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[1]Crank handle = [2]Guide pins = [3]Product holder = [4]Locking pin = [5]Blade
[6]Carriage = [7]Suction feet

[1]Hendel = [2]Geleiders = [3]Producthouder = [4]Vergrendelingspin = [5]Mes = [6]Slede
[ 7] zuigvoetjes

[1] Manivelle © [2]Broche de guidage = [ 3] Supportde produit = [4]Broche d'arrét = [5]Lame
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[1]Korba = [2]Trzpienie prowadzace © [ 3] Przytrzymywacz =~ [4]Trzpien blokujacy = [ 5] Ostrze
[6]Sanie = [7]NOzkiz przyssawkami









Bedienungsanleitung

LESEN Sie vor Gebrauch UNBEDINGT DIE GEBRAUCHSANWEISUNG!!! Bei Montage und im Gebrauch
muss das Gerat so stehen, dass DIE FUHRUNGSSTIFTE [ 2 ] ZU IHNEN zeigen. In der Regel erhalten
Sie das Produkt (ausschl. Kurbel) vormontiert.

Nehmen Sie den Schlitten [ 6 ] ab.

Entfernen Sie den Klingenschutz von der Klinge [ 5 ].
Ziehen Sie den Arretierungsstift [ 41 aus dem Gerat.
Montieren Sie die Kurbel [ 1], sodass Sie fest sitzt.

Schneiden Sie das 0Obst/Gemiise auf eine Breite von ca. 8 cm (max.). Entfernen Sie hierbei ggfs.
holzige Stellen sowie unebene Enden.

Setzen Sie die Frucht zentriert auf die Spitze des Fruchthaltergewindes [ 3 .

Halten Sie die Frucht leicht fest, damit diese nicht verrutscht. Drehen Sie die Kurbel langsam und
gleichméssig von sich weg. Mit dieser Bewegung zieht sich die Frucht iber den Fruchthalter.
WICHTIG: Achten Sie darauf, dass sich die Frucht dabei moglichst zentriert auf den Fruchthalter
schraubt. Drehen Sie so lange, bis sich die Frucht komplett iber den Fruchthalter gezogen hat.

Stoen Sie den Arretierungsstift [ 4 1in die andere Seite des 0Obstes/Gemiises, sodass dieses von
beiden Seiten fest fixiert ist. Achten Sie darauf, dass die Frucht dabei in Position bleibt.

Setzen Sie den Schlitten wieder auf das Gerat. Beachten Sie dabei genau die Position auf dem Bild

Platzieren Sie das Gerat auf einer sauberen Oberflache. Achten Sie darauf, dass sich die Seite mit
der Kurbel von Ihnen aus rechts befindet. Driicken Sie die FiRe fest an, sodass das Gerat sicher
steht.

Ziehen Sie den Schlitten ein Stiick nach oben, damit die Klinge die Frucht nicht berihrt.

Drehen Sie nun gleichméassig die Kurbel von sich weg. Legen Sie dabei Ihre Hand locker auf den
Schlitten und driicken Sie diesen mit leichtem Gegendruck gegen die Frucht. Bahnen aus 0bst-
und Gemiise entstehen.

Den verbliebenen Reststeg entfernen Sie, indem Sie ihn festhalten und die Kurbel zu sich drehen.
Erlost sich heraus und kann hervorragend z.B. als Einlage fiir eine Gemiisesuppe verwendet
werden.



Grundsétzlich sollte Ihr 0bst/Gemiise eine Mindestdicke von 3-4 cm haben
Ihr Schnittgut sollte méglichst frisch § knackig sein, um es gut verarbeiten zu kénnen

Es eignen sich festere Obst- und Gemiisearten. Sorten mit einem weichen Inneren, wie z. B. Gurke,
sind nicht empfehlenswert.

Ein Tropfen Speisedl sorgt fir eine bessere Gleitfahigkeit des Schlittens!
Damit das Bahnenschneiden reibungslos gelingt, empfehlen wir, die einzelnen Schritte zuerst mit einer

groRen Kartoffel zu testen. Sie werden nach und nach sicherer im Gebrauch des Cattos.

Fiir Geiibte gibt es dann noch alternative Versionen in der Handhabung:

Tipp A
Um fiir den Einzug von harten Friichten auf den Fruchthalter mehr Kraft zu generieren, kdnnen Sie
die Kurbel und den Fruchthalter dem Gerat separat entnehmen und als Einheit montieren.

Setzen Sie das Schnittgut auf den Fruchthalter und ziehen Sie es durch Kurbeln leichtgangig auf.

Tipp B
Um breitere Bahnen zu erzielen, schneiden Sie das Schnittgut bis zu 10 cm breit. Nehmen Sie den
Fruchthalter aus dem Gerat und setzen Sie das 0bst/Gemiise manuell zentriert darauf.

Um fortzufahren setzen Sie anschlieRend alles wieder so ein, wie urspriinglich beschrieben.
Fixieren Sie den Arretierungsstift [ 4] zentriert im 0bst/Gemiise. Drehen Sie anschlieRend die
Frucht iiber das Gewinde des Fruchthalters bis zum Anschlag fest.



Rezept fiir 1 Stick

\ECKER
ZUTATEN /// 2 EL brauner Zucker
1 Apfel 1-2 TL Zimt

250 ¢ Hefeteig,
fertig oder selbst hergestellt

170°C /// ca. 30-45 min
(© ca. 60 min inkl. Backzeit

1 Hefeteig diinn ausrollen oder aus der Verpackung nehmen.

2 Den Apfel mit dem Catto zu einer Obstbahn schneiden.

3 ofen vorheizen. Die Apfelbahn auslegen und einen schmalen Streifen Hefeteig (etwa 2-3cm
hoch) auf die Apfelbahn legen. Danach mit etwas braunem Zucker und Zimt bestreuen und
vorsichtig aufrollen. Wichtig: Mit der breiten Seite der Apfelbahn beginnen.

4 Schritt 3 so oft wiederholen, bis der komplette Apfel mit dem Teig zusammen aufgerollt ist.

5 Den rohen Apfelkuchen vorsichtig auf ein Blech oder in eine Silikonform geben und dann im

vorgeheizten Backofen bei 170°C fiir 30 - 45 min backen. Zum Ende der Backzeit den Kuchen ggf.
mit Alufolie abdecken, damit der Apfel nicht verbrennt.
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Rezept fir ca. 2-4 Personen

1

ZUTATEN /// 1EL Ahornsirup 300 ml Milch

2 EL Speisedl 1EL Speisestarke 2 StRkartoffel (ca. 500g)

80 g Zwiebel, fein gewirfelt (+etwas Wasser) 50 - 100 ¢ Kése

500 g Kirbis 25 g Butter n.B. Salz, Pfeffer, Chili, Muskat
75 ml Orangensaft 60 g Mandeln, gehackt

100 ml Sahne 20 g Menl

160°C /// ca. 30 min
(© ca. 90 min inkl. Backzeit

Kirbis und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Restliche Zutaten abwiegen/-messen.

Zwiebeln in 01 anschwitzen, nach kurzer Zeit den Kiirbis dazugeben und mitrésten. Mit Orangensaft
abléschen und mit Sahne auffillen.

Die KiirbissoRe mit Speisestarke abbinden und danach final mit Salz, Pfeffer, Chili und Ahornsirup
abschmecken. Danach ist die KirbissoRe fertig. Nicht wundern, sie ist relativ dickflissig.

In einem zweiten Topf Mehl in Butter leicht anrgsten, ohne dass das Mehl groRartig Farbe nimmt.

Mandeln kurz mitrésten und dann mit Milch auffillen. Einmal aufkochen bis die BechamelsoRe
gebunden ist. Danach mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

0fen vorheizen. Mit dem Catto die SiiRkartoffel zu Gemisebahnen schneiden.

Nun immer abwechselnd Mandel-Bechamel - SiRkartoffel - KiirbissoRe - SiRkartoffel - Man-
del-Bechamel und so weiter in die Form schichten. Zum Abschluss mit Kdse bedecken.

