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Bedienungsanleitung / User manual / Notice d'utilisation / Istruzioni d'uso /

Instrucciones de uso / Gebruiksaanwijzing / UHCTpyKLA No NoN30BaHMIo

Spiralschneider / Spiral Slicer / Coupe-légumes /
(1] Tempera Verdure / Cortador en espiral /
Spiraalsnijder / Cnupanopeska

@ Drehkurbel / Rotary Handle / Manivelle / Manovella / Manivela giratoria /
Draaizwengel / Pyuka

@ Abnehmbarer Deckel / Removable Lid / Manivelle / Manovella /
Tapa extraible / verwijderbaar deksel / CbémHas Kpbiluka

© Restehalter / Food Holder / Couvert amovible / Coperchio staccabile /
Sujetarrestos / Restcontainer / Oukcatop npoBu3um

© schneidschale (Schneidgut bis 810 cm) mit drehbarem Klingeneinsatz
(austauschbar!)
slicing tray (materials up to a diameter of 10 cm)
with rotating blade action (exchangeable!)
Cassette de coupe (largeur de produit a couper jusqu’a @ 10 cm) avec
porte-lame rotatif (changeable!)
Bacinella di raccolta (verdure fino a @10 cm) con inserto girevole per le lame
(cambiabile!)
0 Recipiente de corte (alimentos a cortar de hasta @ 10 cm) con cuchilla
giratoria (cambiable!)
snijschaal (voor snijgoed met een @ van max. 10 cm) met draaibaar lemmet
(verwisselbaar!)
KoHTeiiHep ana 3arpy3ku (npoyKTbl ANA Hape3ku: Makc. 10 MM B
ZMameTpe) C BPALLAKLLMMCA PEXYLLMM INEMEHTOM (CMeHHbIiR!)

@© Auffangbehilter / Collection Tray / Bac récupérateur / Bacinella di raccolta /
Recipiente colector / Verzamelschaal / HuxHuii KoHTeiiHep AnA Hape3aHHbIX
npoayKToB

© Aufbewahrungsdeckel / Storage Lid / Couvercle de conservation /
Coperchio di conservazione / Tapa de conservacion / Bewaardeksel /
KpbILUKa ANA XpaHeH!a

A CAUTION

sharp parts/partes cortantes/parties
coupantes
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Inbetriebnahme / First-time use / Mise en service / Messa in funzione / Puesta en marcha /
Ingebruikname / BBog B a3KcnnyaTauuio

Stecken Sie den Restehalter (3) durch die Offnung im Deckel (2) und fixieren Sie die Drehkurbel (1) auf dem Gewinde.
Insert the food holder (3) through the hole in the lid (2) and fix the crank handle (1) in position on the thread.

Placez le poussoir (3) par I'ouverture d couvercle (2) et fixez la manivelle (1) sur le filetage.

Inserire il trattieni-verdure (3) attraverso I'apertura nel coperchio (2) e fissare la manovella (1) alla filettatura.

Inserte el sujetarrestos (3) en la abertura provista en la tapa (2) y fije la manivela (1) sobre la rosca.

Steek de restenhouder (3) door de opening in het deksel (2) en bevestig de draaizwengel (1) op de schroefdraad.
Bcrasbre epxatenb 06pe3KoB (3) B 0TBepCTMe B KpbILLKe (2) v 3aKpenuTe NOBOPOTHYH pyuKy (1) Ha pe3bbe.

BITTE BEACHTEN

Machten Sie dazu den Deckel (2) zunéchst demontieren, bringen Sie diesen in eine gedffnete, vertikale Position und
ziehen Sie ihn mit leichten Seitwartshewegungen aus der Halterung heraus.

Bei der Montage des Deckels (2), driicken Sie diesen wieder in vertikaler Position auf die Halterung, bis ein
Einrastgerdusch zu hdren ist.

PLEASE NOTE

If you wish to take off the lid (2) first for this purpose, bring it into an opened, vertical position and, using light
sideways movements, pull it out of the mount.

When mounting the lid (2), press it into a vertical position onto the mount again until you hear it click into place.
REMARQUE

Si vous souhaitez d‘abord démonter le couvercle (2), mettez-le en position verticale ouverte et retirez-le du support
en effectuant de [égers mouvements latéraux.

