik zostanie pociety,
wytaczyC urzadzenie przyciskiem
WL./WYLt. W razie potrzeby nabi¢
na popychacz nastepny sktadnik i
kontynuowac obrébke, az do zuzy-
cia wszystkich sktadnikéw. Zwra-
cac przy tym zawsze uwage na to,
aby przed ponownym napetnieniem
wytaczy¢ urzadzenie.

Wskazéwka: Krotki czas pracy
wynosi 1 minute. Nastepnie
zaczekac kilka minut, az urzadze-
nie ochtodzi sig, zanim dokona sie
obrébki kolejnych sktadnikéw.

Po zakonczeniu obrébki, wyciag-
na¢ wtyczke z gniazda.

Ostroznie obréci¢ pokrywe z otwo-
rem wsadowym w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i zdja¢ z urzadzenia.

Aby tatwo wyja¢ wktad z ostrzem,
wycisngé go lekko od spodu z
mocowania.

Ostrza wktadow
sa bardzo ostre -
niebezpieczenstwo

obrazen ciata!
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CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

A

Wytaczyé urzadzenie
naciskajac przycisk
WL./WYL. i wyciagnac
wtyczke z gniazdka.
Nigdy nie zanurzaé
urzadzenia w wodzie
lub innej cieczy w
celu jego czyszcze-
nia.

1. Przetrze¢  obudowe  wilgotna
Sciereczka i dobrze ja wysuszy€.

2. Wyptuka¢ wktady z ostrzami pod
biezaca woda, aby usunac¢ z nich
resztki jedzenia. Uzy¢ do tego
celu najlepiej szczotki do mycia
naczyn, aby unikna¢ skaleczenia

ostrzami.
3. Wktady z  ostrzami  musza
catkowicie = wyschna¢, zanim

bedzie je mozna ponownie uzyc.

PRZEPISY

Makaron z warzyw

Zrobi¢ przy uzyciu tarki spiralnej
smaczny makaron z  wybranych
warzyw. Mozna go ugotowa¢ w wodzie
jak normalny makaron. Aby zachowa¢
wartosci odzywcze i jedrno$¢ warzyw,
zalecamy je tylko krotko blanszowac.
Podawa¢ makaron z warzyw z sosem
wtasnego wyboru.
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4. Pojemnik na warzywa, popychacz,
wktady z ostrzami, mocowanie i
pokrywe z otworem wsadowym
mozna réwniez my¢ w gérnym
koszu w zmywarce. Uzy¢ programu
z niska temperatura, aby uniknac
uszkodzenia  tworzywa sztucz-
nego. Agresywny klimat zmywarki
moze prowadzi¢ po jakim$ czasie
do stepienia ostrzy wktadow.

5. Przechowywa¢ ‘urzadzenie w
suchym, niezakurzonym miej-
scu. Porada: Zachowaé opakowa-
nie urzadzenia i1 przechowywaé
urzadzenie w oryginalnym karto-
nie.

Jezeli  preferowany jest  surowy
makaron z warzyw, mozna go podaé z
sosem satatkowym jako suréwke.

Makaron z cukinii z czosnkiem

1 porcja

1-2 cukinie, 2 pokrojone w kostke
zabki czosnku, 1 tyzka oleju, 1 tyzka
$mietany lub créme fraiche, dowolne
ziota, 1 tyzka startego parmezanu



Pocia¢ cukinie na szerokie wstazki
przy uzyciu wktadu z ostrzem nr 4.
Olej rozgrza¢ na patelni, lekko zeszkli¢
w nim pokrojony czosnek, doda¢
makaron z cukinii i smazyé przez ok.
5-10 minut do uzyskania zadanej
twardosci. S'mietang, ziota i parmezan
zmieszaé, doda¢ do cukinii, krétko
przysmazy¢ i podawac.

Smazone gniazdka z ziemniakéw

1 porcja

2-3 ziemniaki, s6l, stodka papryka w
proszku, ew. suszone ziofa, ttuszcz do
frytownicy

Pocia¢  ziemniaki na  spiralki.
Przygotowac frytownice, wtozy¢ spiralki
z ziemniakéw i krotko przysmazyc.
Wyja¢, odsaczy¢ ttuszcz. Przyprawié
do smaku sola i papryka lub ziotami.
Ziemniaczane gniazdka  doskonale
nadaja sie jako dodatek do r6znych dan
lub jako wtasnorecznie przygotowany
chrupiacy przysmak.