Die Lasagne im vorgeheizten Backofen etwa 30 min bei 160°C backen. Ggf. die Temperatur zum
Ende hin etwas erhohen, um dem Kése etwas mehr Farbe zu geben.

Tipp

Die Lasagne lasst sich auch relativ einfach vegan, laktosefrei und glutenfrei herstellen. Dazu
einfach die Milch durch Mandelmilch ersetzen, Sahne durch Sojasahne, Butter durch ein veganes
Fett, Mehl durch Kichererbsenmehl und den K&se durch eine vegane Variante ersetzen.






Instructions for use

PLEASE READ THE USAGE INSTRUCTIONS before using this item. When assembling and using, the
unit must be positioned with the GUIDE PINS [ 2 ] FACING YOU. The product will usually be
assembled when you purchase it (excluding crank handle).

Remove the carriage [ 6 ].

Slide the blade protector off the blade [ 5 ].

Pull the locking pin [ 4 ] out of the unit.

Fit the crank handle [ 1], making sure it is firmly positioned.

Cut the fruit/vegetable to a width of approx. 8 cm (max.). Remove any woody sections and
uneven ends, if necessary.

Place the fruit/vegetable centrally on the tip of the product holder [ 3 ].

Hold the fruit/vegetable gently to prevent it from slipping. Turn the crank handle slowly and
evenly away from you. The fruit/vegetable will move along the product holder with this movement.
IMPORTANT: make sure that the fruit/vegetable remains centred as it moves along the product
holder. Continue turning until the fruit/vegetable has moved along the entire length of the
product holder.

Insert the locking pin [ 4] in the other end of the fruit/vegetable so it is firmly secured on both
sides. Make sure that the fruit/vegetable remains in position.

Put the carriage back on the unit. Please ensure that the position is as shown in the picture.

Place the unit on a clean surface. Ensure that the side with the crank handle is on your right.
Press down firmly on the suction feet to ensure the unit is stable.

Pull the carriage up slightly so the blade does not touch the fruit/vegetable.
Now turn the crank handle evenly away from you. Rest your hand lightly on the carriage, and push
it down on the fruit/vegetable with a gentle counter-pressure. This will produce ribbons of fruit

and vegetables.

Remove the remaining piece by holding on to it and turning the crank handle towards you. It will
release easily, and is perfect for using e.g. in a vegetable soup.



As a general rule, your fruit/vegetable should be at least 3-4 cm thick.
The food to be cut should be as fresh and crunchy as possible, as it is then easier to process.

Firmer fruit and vegetable varieties are the best choice. Foods with a soft inside, such as cucumber,
are not recommended.

A drop of cooking oil will help the carriage to glide more smoothly.
To ensure cutting the ribbons works smoothly, we suggest a trial run of the individual steps first using a

large potato. You will gradually become more and more confident in using the Catto.

There are also alternative versions of handling the unit for more experienced users:

TipA
In order to generate more force for turning hard fruit/vegetables on the product holder, you can
remove the crank handle and product holder separately and assemble them as a single unit.

Place the food to be cut on the product holder and turn the handle to wind it through smoothly.

TipB
For wider ribbons, cut the food up to 10 cm wide. Take the product holder out of the unit and
manually place the fruit/vegetable on the centre of it.

To continue, replace everything as originally described.
Set the locking pin [ 4] centrally on the fruit/vegetable. Then turn the fruit/vegetable along the
product holder until it stops.



Makes 1

priREMEL
QEUCIOUS
INGREDIENTS /// 2 thsp brown sugar
1apple 1-2 tsp cinnamon

250 g yeast dough,
bought or home-made

170°C /// approx. 30-45 min.
(© approx. 60 min including baking

1 Roll the dough out thinly or remove from the packaging.

2 Use the Catto to cut the apple into a ribbon.

3 Preheat the oven. Unroll the apple ribbon and place a thin strip of dough (about 2-3 cm high) on
it. Sprinkle with a little brown sugar and cinnamon, and carefully roll it up. Important: start with
the wide side of the apple ribbon.

4 Repeat step 3 until all of the apple has been rolled up with the dough.

5 carefully place the uncooked apple cake on a baking sheet or silicone mould, and bake in a

preheated oven at170°C for 30-45 min. If necessary, cover the cake with aluminium foil towards
the end of the baking time to prevent the apple from burning.

MORE Regypes



Serves approx. 2-4 people

INGREDIENTS /// 1tbsp maple syrup 20 ¢ flour
2 thsp cooking oil 1tbsp cornflour 300 ml milk
80 g onions, finely diced (+ alittle water) 2 sweet potatoes (approx. 500 g)
500 g pumpkin 25 g butter 50-100 ¢ cheese
75 ml orange juice 60 ¢ almonds, chopped As required salt, pepper, chilli,
100 ml cream nutmeg

160°C /// approx. 30 min @ Approx. 90 min including baking

1 Finely dice the pumpkin and onions. Weigh/measure the remaining ingredients.

2 Sweat the onions in oil. Add the pumpkin after a few moments, and cook. Pour over the orange
juice, followed by the cream.

3 | Thicken the pumpkin sauce with cornflour, and then season with salt, pepper, chilli and maple
syrup. The pumpkin sauce is now ready. Don't be surprised to see it is rather thick.

4 In a second saucepan, gently cook the flour in the butter, making sure the colour doesn’t change
very much.

5 Add the almonds and cook for a few moments, then stir in the milk. Bring to the boil briefly, until
the béchamel sauce has thickened. Season with salt, pepper and nutmeg.

6 | Preheatthe oven. Use the Catto to cut the sweet potatoes into vegetable ribbons.

1 Now place alternating layers of béchamel sauce with almonds - sweet potato - pumpkin sauce
- sweet potato - béchamel sauce with almonds etc. in the dish. Sprinkle with cheese at the end.

8 Bake the lasagne in a preheated oven at 160°C for about 30 min. Increase the heat slightly towards
the end if necessary to give the cheese a little more colour.

Tip

It is relatively easy to make the lasagne vegan, lactose-free and gluten-free. Simply replace the
milk with almond milk, the cream with soy cream, the butter with a vegan alternative, the flour with
chickpea flour, and the cheese with a vegan version.



Gebruiksaanwijzing

LEES voor gebruik ABSOLUUT DE GEBRUIKSAANWIJZING!!! Bij de montage en tijdens het gebruik
moet het apparaat zo staan dat DE GELEIDERS [ 2 ] NAAR U TOE wijzen. Normaal gesproken is het
product bij levering voorgemonteerd (met uitzondering van de hendel).

Verwijder de slede [ 6 ].

Verwijder de mesbescherming van hetmes [5].
Trek de vergrendelingspin [ 4 ] uit het apparaat.
Monteer de hendel [ 1], zodat deze stevig vastzit.

Snijd de groente/het fruit op een breedte van ca. 8 cm (max). Verwijder hierbij eventuele houtige
delen en onregelmatige uiteinden.

Plaats het product gecentreerd op de punt van de producthouder [ 3 ].

Houd het product lichtjes vast, zodat het niet verschuift. Draai de hendel langzaam en gelijkmatig
van u af. Met deze beweging draait u het product op de producthouder.

BELANGRI]JK: zorg ervoor dat het product daarbij zo gecentreerd mogelijk op de producthouder

wordt gedraaid. Draai net zolang tot het product volledig op de producthouder zit.

Druk de vergrendelingspin [ 4 ] in de andere kant van de groente/het fruit, zodat het product aan
beide zijden stevig vastzit. Zorg ervoor dat het product daarbij in positie blijft.

Plaats de slede weer op het apparaat. Kijk daarbij voor de positie goed naar de foto.

Zet het apparaat op een schone ondergrond. Zorg ervoor dat de zijde met de hendel zich vanuit u
gezien aan de rechterkant bevindt. Druk de voetjes goed aan zodat het apparaat stevig staat.