Lors du montage du couvercle (2), repoussez-le en position verticale sur le support jusqu‘a encliquetage.
ATTENZIONE

Per smontare anche il coperchio (2), portarlo in posizione verticale e aperta, quindi tirarlo verso I'esterno con leggeri
movimenti verso i lati e toglierlo dal suo supporto.

Per rimontare il coperchio (2), rimetterlo in posizione verticale sul suo supporto e premere fino a quando non si stente
il rumore dell'incastro.

OBSERVE

Si para ello desea desmontar primero la tapa (2), coléquela en posicion vertical abierta y séquela de su soporte
realizando ligeros movimientos de desplazamiento lateral.

Al'montar la tapa (2), empujela en posicion vertical sobre el soporte hasta oir un clic de encaje.

GELIEVE IN ACHT TE NEMEN

Wenst u daarbij het deksel (2) in eerste instantie te demonteren, haalt u het in een geopende, verticale positie en
trekt u het met lichte zijwaartse bewegingen uit de houder.

Bij de montage van het deksel (2) drukt u het weer in een verticale positie op de houder totdat er een vastklikkend
geluid te horen is.

MPEAYNPEXIEHUE

Ecnv ana 3Toro cHayana Heo6XoAnMO IeMOHTIPOBATD KPBILLIKY (2), yCTaHOBUTE KPbILLKY B OTKPbITOE BepTUKanbHoe
MONOXKEHNe U 3BNIEKNTe ee U3 KpenneHus, Clerka pacluarbiBas ee B CTOPOHbI.

Y706b1 MOHTUPOBATH KPbILLIKY (2), Ha/ieHbTe ee B BEPTUKANbHOM NONOXEHUM CHOBA C yCUAMEM Ha KpennieHue Tak,
4T06bI 6bIMO CIBILLHO, KaK OHa BOLLNA B 3aLieneHie.

Verschrauben Sie den Auffangbehélter (5) unterhalb der Schneidschale (4) mithilfe des Bajonettverschlusses.
Screw the collecting container (5) in under the cutting bowl (4) with the aid of the bayonet catch.
Vissez le récipient collecteur (5) sous le plateau de coupe (4) a I'aide de la fermeture a baionnette.

Avvitare il recipiente di raccolta (5) sotto la coppetta di taglio (4), servendosi della chiusura a baionetta.
Enrosque el recipiente colector (5) debajo de la bandeja de corte (4) con ayuda del cierre de bayoneta.

Schroef het opvangreservoir (5) onder de snijschaal (4) vast met behulp van de bajonetsluiting.

TpvKpenuTe NpreMHbIit KoHTeliHep (5) CHU3y K eMKOCTY AnA pe3KiM (4) Npv MOMOLLM LUTLIKOBOTO COEAMHEHA.
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Anwendung / Use / Utilisation / Utilizzo / Modo de uso / Toepassing / pumeHeHune

Wahlen Sie den gewiinschten Schnitttypen, indem Sie an dem Einstellknopf ziehen und diesen gleichzeitig drehen.
Die gewhlte Position rastet ein, sobald Sie den Einstellknopf wieder loslassen.

I Endlosspiralen —max. 55 mm

Il grobe Julienne — 12 mm

Il mittlere Julienne — 6 mm

Illl. feine Julienne — 3 mm

Select the desired cutting type by simultaneously pulling on and turning the adjustment knob. The selected position
latches in as soon as you release the adjustment knob.

I endless spirals — max. 55 mm (2% in.)

Il coarse julienne — 12 mm (%2in.)

IIl. medium julienne — 6 mm (% in.)

I1Il. fine julienne — 3 mm (/s in.)

Sélectionnez le type de coupe désiré en tirant sur la mollette de réglage et en la tournant en méme temps. La position
sélectionnée s'enclenche dés que vous relachez le bouton.

| Spirales infinies - max. 55 mm
Il Julienne grossiére - 12 mm

Il. Julienne moyenne - 6 mm

IlIl. Julienne fine - 3 mm

Scegliere il tipo di taglio desiderato, tirando e ruotando contemporaneamente la manopola di regolazione. La
posizione selezionata si inserisce non appena si lascia a andare la manopola di regolazione.

| Spirali senza fine — max. 55 mm

Il Julienne grossolana — 12 mm

lIl. Julienne media — 6 mm

IlIl. Julienne fine — 3 mm

Seleccione el tipo de corte deseado tirando del botdn selector y girdndolo al mismo tiempo. La posicion seleccionada
queda activada al soltar el botdn selector.