Porada: Ziemniaczane gniazdka mozna
zamiast we frytownicy przygotowaé

w piekarniku, beda one wtedy
zawiera¢ mniej ttuszczu. Zmieszaé
ziemniaczane spiralki z olejem i

przyprawami i piec w piekarniku
przez ok. 30 minut w temperaturze
ok. 180°C (regularnie sprawdzac,
czy osiagniety zostat zadany stopien
upieczenia). Ziemniaczane gniazdka
mozna rowniez owingaé wokdt kawatkow
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miesa, np. piersi z kurczaka i réwniez
upiec w piekarniku.

Makaron z burakéw z wegainskim pesto z
czosnku niedzwiedziego

1 porcja

250 g czerwonych burakéw, 1
tyzka oliwy z oliwek, 150 g czosnku
niedzwiedziego, 50 g orzeszkow
piniowych lub innych orzechéw, sdl,
oliwa z oliwek

Przygotowa¢ spiralki z czerwonych
burakéw przy uzyciu wybranego
wktadu z ostrzem. W duzym garnku
zagotowac wystarczajaca ilos¢ wody ze
szczypta soli i krotko blanszowac w niej
czerwone buraki. Wyja¢ i przysmazy¢
na goracym oleju.

Aby otrzymac¢ pesto, wtozyé czosnek
niedzwiedzi, orzeszki piniowe, sOl i
olej do miksera i zmiksowa¢ na gtadka
paste. Mozna ja tatwo przyrzadzi¢ przy
uzyciu ESGE-Zauberstab! Porada:
Zmieli¢ orzechy nerkowca i posypac
nimi potrawe jak parmezanem.

Satatka grecka

1 twardy og6rek satatkowy, 1-2 papryki,
250 g pomidoréw, Y2 cebuli, 100 g
sera feta, ew. czarne oliwki, sok z 12
cytryny z uprawy ekologicznej, 50 ml
oliwy z oliwek, oregano, ew. czosnek
pokrojony w kostke, sol, pieprz
Umytyiobranyogérek pokroi¢wspiralki.
Wyciaé z papryki gniazda nasienne
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i pokroi¢ na kawatki, pomidory i fete
pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w
krazki. Wszystkie sktadniki oprocz fety
zmiesza¢ w misce. Z soku z cytryny,
oleju, oregano, soli i pieprzu i ew.
kostek czosnku zrobi¢ sos satatkowy i
pola¢ nim warzywa. Na konfcu posypaé
satatke feta, w ten sposéb ser nie
»rozciapie sie“ w satatce.
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Satatka owocowa

Jabtka, gruszki, banany, kiwi lub inne
owoce, sok z cytryny, troche soku
ananasowego, miéd do smaku

Z jabtek i gruszek wyciac¢ spiralki.
Pozostate owoce w razie potrzeby obraé
i pokroi¢ na mate kawatki. Doprawi¢ do
smaku sokiem z cytryny i ananasa i ew.
miodem.

WARUNKI GWARANCIJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury zakupu lub
paragonu) na szkody, ktére przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna. W czasie trwania
gwarancji usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez naprawe lub wymiane. Gwarancja
udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. W innych krajach prosze zwrdci¢ sie do wtasciwego
Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usuniecie wady, prosze przestac razem z kopia faktury zakupu, na ktérej musi
by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane i na wtasny koszt na adres
serwisu. Gwarancja nie obejmuje szkdd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania
wskazéwek dotyczacych konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie przedmiotu
beda przeprowadzone przez strone trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera nie sa

ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna kons-
erwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie
jest uszkodzone i nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzegac zalecen: Ten produkt nie moze by¢ zuty-

lizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pafistwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego

punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling
odpaddw pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w

sposob bezpieczny dla zdrowia i $rodowiska naturalnego.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza sie odpowiedzialno$¢ autoréw lub

przedsiebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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Aus dem Hause

UNOLD
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