Trek de slede een stukje naar boven, zodat het mes het product niet raakt.

Draai de hendel nu gelijkmatig van u af. Leg uw hand daarbij losjes op de slede en druk deze met
lichte tegendruk tegen het product. Zo snijdt u fruit en groente in repen.

Het laatste restje verwijdert u door het vast te houden en de hendel naar u toe te draaien. Het
komt los van de producthouder en kan bijv. prima worden gebruikt in groentesoep.



In principe moet de groente/het fruit een minimale dikte van 3-4 cm hebben.
Het product moet zo fris en knapperig mogelijk zijn om het goed te kunnen verwerken.

Het apparaat is geschikt voor stevigere fruit- en groentesoorten. Soorten die van binnen zacht zijn, zoals
komkommers, zijn niet aan te bevelen.

Een druppeltje spijsolie zorgt ervoor dat de slede beter glijdt!
0m ervoor te zorgen dat het snijden van repen goed lukt, adviseren wij u de verschillende stappen eerst te

testen met een grote aardappel. Het gebruiken van de Catto zal u steeds handiger afgaan.

Meer ervaren gebruikers kunnen het apparaat dan nog op andere manieren gebruiken:

TipA
0m meer kracht te genereren als u harde producten op de producthouder wilt draaien, kunt u de
hendel en de producthouder afzonderlijk uit het apparaat nemen en als eenheid monteren.

Plaats het product op de producthouder en draai het daar soepel op door aan de hendel te draaien.

TipB
Voor bredere repen snijdt u het productin 10 cm brede stukken. Neem de producthouder uit het
apparaat en plaats de groente/het fruit er handmatig gecentreerd op.

om het product in repen te snijden, plaatst u nu alles weer zoals eerder beschreven.
Fixeer de vergrendelingspin [ 4 ] gecentreerd in de groente/het fruit. Draai het product vervolgens
over de schroefdraad van de producthouder tot aan de aanslag vast.



Receptvoor1taart

tRG
R
LKW
INGREDIENTEN /// 2 el bruine suiker
1appel 1-2 tl kaneel
250 ¢ gistdeeg,
kant-en-klaar of zelfgemaakt

170°C /// ca. 30-45 min.
(© ca. 60 min. incl. baktijd

1 Rol het gistdeeg dun uit of neem het uit de verpakking.
2 Snijd de appel met de Catto tot een reep.

3 Verwarm de oven voor. Leg de appelreep uit en leg er een smalle reep gistdeeg (ca. 2-3 cm
hoog) op. Strooi er vervolgens wat bruine suiker en kaneel op en rol de repen voorzichtig op.
Belangrijk: begin met de brede kant van de appelreep.

4 | Herhaal stap 3 net zo vaak tot de complete appel samen met het deeg is opgerold.

5 Leg de rauwe appeltaart voorzichtig op een bakplaat of in een silicone bakvorm en bak hem
30-45 min. op 170°C in een voorverwarmde oven. Dek de taart tegen het einde van de baktijd
eventueel af met aluminiumfolie zodat de appel niet verbrandt.

KiK vopp
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Receptvoor ca. 2-4 personen

INGREDIENTEN ///

2 el spijsolie

80 g uien, in fijne blokjes
500 g pompoen

75 ml sinaasappelsap

1el ahornsiroop

1el zetmeel

(+ wat water)

25 g boter

60 g amandelen, gehakt

20 ¢ bloem

300 ml melk

2 zoete aardappelen (ca. 500 g)
50-100 ¢ kaas

Naar wens zout, peper, chili,

100 ml room nootmuskaat

160°C /// ca. 30 min.
(O ca. 90 min. incl. baktijd

1 Snijd de pompoen en uien in fijne blokjes. Leg de overige ingrediénten in de juiste hoeveelheden
klaar.

2 Fruit de uien in de olie. Voeg na korte tijd de pompoenblokjes toe en bak deze mee. Blus het geheel
af met het sinaasappelsap en voeg de room toe.

3 Bind de pompoensaus met het zetmeel en breng hem tot slot op smaak met zout, peper, chilien
ahornsiroop. De pompoensaus is nu klaar. Maak u geen zorgen, de saus hoort relatief dikvloeibaar
te zijn.

4 Fruitin een tweede pan de bloem lichtjes in de boter, zonder dat de bloem sterk verkleurt.

5 Bak de amandelen kort mee en voeg de melk toe. Breng het geheel eenmaal aan de kook tot de
bechamelsaus gebonden is. Breng de saus vervolgens op smaak met zout, peper en nootmuskaat.

6 Verwarm de oven voor. Snijd de zoete aardappelen met de Catto in repen.

1 Vul de ovenschaal nu steeds afwisselend met amandel-bechamelsaus - zoete aardappel
- pompoensaus - zoete aardappel - amandel-bechamelsaus, enz. Bedek het geheel tot slot met
kaas.

8 Bak de lasagne ca. 30 min. op 160°C in een voorverwarmde oven. Verhoog de temperatuur evt.
tegen het einde van de baktijd iets zodat de kaas wat meer kleur krijgt.

Tip

De lasagne kan ook relatief eenvoudig veganistisch, lactosevrij en glutenvrij worden gemaakt.
Vervang dan gewoon de melk door amandelmelk, de room door sojaroom, de boter door veganisti-
sche boter, de bloem door kikkererwtenmeel en de kaas door een veganistische variant.



Mode d'emploi

-

LISEZ IMPERATIVEMENT LE MODE D’EMPLOI avant toute utilisation ! Lors du montage et de
I'utilisation, I'appareil doit se trouver avec LA BROCHE DE GUIDAGE [ 2 ] tournée VERS VOUS. Vous
recevez genéralement le produit prémonté (a I'exclusion de la manivelle).

Enlevez la glissiére [ 6 ].

Retirez la protection de lalame [5].

Extrayez la broche d'arrét [ 4 ] de I'appareil.

Montez la manivelle [ 1] de maniere a ce qu'elle tienne fermement.

Découpez le fruit/Iégume sur une largeur de 8 cm env. (max.). Le cas échéant, éliminez les parties
filandreuses ainsi que les extrémités irrégulieres.

Centrez le fruit/Iégume sur la pointe du filetage de support de produit[3].

Maintenez le fruit/Iégume avec une légére fermeté afin qu'il ne glisse pas. Tournez lentement et
uniformément |a manivelle en I'éloignant de vous. Ce mouvement fait s'étirer le fruit/Iégume sur
le support de produit.

IMPORTANT : veillez a ce que le fruit/légume soit centré le plus possible lorsque vous le vissez sur
le support de produit. Tournez jusqu’a ce que le fruit/légume soit entierement étiré sur le support.

Insérez la broche d’arrét [ 4 ] dans I'autre coté du fruit/Iégume, de sorte que celui-ci soit fixé
fermement des deux cotés. Veillez en I'occurrence a ce que le fruit/Iégume reste en position.

Replacez la glissiére sur I'appareil. Respectez scrupuleusement la position illustrée sur la photo.

Placez I'appareil sur une surface propre. Veillez a ce que le coté ou se trouve la manivelle soit a
droite par rapport a vous. Appuyez fermement sur les ventouses pour que I’appareil ne glisse pas.

Tirez un peu la glissiere vers le haut pour que la lame ne touche pas le fruit/légume.
Tournez maintenant uniformément la manivelle en I'éloignant de vous. Placez votre main sur la
glissiére en la gardant souple et appuyez pour exercer une légere contre-pression sur le fruit/

légume. Vous créez ainsi des laniéres de fruits et de l1égumes.

Eliminez le résidu en le maintenant et en tournant la manivelle vers vous. Il se détache et vous
pouvez ensuite trés bien I'utiliser comme garniture pour une soupe de légumes, par exemple.



Par principe, votre fruit ou votre Iégume doit avoir une epaisseur minimale de 3a 4 cm.
Votre aliment a découper doit étre le plus frais et croquant possible pour pouvoir se travailler facilement.