I Espirales sinfin — max. 55 mm

Il Juliana gruesa — 12 mm

Il. Juliana mediana — 6 mm

Illl. Juliana fina — 3 mm

Kies het gewenste snijtype doordat u aan de instelknop trekt en gelijktijdig daaraan draait. De gekozen positie klikt
vast zodra u de instelknop weer loslaat.

I Eindloosspiralen — max. 55 mm

Il Grove Julienne — 12 mm

Ill. Gemiddelde Julienne — 6 mm

IIIl. Fijne Julienne — 3 mm

BbibepuTe Tpebyemblii TUN Hapesku, 0AHOBPEMEHHO OTTATMBAA W NOBOPAUNBAA KHOMKY HACTPOViKK. BbiGpatHoe
nonoxeHme GUKCAPYETCH, KaK TONIbKO KHOMKA HACTPOViK Gy €T oTryLLeHa.

I beckoHeyHas cnupanb — Makc. 55 Mm
Il. Tonctas conomka — 12 Mm

IIl. cpeaHas conomka — 6 Mm

I1Il. ToHKaA conomka — 3 Mm

BITTE BEACHTEN: Zwiebeln und Paprika (entkernt) bitte nur in Schnitttyp I. verarbeiten.

PLEASE NOTE: Please use only slice type | for onions and peppers (seeds removed).

REMARQUE: Couper les oignons et les poivrons (épépinés) uniquement selon le type de coupe .
ATTENZIONE: Lavorare le cipolle e la paprica (denocciolata) solo nel tipo di taglio |.

OBSERVE: Para cortar cebollas o pimientos (sin pepitas), utilizar slo el tipo de corte I.

GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: gelieve uien en paprika (zonder zaad) enkel te bewerken met snijmodel I.
MPEAYNPEXEHUE: Hapestb nyk, nanpuky (6e3 cepAueBuHbl) TobKo B pexiume |
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Ziehen Sie die Drehkurbel (1) bis zum Anschlag hoch.

Pull the crank handle (1) up as far as it will go.

Tirez la manivelle vers le haut (1) jusqu‘a la butée.

Tirare la manopola (1) verso I'alto fino a raggiungere la battuta.
Tire de la manivela (1) hacia arriba hasta el tope.

Trek de draaizwengel (1) omhoog tot aan de aanslag.
OTTAHUTE NOBOPOTHYIO PyuKy (1) 10 ynopa BBEpX.

Offnen Sie den Deckel (2) und setzen Sie das Schneidgut zentriert in die Schneidschale (4). Dabei dient die
innenliegende Zentrierspitze als Hilfestellung.

Open the lid (2) and place the food to be cut in a centred position in the cutting bowl (4). The internal centring tip
serves as an aid here.

Ouvrez le couvercle (2) et placez les aliments & découper centrés dans le plateau de coupe (4). La pointe de centrage
interne sert de repére.

Aprire il coperchio (2) e posizionare |'alimento da tagliare al centro della coppetta di taglio (4). La punta di centraggio
allinterno serve da punto di riferimento.

Abra la tapa (2) y coloque el alimento a cortar de forma centrada en la bandeja de corte (4). La marca de centrado en
el interior sirve de ayuda para ello.

Open het deksel (2) en plaats het te snijden voedsel gecentreerd in de snijschaal (4). Daarbij dient de binnenin
gesitueerde centreerpunt als hulpmiddel.

OTKpoiiTe KPbILLKY (2) v BCTaBbTE Hape3aeMblil NPOAYKT MO LiEHTPY B eMKOCTb ANA pe3Ku (4). 3Ty 3apauy obneryaer
pacnonoxeHHblil BHyTPY LieHTPaNbHbIli CTEpXKeHb.

Das Schneidgut sollte dabei nicht breiter als 10 cm und nicht héher als 8 cm sein. Fiir eine bessere Auflage, schneiden
Sie das Schneidgut oben und unten ggf. an.