Des variétés de fruits et Iégumes plus fermes se prétent trés bien. Les variétés présentant un ceur
tendre comme le concombre, par exemple, ne sont pas recommandées.

Une goutte d’huile de table permet a la glissiere de mieux glisser.

Pour réussirla découpe des laniéres sans encombre, nous vous recommandons de commencer par tester
les différentes étapes avec une grosse pomme de terre. Vous gagnerez ainsi petit a petit en assurance
quand vous utiliserez le Catto.

Pour les personnes expérimentées, il existe ensuite des variantes de maniement :

Astuce A

Pour avoir plus de force lorsque vous insérez des fruits ou des [égumes durs sur le support de
produit, vous pouvez prendre |a manivelle et le support de produit separément de I'appareil et les
monter comme une unite.

Placez I'aliment a découper sur le support de produit et tournez-le en douceur avec la manivelle.

Astuce B

Pour obtenir des laniéres plus larges, découpez le fruit/légume jusqu’a une largeur de 10 cm.
Extrayez le support de produit de I'appareil et posez manuellement le fruit/Iégume dessus en le
centrant.

Pour poursuivre, remettez ensuite tout en place comme décrit a I'origine.
Fixez la broche d'arrét [ 4 ] en la centrant dans le fruit/Iégume. Tournez ensuite le fruit/Iégume sur
le filetage du support de produit jusqu’a la butée pour le fixer.



Recette pour1piece

ABS“\“MB;‘“\
“'E\_\G\E :
INGREDIENTS /// 2 cs desucre brun
1pomme 1a2cc de cannelle

250 g de pate levée,
préte a I'emploi ou faite maison

170°C /// environ 30 45 minutes
60 min. environ, temps de cuisson compris

1 Etaler la pate levée en couche mince ou la sortir de son emballage.
2 Découper la pomme en laniére avec le Catto.

3 Préchauffer le four. Etendre la laniére de pomme et déposer une fine lamelle de pate levée (de 2
a3 cmd'épaisseur) surlalaniére de pomme. Saupoudrer ensuite avec un peu de sucre brun et
de cannelle et enrouler avec précaution. Important : commencez par le c6té large de la laniére
de pomme.

4 | RépétezI'étape 3 jusqu’a ce que toute la pomme soit enroulée avec la pate.

5 Déposer avec précaution le gateau aux pommes cru sur une tole ou dans un moule en silicone,
puis faire cuire au four préchauffé a 170°C pendant 30 4 45 minutes. Vers la fin du temps de
cuisson, couvrir le cas échéant le gateau d’'un papier d’aluminium pour éviter que la pomme ne
brale.

PLUS pg
’"fch.ue



Recette pour 2 & 4 personnes env.

INGREDIENTS /// 1cs de sirop d'érable 20 g de farine

2 cs d’huile de table 1cs de fécule 300 ml de lait

80 ¢ d'oignons, finement ciselés (+un peu d'eau) 2 patates douces (env. 500 g)
500 g de potiron 25 ¢ de beurre 50 2100 ¢ de fromage

75 ml de jus d'orange 60 ¢ d’amandes, hachées Eventuellement sel, poivre,
100 ml de creme liquide piment, noix de muscade

160°C /// environ 30 minutes

(O  ca. 90 environ, temps de cuisson compris

1 Couper le potiron et les oignons en dés. Peser ou mesurer le reste des ingrédients.

2 Faire suer les oignons dans I'huile et ajouter peu de temps apres le potiron pour le faire dorer en
méme temps. Déglacer avec du jus d'orange et ajouter la creme liquide.

3 Lier la sauce au potiron avec la fécule et pour finir, rectifier I'assaisonnement avec du sel, du
poivre, du piment et du sirop d’érable. La sauce au potiron est préte. Ne vous étonnez pas qu’elle
soit relativement épaisse.

4 Dans une deuxieme casserole, faire dorer Iégerement de la farine dans du beurre, sans que la
farine prenne une couleur trop prononceée.

5 Griller brievement les amandes avec, puis ajouter le lait. Porter une fois a ébullition jusqu’a ce
que la sauce béchamel soit liée. Rectifier ensuite I'assaisonnement avec du sel, du poivre et de la
noix de muscade.

6 Préchauffer le four. Découper les patates douces en laniéres avec le Catto.

1 Alterner toujours béchamel aux amandes - patate douce - sauce au potiron - patate douce
- béchamel aux amandes, etc. en couches dans le moule. Pour finir, recouvrir de fromage.

8 Cuire les lasagnes dans le four préchauffé a 160°C pendant environ 30 minutes. Le cas échéant,
augmenter un peu la température vers la fin pour que le fromage se colore un peu plus.

Astuce

1l est aussi relativement facile de fabriquer des lasagnes véganes, sans lactose ou sans gluten. Pour cela, il
suffit de remplacer le lait par du lait d'amande, la créme liquide par de la creme de soja, le beurre par une
graisse végane, la farine par de la farine de pois chiches et le fromage par une variante végane (« vromage »).



Istruzioni perl'uso

-

PRIMA dell’utilizzo LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PER L'USO!!! Durante il montaggio e
I'uso, posizionare I’apparecchio in modo che | PERNI GUIDA [ 2 ] siano rivolti verso I'utilizzatore.
Solitamente il prodotto viene fornito gia assemblato (a eccezione della manovella).

Staccareil carrello[ 6 ].

Rimuovere la protezione dallalama[5].

Estrarre il perno di blocco [ 4] dall’apparecchio.

Montare la manovella [1] facendo in modo che sia inserita saldamente.

Tagliare frutta/verdura a una larghezza di ca. 8 cm (max.). Rimuovere eventuali parti legnose ed
estremita irregolari.

Posizionare il centro della frutta/della verdura sulla punta della filettatura del supporto [ 3 ].

Tenere ferma la frutta/la verdura delicatamente per evitare che scivoli. Ruotare la manovella con
un movimento lento e regolare verso I'esterno rispetto all’utilizzatore. Con questo movimento il
supporto si inserisce nella frutta/nella verdura.

IMPORTANTE: accertarsi che durante il movimento in avvitamento la frutta/la verdura rimanga il
piu possibile centrata sul supporto. Continuare a ruotare fino a quando il supporto sara inserito
fino in fondo nella frutta/nella verdura.

Introdurre il perno di blocco [ 4 ] sull‘altro lato di frutta/verdura in modo da che sia fissata
saldamente su entrambi i lati. In questa fase accertarsi che la frutta/la verdura rimanga in
posizione.

Riposizionare il carrello sull’apparecchio. 0sservare attentamente la posizione riportata nella
foto.

Collocare I'apparecchio su una superficie pulita. Accertarsi che il Iato con la manovella si trovi
alla destra dell’utilizzatore. Premere forte i piedini in modo che I'apparecchio sia stabile.

Sollevare il carrello in modo che la lama non sia in contatto con la frutta/la verdura.

Ora ruotare la manovella con un movimento regolare verso I'esterno rispetto all’utilizzatore.
Contemporaneamente, appoggiare con delicatezza la mano sul carrello e premerlo contro la
frutta/la verdura esercitando una lieve contropressione. Si formeranno fette larghe di frutta e
verdura.

La parte restante si elimina facilmente tenendola ferma e ruotando la manovella verso di sé. Cosi
si stacchera e potra essere utilizzata egregiamente ad esempio come complemento in un
minestrone.



In linea di principio, frutta e verdura dovrebbero avere uno spessore minimo di 3-4 cm.
Gli alimenti da tagliare dovrebbero essere freschi e croccanti per potere essere lavorati.

sono indicati i tipi di frutta e verdura dalla consistenza piu solida. Sono sconsigliati quelli con un
interno morbido, come ad esempio i cetrioli.

Una goccia di olio da cucina assicura una migliore scorrevolezza del carrello!

Per assicurare una perfetta riuscita del taglio in fette larghe, si consiglia di sperimentare prima i singoli
passaggi utilizzando una grossa patata. Si acquisira man mano sempre piu dimestichezza nell’'uso di Catto.

Gli utenti esperti possono cimentarsi in usi alternativi:

Consiglio A
Si potra esercitare maggiore forza per inserire frutta e verdura dalla consistenza dura smontando
dall’apparecchio manovella e supporto e quindi rimontando il tutto in un unico insieme.

Collocare I'alimento da tagliare sul supporto e inserirlo in tutta semplicita facendo ruotare la
manovella.

Consiglio B
Per ottenere fette piu larghe, tagliare gli alimenti a una larghezza fino a 10 cm. Staccare il supporto
dall’apparecchio e inserirvi a mano frutta/verdura, avendo cura che siano centrate.

Per continuare, rimontare tutti i componenti come descritto all’inizio.
Fissare il perno di blocco [ 4] al centro di frutta/verdura. Quindi fare ruotare la frutta/la verdura
fino in fondo sulla filettatura del supporto.



Ricetta per1pz.

REMR
INGREDIENTI /// 2 cucchiai di zucchero bruno
1mela 1-2 cucchiaini di cannella

250 ¢ di pasta lievitata,
gia pronta o fatta in casa

170°C /// ca. 30-45 minuti
Ca. 60 min., compreso tempo di cottura

1 Stendere la pasta lievitata in uno strato sottile o estrarla dalla confezione.

2 Con Catto tagliare la mela in un’unica fetta larga.

3 Preriscaldare il forno. Stendere la fetta di mela e posarvi sopra una striscia sottile di pasta
lievitata (dello spessore di circa 2-3 cm). Cospargere con un po’ di zucchero bruno e cannellae
arrotolare delicatamente. Importante: iniziare dal lato piu largo della fetta di mela.

4 Ripetere il punto 3 fino ad arrotolare tutta la mela con la pasta.

5 Porre delicatamente la torta di mele cruda su una piastra oppure su uno stampo in silicone e

cuocere a forno preriscaldato a 170°C per 30 - 45 minuti. Verso la fine del tempo di cottura
event. coprire la torta con carta stagnola per evitare che la mela si bruci.

ALTRE Rigery,



Ricetta per ca. 2-4 persone

INGREDIENTI ///

2 cucchiai di olio da cucina

80 g di cipolla a cubetti piccoli
500 g di zucca

75 ml di succo d'arancia

100 ml di panna

160°C /// ca. 30 minuti

1 cucchiaio di sciroppo d'acero

1cucchiaio di amido alimenta-
re

(+un po’ d'acqua)
25¢burro
60 ¢ di mandorle tritate

(O  ca. 90 min, compreso tempo di cottura

20 g farina

300 ml latte

2 patate dolci (ca. 500 g)
50 - 100 g di formaggio

Facoltativo: sale, pepe,
peperoncino, noce moscata

Tagliare zucca e cipolla in cubetti piccoli. Pesare o misurare gli ingredienti rimanenti.

Imbiondire le cipolle nell’olio, trascorso un breve tempo, aggiungere anche la zucca e fare
arrostire insieme. Sfumare con il succo d’arancia e aggiungere la panna.

Fare addensare |a salsa con I'amido alimentare e infine insaporire con sale, pepe, peperoncino e
sciroppo di acero. A questo punto |a salsa di zucca & pronta. Non c¢'é da stupirsi che sia relativa-

mente densa.

In un secondo pentolino fare tostare lievemente la farina nel burro senza che la farina si scurisca

molto.

Fare tostare lievemente anche le mandorle e quindi aggiungere il latte. Portare a ebollizione fino a
quando la besciamella sara addensata. Quindi insaporire con sale, pepe e noce moscata.

Preriscaldare il forno. Con Catto tagliare |a patata dolce in fette larghe.

Ora mettere nello stampo, alternandoli sempre, strati di besciamella alle mandorle - patate dolci
- salsa di zucca - patate dolci - besciamella alle mandorle e cosi di seguito. Infine ricoprire con il

formaggio.

Cuocere le lasagne nel forno preriscaldato per circa 30 minuti a 160°C. Verso la fine della cottura
eventualmente alzare un po’ la temperatura per far assumere colore al formaggio.

CONSIGLI

con le lasagne & abbastanza semplice creare varianti vegane, senza lattosio e senza glutine. E
sufficiente sostituire il latte con latte di mandorle, la panna con panna di soia, il burro con un
grasso vegano, la farina con farina di ceci e il formaggio con una variante vegana.



Instrucciones de uso

iES IMPESCINDIBLE QUE LEA LAS INSTRUCCIONES DE USO antes de la utilizacidn! Durante el montaje
y el uso, el aparato debe estar colocado de modo que LOS PERNOS GUIA [ 2 ] estén apuntando
HACIA USTED. Por lo general, el producto (excpt. la manivela) se entrega premontado.

Quiteelcarro[6].

Retire la proteccion de la cuchilla[ 5 ].

Saque el perno de bloqueo [ 4] del aparato.

Monte la manivela [ 1] de modo que esté firmemente colocada.

Corte la fruta/verdura en tiras de aprox. 8 cm de ancho (max.). Quite antes las partes lefiosas y los
extremos irregulares.

Coloque la fruta/verdura centrada en la punta de la rosca del portafrutas/verduras [ 3 ].

Sostenga con un poco de firmeza la fruta/verdura para que no se escurra. Gire lenta y uniforme-
mente la manivela alejandola de usted. Con este movimiento, |a fruta/verdura se desliza por el
portafrutas/verduras.

IMPORTANTE: aseglrese de que el portafrutas/verduras taladra la fruta/verdura lo mas centrada posible.
Gire la manivela hasta que la fruta/verdura se encuentre por completo en el portafrutas/verduras.

Empuje el perno de bloqueo [ 4] por el otro lado de la fruta/verdura, de modo que la pieza esté
firmemente sujeta por ambos lados. Asegurese de que la fruta/verdura se mantiene en su
posicidn.

Monte de nuevo el carro en el aparato. Observe exactamente la posicion en la imagen.

Coloque el aparato sobre una superficie limpia. Aseglrese de que el lado con la manivela se
encuentra a su derecha. Apriete con fuerza las patas para que el aparato esté firmemente
colocado.

Tire del carro un poco hacia arriba para que la cuchilla no roce la fruta/verdura.

Gire ahora uniformemente la manivela alejandola de usted. Para ello, coloque la mano sin fuerza
sobre el carro y apriételo contra la fruta/verdura ejerciendo con una ligera contrapresion. El

aparato corta la frutay la verdura en cintas.

Para retirar el tronco que queda, sujételo y gire 1a manivela hacia usted. El tronco se sueltay es
perfecto para utilizarlo, p. ej., como complemento en una sopa de verdura.



En principio, la fruta/verdura debe tener un grosor de como minimo 3-4 cm.
Las piezas deben estar frescas y crujientes para poder procesarlas adecuadamente.

Lo ideal son los tipos de fruta y verdura firmes. No se recomiendan las que sean blandas por dentro,
p. ej., el pepino.

iPonga una gota de aceite comestible para que el carro se deslice mejor!
Para poder cortar las cintas sin problemas, le recomendamos probar antes cada uno de los pasos con una

patata grande. Poco a poco se ira familiarizando con el uso del Catto.

Para los usuarios avanzados hay versiones alternativas para la manipulacion:

Consejo A
Para aplicar mas fuerza en el portafrutas/verduras en el momento de introducir frutas/verduras
duras, puede sacar la manivela y el portafrutas/verduras del aparato y montarlos como una unidad.

Coloque la pieza en el portafrutas/verduras y ensartela sin esfuerzo girando la manivela.

consejo B
Para lograr cintas mas anchas, corte las frutas/verduras con una anchura de hasta 10 cm. Saque el
portafrutas/verduras del aparato y coloque en €l la fruta/verdura centrada con la mano.

Para continuar, vuelva a montar todo como hemos descrito anteriormente.
Fije el perno de bloqueo [ 4] centrado en la fruta/verdura. Después, gire la fruta/verdura hasta el
tope sobre la rosca para dejarla firmemente colocada.