The food to be cut should not be wider than 10 cm (3 15/16 in.) or higher than 8 cm (3 /s in.). It might be advisable
to cut the top and bottom of the food item for better support.

Les aliments a découper ne doivent dépasser plus de 10 cm de large et 8 cm de hauteur. Coupez-en éventuellement
le haut et le bas pour qu'ils tiennent mieux sur le plateau.

L'alimento da tagliare non deve essere piti largo di 10 cm, né piti alto di 8 cm. Per un appoggio migliore, tagliare
I'alimento livellandolo sopra e sotto.

El alimento a cortar no debe tener més de 10 cm de ancho ni mds de 8 cm de alto. Para que el alimento se asiente
mejor sobre la bandeja, conviene cortarlo en la parte superior e inferior, si fuera necesario.

Het te snijden voedsel mag daarbij niet breder dan 10 cm en niet hoger dan 8 cm zijn. Om er beter op te liggen, snijdt
u het te snijden voedsel boven- en onderaan eventueel aan.

Hape3aemblii npopyKT JoMeH UMeTb WipuHy He 6onee 10 cm 1 BbicoTy He 6onee 8 cm. Ecin Heobxogumo,
MoZipexbTe Hape3aeMblil IPOAYKT CBEPXY UM CHU3Y, YT0BbI OH yyLLie IOXINCA.
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SchlieBen Sie den Deckel (2) und fixieren Sie das Schneidgut mithilfe des Restehalters (3), indem Sie leichten Druck
tiber die Drehkurbel (1) ausiiben.

Close the lid (2) and press lightly on the crank handle (1) so that the holder (3) steadies the food to be cut.

Fermez le couvercle (2) et fixez les aliments a découper a I'aide du poussoir (3) en exercant une légére pression sur la
manivelle (1).

Chiudere il coperchio (2) e fissare 'alimento da tagliare con il trattieni-verdure (3), esercitando una leggera pressione
sulla manovella (1).

Cierre la tapa (2) y fije el alimento a cortar con ayuda del sujetarrestos (3) ejerciendo una ligera presién a través de la
manivela (1).

Sluit het deksel (2) en fixeert u het te snijden voedsel door middel van de restenhouder (3) doordat u op de
draaizwengel (1) lichte druk uitoefent.

3aKpoiiTe KpbILLKY (2) v 3aduKcupyiiTe Hape3aeMblii IPOAYKT NpU NOMOLLY AepxaTens 06pe3KoB (3), cnerka Haxas
Ha NoBOPOTHYt0 pyuky (1).

Drehen Sie nun mit leichtem, gleichméRBigem Druck im Uhrzeigersinn an der Drehkurbel (1).

Now, using gentle and even pressure, turn the crank (1) in a clockwise direction.

Tournez ensuite la manivelle (1) dans le sens des aiguilles d‘'une montre avec une pression légére et réguliére.
Ruotare la manovella (1) esercitando una pressione leggera e uniforme, in senso orario.

Gire la manivela (1) en el sentido de las agujas del reloj ejerciendo una presion ligera y uniforme.

Draai nu met lichte, gelijkmatige druk in de richting van de wijzers van de klok aan de draaizwengel (1).
Tenepb € Nerkum paBHOMEPHbIM NPIXMMOM BpaLLiaiiTe NOBOPOTHYHO pyuky (1) no yacoBoii cTpenke.

Ziehen Sie die Drehkurbel (1) wieder hoch, 6ffnen Sie den Deckel (2) und entnehmen Sie den Schneidrest vom
Restehalter (3).

Pull the crank handle (1) up again, open the lid (2) and take the remaining food off the holder (3).
Tirez la manivelle (1) vers le haut, ouvrez le couvercle (2) et retirez les restes du poussoir (3).

Tirare la manovella (1) di nuovo verso I'alto, aprire il coperchio (2) e imuovere i residui di alimento dal trattieni-
verdure (3).

Vuelva a tirar de la manivela (1) hacia arriba, abra la tapa (2) y retire el resto del alimento del sujetarrestos (3).
Trek de draaizwengel (1) weer omhoog, open het deksel (2) en verwijder de snijrest van de restenhouder (3).

CHoBa NOTAHUTE NOBOPOTHYIO pyuKy (1) BBEpX, OTKPOIiTE KPBILLKY (2) 1 CHIMUTE 06Pe30K NPOYKTa C AepXatens
06pe3kos (3).