Receta para 1pieza

\\2
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INGREDIENTES /// 2 cucharadas de aztcar moreno
1 manzana 1-2 cucharaditas de canela

250 g masa de levadura,
precocinada o hecha por usted

170°C /// unos 30-45 min
(O unos 60 min incl. tiempo de horneado

1 Extienda finamente la masa de levadura con el rodillo o0 saquela del envase.
2 Corte en una sola cinta la manzana con el Catto.

3 Precalentar el horno. Extienda la cinta de manzana y ponga sobre ella una fina tira de masa de
levadura (unos 2-3 cm de alto). Después esparza un poco de azacar moreno y canelay enrolle
con cuidado la cinta. Importante: comience con el lado ancho de la cinta de manzana.

4 | Repita el paso 3 hasta que haya enrollado toda la manzana con la masa.

5 Coloque con cuidado el pastel de manzana crudo sobre una bandeja de horno o un molde de
silicona, y hornee en el horno precalentado a 170°C durante 30-45 min. Al finalizar el tiempo de
horneado, cubra el pastel con, dado el caso, papel de aluminio para que la manzana no se
queme.



Receta para aprox. 2-4 personas

INGREDIENTES ///

2 cucharadas de aceite comestible
80 g de cebolla, en dados pequefos
500 g de calabaza

75 ml de zumo de naranja

100 ml de nata

160°C /// unos 30 min

1cucharada de sirope de arce
1cucharada de maicena
(+un poco de agua)

25 ¢ de mantequilla

60 ¢ de almendras, picadas

(O unos 90 min incl. tiempo de horneado

20 ¢ de harina

300 ml de leche

2 boniatos (aprox. 500 g)
50-100 g de queso

Si se quiere sal, pimienta,
guindilla, nuez moscada

1 Corte la calabaza y la cebolla en dados finos. Pese/mida el resto de los ingredientes.

2 | sofrialacebolla en el aceite, afiada poco después la calabaza y siga friendo. Afiada el zumo de

naranja e incorpore la nata.

3 Espese la salsa de calabaza con la maicenay, por ultimo, condimente con sal, pimienta, guindilla
y sirope de arce. La salsa de calabaza estd lista. No se sorprenda, es relativamente densa.

4 En un segundo cazo sofria ligeramente Ia harina en la mantequilla sin que tome mucho color.

5 | Dore brevemente las almendras e incorpore la leche. Deje que hierva hasta que la besamel se
espese. condimente después con sal, pimienta y nuez moscada.

6 Precalentar el horno. Corte los boniatos en cintas con el Catto.

A continuacion, alterne en el molde capas de besamel de almendras, boniatos, salsa de calabaza,
boniatos, besamel de almendras, etc. Por ultimo, cubra con el queso.

8 | Hornee lalasafia en el horno precalentado durante aproximadamente 30 min a 160°C. Dado el
caso, aumente la temperatura un poco al final para que el queso coja un poco mas de color.

consejo

Esta lasafia también es facil de preparar vegana, sin lactosa y sin gluten. Para ello solo tiene que
sustituir Ia leche por leche de almendras, la nata por nata de soja, |la mantequilla por grasa vegetal,
la harina por harina de garbanzosy el queso por una variante vegana.



PyKOBO,D,CTBO nonb3oBaTenAa
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Mepen npumeHeHnem OBSA3ATENIBHO MPOYUTAUTE PYKOBOLCTBO MOJIb3OBATENSA!!!
Bo BpeMsi c6opku U ucnonb3soBaHus npuéopa HAMPABNAKLWMUE LUTUDTBI [ 2 ] aonkHbI
ObITb pacnonoxeHbl no HanpasneHuto K BAM. Kak npasuno, Bel nonyyaete
npeaBapuTenibHo cobpaHHoe uagenve (3a UCKMIYEeHNEM PYKOATKM)

CHumuTe kapeTtky [ 6 ].

Ypanute 3awuTty ¢ nessus [ 5 1.

M3Bneknte cTonopHbli WTUT [ 4 ] u3 npubopa.
YcTaHOBUTE M HagexHo 3adukcupynte pykoatky [ 1 ].

HapexbTe ppyKTbI/OBOLLM HA KyCKU LLUMPUHOW okono 8 cMm (Makc.). Mpu HeobxoanmocTu
yAanuTe ApeBecHble Y4acTKU U HEPOBHbIE KOHLbI.

MomecTuTe OpyKkT/OBOLY MO LEHTPY Ha KOHYMK pe3bbbl AepxaTtens ans dppykTos/osowen [ 3 1.

Cnerka npugepxusaite ¢pykT/oBoLl, 4TO6bl OH He COCKONb3HyN. MeaneHHO U paBHOMEpPHO
nosopayvBainTe pyKOSTKY MO HanpasneHuio ot cebs. 3a cyet aToro ABMXeEHUA ppykT/OBOLY,
HaBMHYMBaeETCA Ha AepxaTtenb ANns PpyKTOB/OBOLLEN.

BAXHO! O6paTnte BHMMaHue, 4YTO Npu 3TOM PPYKT/OBOLY AOMXKEH HAaBUHYMBATLCS Ha
aepxartens Ana ppykToB/oBOLLE MaKCMManbHO Mo LeHTPY. [loBopaynBante pykosaTKy 4O Tex
nop, noka pyKkT/oBOLY MOMHOCTbIO HE BOWAET B AepxaTenb Ans PpyKTOB/OBOLLEN.

3akpenuTte CTONOPHbIA WTUMT [ 4 ] ¢ Apyrov cTopoHbl ppykTa/oBolla, 4Tobbl 06ecneynTb ero
HagexHyt dukcaunto c 06enx ctopoH. O6paTuTe BHMMaHue, YTo PpyKT/OBOLY NPU 3TOM
ocTaeTcsl B O4HOM MOJOXEHUMN.

MoBTOpPHO ycTaHOBUTE KapeTky Ha npuGop. Mpu 3TOM YeTKO NpUAEPKUBANTECH MOMOXEHUS
Ha KapTuHKe.

YcTtaHoBUTe Npubop Ha YNCTYO NOBEpPXHOCTb. OBpaTuTe BHUMaHME, YTO CTOPOHA C PYKOATKOW
[OMKHA HaxoAWTbCS OT Bac No npasylo pyKy. HagaBuTe Ha npucocku, 4tobel npnbop
HaZlexHo 3aduKkcupoBancs.

MoTsiHUTe KapeTKy HEMHOro BBepX, YToObl Ne3Bue He kacanoch gpykTa/oBoLia.

Tenepb paBHOMEPHO NOBOpayYnBanNTe PyKoSITKY No HanpaBneHuto oT cebs. MonoxuTte pyky Ha
KapeTKy U cnerka HagaBnuBalTe B MecTe HanpoTUB pacnonoxeHus gpykra/osola.
[MonyyatoTcs NeHTbl U3 oBOLWEN U PPYKTOB.

Ypanute ocTaBluylocs YacTb (pykTa/oBola, yaepxusasi ee u nosopaymsasi pykositky no
HanpasneHuto kK ce6e. OcTaTok BbICBOGOXAAETCS; €0 MOXHO UCMOMb30BaTh, K MpUMepy, B
Ka4yecTBe 3anpaBku 4Ms OBOLLHOrO cyna.



Mcnonb3yiite ppykTbl/OBOWM TONWNHON HE MeHee 3—4 CM.

,D,I'Iﬂ nonyyeHna onTuManbHOro pesynbrata HapesaeMbn?l NpoAYKT OOJKEH ObITb MakcMManbHoO
CBEXNM N XPYCTALWUM.

MoaxopaTt Gonee TBepable copTa oBolen U pykToB. He pekomeHayeTcst 6GpaTb copTa ¢ MATKon
CepALUEBUHOI, K NpUMepy, orypel.

Kanns nuuieBoro pacTutTenbHOro Mmacrna ynydwaet cnocobHocTb KapeTKku K CKONnbXeHuto!

[ns 6e3ynpevyHoro HapesaHusi NeHT pekoMeHAyeTcs AN Hayana otpaboTaTb Bce aTanbl Ha KPYNHOW
kapTodenuHe. Co BpemeHeM Bbl CTaHeTe yBepeHHee B npumeHeHun npubopa Catto.

[AnA onbITHbIX NONb30BaTenen ecTb anbTepHaTUBbI MO NPUMEHEHUIO:

CoBeT A

[ns npunoxeHnsa Gonblien cunbl ANS HABUHYMBaAHUA TBEPAbIX PPYKTOB Ha AepxaTenb MOXHO
CHSITb PYKOATKY M AepxaTenb Ana dpykToB/oBoLen ¢ npubopa n cobpaTtb ux kak eanHoe
Luenoe oTAenbHO.

BcTaBbTe Hape3aeMblii NPOAYKT B AepxKaTenb Ans dpyKTOB/OBOLLEN U MOBOPOTOM PYKOSITKU
nnaBHO BBEAMTE €ro BHYTpb hpykTa/oBoLya.

CoBeT B

[Ons nonyyeHusa 6onee WMPOKUX NEHT NOAFOTOBbLTE ANSA Hape3aHus PPyKT/OBOLL LWWPUHON A0
10 cm. [locTaHbTe AepxaTenb Ans pykToB/oBOLWEN M3 Nnpubopa u BpyYHYO BCTaBbTe €ro no
LeHTpy dpykTa/oBoLa.

[nsa npoponxeHus cneayiTe BCeM AallbHENWMM Wwaram, onucaHHbIM B MHCTPYKL UK.
3aduKkcupyinTe CTONopHbIN WTUET [ 4 ] no LeHTpy dpykTa/oBowa. 3ateM NOBOPOTOM PYKOATKM
HaBUHTUTE (PpyKT/OBOLLY Ha pe3bby AepxaTtens Ana pykToB/OBOLWEN A0 ynopa.



PeuenTt Ha 1 wT

MHIPEOWEHTDBI /// 2 CT.N. KOPMYHEBOTO caxapa B\(\/G
1 abnoko 1-2 4.n. Kopuubl
250 r roToBOro MNM AOMallHero
OPOXXKeBOro Tecta
170°C /Il okono 30-45 mMuH
@ Okono 60 MuH, BkNoYas Bpems Bbineykn horneado
1 ToHKO packaTaTb APOXXKEBOE TECTO UNMN BblHYTb FOTOBOE TECTO U3 YNaKOBKU.
2 HapesaTtb s6noko neHTon ¢ nomoubio Catto.
3 MpenBapuTensHO pasorpetb AYXOBKY. PasnoxunTb nonyvyeHHyo neHTy us sénoka u

BbINTIOXWTb Ha HEE TOHKYI0 NMONOCKY APOXKEeBOro tecTta (BbicoTon 2—3 cM). 3aTem nocbinaTtb
nonocky KOPUYHEBLIM CaxapoM 1 KOpULENH U OCTOPOXHO CBEPHYTb. BaxHo! CneagyeT HavaTtb
C LUMPOKOW CTOPOHbI NEHTbI U3 sibnoka.

4 Lar 3 noBTOpPATL A0 TEX MOpP, NOKa BCS NeHTa U3 abnoka He ByaeT cBepHyTa ¢ TECTOM.

5 OCTOpPOXHO NEPenoXuTb CbipO AGMOYHBIA MMPOr HA NPOTUBEHb UMW B CUIIMKOHOBYO
¢opmy, a 3aTem BbinekaTb B NpeABapUTENbHO pa3orpeToi AyXoBKe Npu Temnepatype
170 °C B TeyeHune 30—45 MuH. K KOHLY BbINe4ykn Npu HEOBXOAMMOCTU HaKPbITb NUpPOT
antoMnMHNeBOn onbro, 4Tobbl A6NMOKO He cropeno.



PeuenTt npnbnusntenbHo Ha 2—4 yenoBeka

WHITPEOVEHTHI ///
2 CT.NI. NNLLEBOro pacTMTENbHOro Macna

80 r nyka, Menko Hape3aHHOro
Ky6Gukamm

500 r TbIKBbI
75 Mn anenbCUHOBOIO COKa

100 mn cnuBok

160°C /// okono 30 MuH

1 CT.N. KNEeHoBOro cupona

1 cT.n. NuweBoro kpaxmana
(+ HeMHoro BoAbl)

25 r cnuBoYHOro macna

60 r nopybneHHoro MmuHgans
20 r Myku

300 mn monoka

2 bararta
(npnbnusuntensHo 500 r)

50-100 r cbipa

Mpu Heobx. conb, nepew,
nepeL, Y1nm, MyckaTHbl opex

@ Okono 90 MuH, BkNtoYas BpeMsi BbIMEYKU

1 HapesaTtb TbIKBY 1 NyK MENKUMMU KyGMKaMM. B3BecnTb/OTMEPUTH OCTaBLUMECS UHTPEeOUEHTHI.

2 MoapyMsaHWTL NyK B pacTUTENbHOM Macre, BCKOpe 406aBUTb TbIKBY ¥ NPOAOMKUTL NpoLecc obxapku.
[lo6aBnTb anenbCUHOBBLI COK U pa3baBuTb Maccy crnmBkamu.

3 3arycTuTb ThIKBEHHbI COYC MULLEBLIM KpAXManoM 1 3aTeM B KOHLE NMPUNpaBuTb COMbIo, MEPLEM, NepLem
YUIN U KIEHOBBLIM CUPOMOM. ThIKBEHHBIV COYC roToB. He yanBnsaiTech, OH AOBOMbHO ryCTO.

4 Bo BTOpOW KacTptone crnerka NnoApyMsSHUTb MYKYy B CITMBOYHOM Macne, npu 3TOM Myka [OJKHA NMuLlb

HEMHOIO NOMEHATb LUBEeT.

5 Jo6aBuTb MUHAANb M NPOAOIKUTL Npouecc obxapku, 3aTem pa3baBuTb MornokoM. loBecTu 4o
KMNeHnsa oauH pas, noka coyc belwamenb He 3arycTeeT. 3aTem NpuUnNpaBuTb CONblO, NepUemM n

MYCKaTHbIM OpPEeXOM.

6 MpenBaputenbHo pasorpetb AyxoBKy. C nomowbto Catto HapesaTs 6aTaT neHTamu.

7 Ynoxutb B OpMy CrNosiMu noovepeaHo coyc Gelwamens ¢ MuHAanem, 6ataT, ThIKBEHHbIN coyc, 6aTar,
6ewamenb ¢ MMHAANEM U Tak Aanee. B 3aBeplieHne nocbinatb CNoeM cbipa.

8 3anekaTb nNasaHblo B NpeABapuTenbHO pasorpeton ayxoske npu temnepaTtype 160 °C okono 30 MuH.
Mpu HeobxoaMMOCTH crierka NoBbICUTL TemMnepaTypy K KOHLY NpUroToBneHus, 4Tobbl HemHoro 6onblue

NoAPYMSIHUTb CbIp.

CogeT [J0BONbHO Nnerko NPUroTOBUTHL Na3aHblo NMNO-BEraHCcku, 6e3 coaepXaHuna NakTo3bl U IMKTEeHa.
[nsa atoro HY>XHO MPOCTO 3aMeHUTb 06bIYHOE MOMOKO MUHAAMbHbLIM, CIIMBKA — COEBbIMU CITMBKaMW,
CNnnBO4YHOE Macsio — BeraHCKMM mMacsioMm, MyKy — MyKOFI M3 HyTa, a Cblp — BEraHCKMM BapnaHTOM.



Instrukcja obstugi

Przed uzyciem NALEZY KONIECZNIE PRZECZYTAC INSTRUKCJE UZYCIA!! Podczas montazu i uzycia
urzadzenie musi tak stac, aby TRZPIENIE PROWADZACE [ 2 ] byty skierowane W KIERUNKU UZYTKOW-
NIKA. Z reguty produkt (z wyjatkiem korby) jest dostarczany w stanie zmontowanym.