Zur Aufbewahrung der verarbeiteten Lebensmittel im Auffangbehalter (5), nutzen Sie den Aufbewahrungsdeckel (6).
Put on the container lid (6) when storing the cut food in the collecting container (5).

Utilisez le couvercle de stockage (6) pour conserver les aliments traités dans le récipient collecteur (5).

Per conservare I'alimento lavorato nel recipiente di raccolta (5), utilizzare il coperchio del recipiente di raccolta (6).
Para guardar los alimentos procesados en el recipiente colector (5), utilice la tapa de conservacién (6).

Om de verwerkte levensmiddelen in het opvangreservoir (5) te bewaren, gebruikt u het bewaardeksel (6).

[lnA xpaHeHUa Hape3aHHOro NPOAYKTa B MPUEMHOM KoHTeiiHepe (5) Ucnonb3yiiTe KpbILLKY Ans XpaHeHus (6).
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Konfierter Kabeljau auf lauwarmem Kohlrabi-Spargel-Gemiise

Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen:
Kohlrabi schalen und mit dem Spiralfix Stufe | zu Spiralen schneiden. 600 g Kohlrabi

Das untere Drittel des Spargels schélen, die Enden abschneiden und in Stiicke schneiden. Die 400 g griiner Spargel
Orangen filetieren. 20rangen

Butterschmalz auf 55 °C erhitzen und das Kabeljaufilet darin ca. 20 Minuten konfieren.
4 EL Chardonnay-Essig

Ol'in einer groBen Pfanne erhitzen, Spargel darin anbraten, mit Zucker und Salz wiirzen. Vom 8 EL Walnussl

Herd ziehen, Kohlrabispiralen und Essig zugeben und zugedeckt ca. 5 Minuten marinieren und

abschmecken. o
) . ) 8 ST Kabeljaufilet a ca. 80g
Das Gemiise auf Tellern verteilen, Orangenfilets dazu anrichten, 600 g Butterschmalz
Kabeljau aus dem Schmalz nehmen, mit Kiichenpapier trockentupfen, leicht salzen und auf dem 1 Bund Kerbel
Salat anrichten. Mit Kerbel bestreut servieren. Salz, Zucker, Pfeffer
Tipp: Butterschmalz kann nach dem Konfieren zum Braten von Gemiise und Fisch weiterverwendet
werden.
Cod confit on lukewarm kohlrabi and asparagus
Preparation: Toserve 4:
Peel the kohlrabi and cut into spirals using SPIRALFIX® stage . 600 g of kohlrabi
Peel the lower third of the asparagus, cut off the ends and cut into pieces. Fillet the oranges. 400 g of green asparagus
2 oranges

Heat the clarified butter to 55 °C (131 °F) and cook the cod fillet in it for approx. 20 minutes.

Heat the oil in a large frying pan. Sauté the asparagus in it and season with sugar and salt. Remove
from the heat, add kohlrabi spirals and vinegar, cover with a lid, leave to marinate for approx. 5
minutes and season to taste.

4 thsp of Chardonnay vinegar
8 thsp of walnut oil

Arrange the vegetables on plates and serve the orange filets with them. 8 pieces of cod fillet, each approx. 80g

Take the cod out of the clarified butter, dab it dry using kitchen paper towel, add a little salt and (2% 0z)
arrange on the salad. Garnish with chervil before serving. 600 g of clarified butter
Tip: after being used for the confit, the clarified butter can be re-used for frying vegetables and 1 bunch of chervil

fish. salt, sugar, pepper




Cabillaud confit sur son lit tiede d‘asperges, de chou-rave et de Iégumes

Préparation : 4 portions

Eplucher le chou-rave et le découper en spirales avec le Spiralfix, niveau . 600 g de chou-rave
Eplucher le tiers inférieur des asperges, couper les extrémités et découper en morceaux. Séparerles 400 g d‘asperges vertes
oranges en suprémes. 2 oranges

Chauffer le beurre clarifié a 55 °Cet y faire confire le filet de cabillaud pendant 20 minutes environ.
Chauffer I'huile dans une grande poéle, faire revenir les asperges et assaisonner avec du sucre et du
sel. Retirer du feu, ajouter les spirales de chou-rave et le vinaigre, couvrir et laisser mariner environ
5 minutes. Assaisonner si nécessaire.