Zdjac sanie [6].

Usuna¢ ostone z ostrza[ 5 ].

Wyciagnac trzpien blokujacy [ 4 ]z urzadzenia.

Zamontowac korbe [ 1] w taki sposéb, aby byta mocno osadzona.

Pokroi¢ owoce/warzywa na szeroko$c ok. 8 cm (maksymalnie). Ewentualnie nalezy usunaé
widkniste miejsca i nierowne konce.

Owoc/warzywo umiescic centralnie na koncowce gwintu przytrzymywacza [ 3 ].

Lekko przytrzymac¢ owoc/warzywo, aby nie zsunety sie. Powoli i réwnomiernie obracac od siebie
korba. Ruch ten powoduje rozciagniecia owocu/warzywa na przytrzymywaczu.

WAZNE: nalezy uwazac, aby owoc/warzywo przykrecity sie przy tym mozliwie centralnie na przytrzy-
mywaczu. Obracac tak dtugo, az owoc/warzywo bedq catkowicie rozciggniete na przytrzymywaczu.

Wepchnaé trzpien blokujacy [ 4 ] w drugg strone owocu/warzywa, tak aby owoc/warzywo byty

z dwdch stron mocno przymocowane. Nalezy uwazac, aby owoc/warzywo pozostaty przy tym na
miejscu.

Wtozy¢ ponownie sanie na urzadzenie. Nalezy przestrzegac przy tym dokiadnie pozycji na zdjeciu.
Umies$cic urzadzenie na czystej powierzchni. Zwracac uwage, aby strona z korbg znajdowata sie po
prawej stronie patrzac od uzytkownika. Mocno docisnac¢ nozki, aby urzadzenie byto pewnie
ustawione.

Sanie pociagnac troche do gory, aby ostrze nie dotykato owocu/warzywa.

Teraz rownomiernie obracac od siebie korba. Pofozyc przy tym luzno dton na sanie i przycisnac je z
lekkim dociskiem do owocu/warzywa. Powstajg ptaty z owocu i warzywa.

Pozostato$ci mozna usunac, przytrzymujac je i obracajac korbg do siebie. Uwalniajg sie i mozna je
wspaniale wykorzystac np. jako wktadke do zupy jarzynowe;j.



Owoce/warzywa powinny mie¢ z zasady minimalng grubo$¢ 3-4 cm.
Krojone owoce/warzywa powinny by¢ mozliwie $wieze i jedrne, aby mogty by¢ dobrze przetwarzane.
Nadajg sie twardsze rodzaje owocow i warzyw. Gatunki z migkkim wnetrzem, np. 0g6rki, nie sg zalecane.
Kropla oleju spozywczego zapewnia lepszy poslizg sani!

Aby krojenie ptatow udato sig bezproblemowo, zalecamy przetestowanie poszczegdinych krokéw najpierw

z duzym ziemniakiem. W miare uptywu czasu i wraz z kolejnymi prébami uzytkownik zyska pewnos¢
W uzytkowaniu krajarki Catto.

Dla zaawansowanych uzytkownikow dostepne s3 rowniei alternatywne wersje obstugi:

Porada A
Aby wygenerowac wiecej sity do natozenia twardych owocow/warzyw na przytrzymywacz, mozna
oddzielnie wyjac korbe i przytrzymywacz z urzadzenia i zamontowac je razem.

Wtozy¢ krojony owoc/warzywo na przytrzymywacz i rozciagnac poprzez obracanie korba.

Porada B
Aby uzyskac szersze ptaty, krojone owoce/warzywa pokroi¢ na szeroko$¢ do 10 cm. Wyjac
przytrzymywacz z urzadzenia i recznie natozy¢ na niego centralnie owoc/warzywo.

Aby kontynuowac, nastepnie nalezy wszystko ponownie wtozy¢ w taki sposob jak poczatkowo
opisano.

Zamocowac trzpien blokujacy [ 4 ] centralnie w owocu/warzywie. Nastepnie przykreci¢ owoc/
Wwarzywo na gwincie przytrzymywacza az do oporu.



Przeis na1sztuke
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SKLADNIKI /// 2 tyzki brazowego cukru
1jabtko 1-2 tyzeczki cynamonu
250 g ciasta drozdzowego,

gotowego lub samodzielnie
zrobionego

170°C /// ok. 30-45 minut

(O ok 60 minut tacznie z czasem pieczenia

1 Cienko rozwatkowac ciasto drozdzowe lub wyjac z opakowania.
2 Jabtko pokroi¢ krajarka Catto w owocowy ptat.

3 Nagrzac piekarnik. Wytozy¢ ptat jabtkowy i potozy¢ na niego cienki pasek ciasta drozdzowego
(ok. 2-3 cm wysokosci). Nastepnie posypac niewielka iloscia brazowego cukru i cynamonem
oraz ostroznie zrolowac. Wazne: rozpoczynac od szerokiej strony ptata jabtkowego.

4 | Ppowtarzac krok 3, az cate jabtko bedzie zwinigte razem z ciastem.

5 Surowe ciastko z jabtkiem umiescic¢ ostroznie na blasze lub w formie silikonowej i piec
w nagrzanym piekarniku w temperaturze 170°C przez 30-45 minut. Pod koniec czasu pieczenia
ewentualnie przykry¢ ciastko folig aluminiowa, aby jabtko sie nie spalito.
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Przepis dla ok. 2-4 osdb

SKEADNIKI /// 1tyzka syropu klonowego 300 ml mleka

2 tyzki oleju spozywczego 1tyzka skrobi spozywczej 2 stodkie ziemniaki

80 ¢ cebuli, drobno pokrojonej w kostke ~ (+ troche wody) (ok. 500 g)

500 g dyni 25 g masta 50-100 g sera

75 ml soku pomaranczowego 60 g migdatow, siekanych Wedtug potrzeby sdl, pieprz,

- ) chili, gatka muszkatotowa
100 ml $mietany 20 g maki

160°C /// ok. 30 minut @ 0k. 90 minut tacznie z czasem pieczenia

1 Dynie i cebule pokroi¢ w mate kostki. Zwazy¢/odmierzy¢ pozostate sktadniki.

2 Cebule zeszkli¢ na oleju, po krotkim czasie dodac dynig i razem smazy¢. Zala¢ sokiem pomaranczowym
i dolac¢ $smietany.

3 Sos dyniowy zagescic skrobig spozywczg i potem ostatecznie przyprawic sola, pieprzem, chili i syropem
klonowym. Sos dyniowy jest teraz gotowy. Sos bedzie do$¢ zawiesisty, jest to normalne.

4 W drugim garnku lekko podsmazy¢ maka na masle, ale nie dopuscic do zbyt duzego przebarwienia maki.

5 Krotko smazyc razem migdaty, potem dolac¢ mleka. Doprowadzi¢ do zagotowania, az do zwigzania sosu
beszamelowego. Potem przyprawic sola, pieprzem i gatkq muszkatotowa.

6 Nagrzac piekarnik. Krajarka Catto pocia¢ stodkie ziemniaki na ptaty warzywne.

1 Teraz uktadac w formie warstwami na przemian beszamel migdatowy - stodkie ziemniaki - sos dyniowy -
stodkie ziemniaki - beszamel migdatowy itd. Na koniec przykry¢ serem.

8 Lasagne piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 30 minut w temperaturze 160°C. Ewentualnie podwyzszy¢
troche temperature na koniec, aby ser nabrat troche wigcej koloru.

Porada

Lasagne mozna wzglednie tatwo zrobi¢ rowniez w wersji weganskiej, bez laktozy i bez glutenu. W tym
celu po prostu zastapi¢ mleko mlekiem migdatowym, $mietane Smietang sojowa, masto ttuszczem
weganskim, make maka z ciecierzycy, a ser wtasng weganska wersja.
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