4 ¢.asoupe de vinaigre de Chardonnay
8 ¢. a soupe d’huile de noix

8 morceaux de filet de cabillaud d'env. 80g
chacun

600 g de beurre clarifié

1 botte de cerfeuil

Conseil : une fois le cabillaud confit, le beurre clarifié peut étre réutilisé pour faire frire des légumes  Sel, sucre, poivre

et du poisson.

Merluzzo glassato su letto tiepido di cavolo rapa e asparagi a

Disposer les [égumes sur des assiettes et décorer avec les suprémes d'orange.
Retirer le cabillaud du beurre clarifié, éponger avec du papier absorbant, saler [égérement et
disposer sur la salade. Parsemer de cerfeuil et servir.

Preparazione: 4 porzioni

Mondare il cavolo rapa e tagliarlo a spirale con lo Spiralfix al livello |. 600 g di cavolo rapa

Shucciare la base degli asparagi, tagliare le estremita e tagliare il resto a pezzetti. Sfilettare le 400 g diasparag verdi

arance. 2arance

iqc_a:]ld?'re il burro chiarificato a 55°C, quindi aggiungere il merluzzo e lasciarlo glassare per circa 20 4 cucchiai di aceto di Chardonnay
inuti.

8 cucchiaio di olio di noci

Scaldare l'olio in una grande padella, quindi cuocervi gli asparagi, aggiungendo anche lo zucchero e

il sale. Togliere dal fornello, aggiungere le spirali di cavolo rapa e I'aceto, coprire, lasciare marinaree 8 pezzi difiletto di merluzzo da circa 80g
insaporire per circa 5 minuti. 600 g di burro chiarificato

Distribuire le verdure nei piatti e guamire con i filetti darancia. T mazzetto di cerfoglio

A L . ‘ Sale, zucchero e pepe
Togliere il merluzzo dal burro chiarificato, asciugarlo con la carta da cucina, salare leggermente e
impiattare sulle verdure. Decorare con il cerfoglio e servire.

Consiglio: il burro chiarificato, dopo la glassatura, si pud riutilizzare anche per cuocere verdure e

pesce.
Bacalao confitado con verdura templada de colinabo y esparragos S
Preparacion: Para 4 personas
Pelar el colinabo y cortarlo en espirales con el Spiralfix al nivel I. 600 g de colinabo
Pelar el tercio inferior de los esparragos, cortar los extremos y cortar los esparragos en trozos. 4004 d? espdrragos verdes
Filetear las naranjas. 2 naranjas

(alentar la mantequilla clarificada a 55 °Cy confitar el filete de bacalao durante unos 20 minutos.
(alentar el aceite en una sartén grande, sofreir los esparragos y sazonarlos con aziicar y sal. Retirar
del fuego, agregar las espirales de colinabo y el vinagre, tapar y dejar marinar durante unos 5
minutos; después, condimentar a gusto.

4 cucharadas de vinagre de vino Chardonnay
8 cucharadas de aceite de nuez

8 filetes de bacalao de aprox. 80 g cada uno

Disponer la verdura en los platos y decorar con los gajos de naranja. 600 g de mantequilla clarificada
Retirar el bacalao de la mantequilla, secar con papel de cocina, salar ligeramente y colocar sobre la 1 manojo de perifollo

verdura. Servir espolvoreado con perifollo. Sal, azlcar y pimienta
Consejo: Después de confitar el bacalao, la mantequilla clarificada puede utilizarse para freir

verduras y pescado.
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Gekonfijte kabeljauw op lauwe koolrabi-asperge-groente

Bereiding: 4 porties
Koolrabi schillen en met de Spiralfix niveau | tot spiralen snijden. 600 g koolrabi
400 g groene asperge

Het onderste derde gedeelte van de asperge schillen, de uiteinden afsnijden en in stukken snijden.
De sinaasappelen fileren.

Botervet tot op 55°Cverhitten en de kabeljauwfilet daarin ca. 20 minuten lang konfijten. 4 el Chardonnay-azijn
8 el walnootolie

2 sinaasappels

Olie in een grote pan verhitten, asperge daarin aanbraden, met suiker en zout kruiden. Van het

fornuis trekken, koolrabispiralen en azijn toevoegen en afgedekt ca. 5 minuten lang marineren en 8 st. kabeljauwfilet a ca. 80 g
op smaak brengen. 600 g hotervet

De groente op borden verdelen, sinaasappelfilets daarvoor aanmaken, kabeljauw uit het vet ; b‘isle ',‘If”’el

nemen, met keukenpapier droogdeppen, lichtjes zouten en op de sla aanmaken. Met kervel out, sulker, peper

bestrooid opdienen.
Tip: botervet kan na het konfijten voor het braden van groente en vis verder gebruikt worden.

TomneHasn TpecKa Ha TerJibiX KOﬂbpaGI/I N cnap><e
MpurotoBnenne: 4 nopuum

Konbpabu ounctub 1 Hapesatb cnupanblo ctenenn . 600 r Konbpabu

OunCTUTb HIKHIOIO TPETb CNaP3M, KOHYMKIN 0TPE3aTb U MOPe3aTb Ha KyCOUKM. AneNbCuHbl 400 r 3eneHoii cnapxm

pasgenatb Ha oune. 2 anenbCiHa

lonorpeTb TonneHoe CMBOYHOE Maco A0 55 °C v TOMUT B HeM dune Tpecki npubn. 20 MUHYT. 4 (1.0, yKCyca WwappoHe

PacTutenbHoe Macno nogorpeT B 60NbLIOIA CKOBOPOZE, MOAXKAPUTD B HEM CMIAPXKy, NPUNPaBUTL 8 CT.J1. Macna rpeLiKyx OpexoB
caxapom v conbio. CHATb ¢ KOHGOPKI, F06ABUTH CIMPanH KONbPAOU 11 YKCYC, MapUHOBATb N0

KPbILLKOi NPU6A. 5 MUHYT 1 NPUNPaBUTb CMIeLUAMM. 8 wr. dune Tpecku no npu6n. 80 1
PacnpeienyTh 0BOLLW M0 TapenKam, YKpacuTh UX Giune anenbCuHa, 600 r TonneHoro CTuBO4HOro Macna
W3BMEYb TPECKY U3 TOMIEHOTO MaCa, NPOMOKHYTb GYMaXHbIM NONIOTEHLEM HACYX0, CNIeTKa :o;{qigray;b;z};eu

MOCONUTB 1 BbINOXWTb Ha canar. llofaBarb, NOCbINaB Kynbipem. ' '

Coser: TonneHoe CNMBOYHOE MACNO NOCE TOMAEHUA MOXHO MCNOAB30BATD ANA KapKU 0BOLLEI
11 pbibbl.
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GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q5, das
fur 5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-Q5 seal, which
represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-Q5, synonyme d’une garantie
de 5ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q5, che
indica 5 anni di garanzia, la GEFU garantisce la
lunga durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q5, que
representa 5 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van
dit product met het GEFU-Q5 zegel, dat een
waarborg betekent van 5 jaar.

M3penus, nomeyeHHble knen-mom GEFU-Q5,
WUMEIOT 5-IETHIO rapaHTUio.

www.gefu.com/q5

o

ZIN
« spiilmaschinengeeignet

- zur Demontage des Deckels (2) beachten Sie bitte den Punkt
sInbetriebnahme”

o
o

@

- dishwasher-safe

- please follow the instructions in the First-Time Use point when taking
off the lid (2)

- Lavable au lave-vaisselle

- Voir le point « Mise en service » pour le démontage du couvercle (2)

- lavabile in lavastoviglie
- per smontare il coperchio (2), vedere il punto Messa in funzione

- apto para lavavajillas
- para desmontar la tapa (2), consulte el apartado «Puesta en servicio»

- vaatwasmachinebestendig
- gelieve het punt “Ingebruikname” in acht te nemen om het deksel (2)
te demonteren

+ [lonycKaeTca MbiTbe B 0CY0MOEYHOI MaLllHe
+ Uro6bl 1eMOHTUPOBATH KPbILLIKY (2), CefyiiTe MHCTPYKLMAM B pa3pene
0 NOAroToBKe K pabore

GEFU
GEFU Kiichenboss GmbH & Co. KG

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+4929739713-0
Fax+ 4929739713 -55
www.GEFU.com



