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Introduccion

ConThermomix®, preparar comidas resulta sencillo,

y el Cortador Plus Thermomix® hara que sus platos

sean facilesy con una presentacion impresionante.

El Cortador Plus Thermomix® rebanar3, rallardy cortara
en espiral sus ingredientes de forma precisay eficaz
para conseguir unos resultados perfectos. Ahora puede
rebanar, rallary cortaren espiral una gran variedad de
ingredientes para darles sabory textura a sus platos. Cree
ensaladas originales, platos salados o dulcesy postres
con decoraciones diferentes.

Alolargo de esta guia, le enseflaremos como empezar a disfrutar del Cortador Plus Thermomix®
sacarle el maximo partido a su cortador, asi como cuanto antes. En estas paginas hemos incluido una
practicos consejos para conseguirunos resultados  seleccién de recetas versatiles, facilesy saludables

profesionales en sus recetas. También le que leinspiraran,y que encontrard en Cookidoo®.
mostraremos cdmo ponerlo en funcionamiento Las posibilidades de ser creativo con el Cortador
y como limpiarlo facilmente para que pueda Plus Thermomix® no tienen limite.

iDele un

sus platos!
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Saguele el maximo partido
a suThermomix®

En Thermomix® facilitamos sudiaadiaenla
cocina. El Cortador Plus Thermomix® es el
complemento ideal para rebanar, rallary cortaren
espiralingredientes de forma cémoda, rapiday
precisa. Reduce el tiempo de preparacién de sus
comidas, con resultados siempre impresionantes.
El Cortador Plus Thermomix® proporciona una
experiencia en la preparacion de alimentos

mucho mas facil gracias a sus principales ventajas:

o Disco versatil y exclusivo: 4 cortes diferentes en

un solo disco.
El Cortadortiene un solo disco que realiza

4 tipos de cortes diferentes: rebanado o rallado,

con 2 grosores distintos (fino 1-2 mm o grueso
4-5mm). El disco es compactoy se guarda
facilmente dentro de la tapa del Cortador.

e Espirales rapidasy sin esfuerzo con 2 acabados
diferentes.
Los discos del Cortador en Espiral Thermomix®
cortaranverdurasy frutas en espirales con dos
acabados distintos y sin esfuerzo.

e Ahorre tiempo enla cocina.

El Cortador Plus Thermomix® es tan versatil que
puede utilizarse todos los dias. Corte frutas

y verduras en solo unos segundos, ahorrando
tiempoy esfuerzo. Olvidese de la tabla de cortar
ylos cuchillos. Prepararingredientes con

cortes bonitos es mas facil y rapido que nunca,
lo que se afiade a laya increible eficiencia de
Thermomix®.

e Cocinado homogéneo gracias al corte uniforme

delosingredientes.

El Cortador Plus Thermomix® corta los
ingredientes uniformemente consiguiendo una
coccién homogénea.

e Consiga resultados impresionantes facilmente
haciendo cortes precisos.
Ya sean rebanadas, ralladuras o espirales,
los cortes serdn siempre perfectosy sus
presentaciones dejaran con la boca abierta
asusinvitados. Transforme ingredientes
sin esfuerzo.

e Deje el vaso de Thermomix® limpioy listo
parausar.
El recipiente del Cortador Plus encaja en el vaso
de Thermomix®. Los ingredientes que corte se
quedaran en el recipiente del Cortador Plus,
dejando el vaso listo para cocinar una vez retire
el Cortador.

e Fomentemos una alimentacioén saludable.
Con el Cortador Plus Thermomix®, enriquecer
sus comidas con verdurasy frutas es muy facil.
Ademds, sus cortes perfectos le dan a sus platos
un aspecto atractivo y colorido que encantara
a adultosy nifos.
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cQuéincluye
|a caja?
Familiaricese
con su
Cortador Plus
Thermomix®

Acaba de recibir su Cortador Plus Thermomix®,
que se compone de varias piezas: el Cortador
conundisco4enlyunprensador conunatapa;
el Cortador en Espiral con una base, 2 discosy un
prensador, asi como las piezas comunes en ambos
accesorios (adaptador, recipiente y tapa).

El disco del Cortadory los discos del Cortador
en Espiral estan fabricados en acero de alta
calidad. Cada pieza ha sido disefiaday probada
por nuestros ingenieros para ofrecerle los
mejores resultados. Consulte la descripcion

de cada piezaylo que pueden hacerenlas
paginas siguientes.
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Prensadordel CortadorPlus ------- - .

Mantenga la tapa del
prensador pararebanary
rallar. Suinnovadora
superficie evita que los
ingredientes resbalen.
Presionando suavemente el
prensador, los ingredientes
serebanan orallan con
precision.

Tapa del Cortador Plus® - -----------.

La tapa del Cortador Plus
cubre el disco de corte junto
con labase, se cierra
automaticamente con el
mecanismo de bloqueo
delatapa. El tubo de
alimentacion, estrecho
funciona para frutasy
verduras pequefas,
mientras que la parte mas
ancha funciona para
ingredientes mas grandes.

Discodecorted4enl --------ooo- o ]

Un disco de corte de acero
cuyas cuchillas fuertesy
afiladas cortan una gran
variedad ingredientes.
Ellado 1 sirve para rebanar
y ellado 2 pararallar.

* Piezas comunes para rebanar,
rallar o cortaren espiral

Prensadordel Cortador

en Espiral

Para espiralizar, pulse el
botdn de liberacion para

la tapa del prensadora
continuacién, coloque
latapaaunlado.Fijelos
ingredientes en las puntas
del prensadory, a
continuacién, presione el
prensador para obtener
resultados de espiralizados
precisos. Para ocultar las
puntas simplemente deslice
el prensadoren la tapa.

Espiralizador

Compuesto porla base, los
engranesy los discos, se
conecta con el adaptador.
Para espiralizar utilice el
tubo de alimentacién.

Recipiente del Cortador
Plus*

El recipiente del Cortador
Plus es facil de usary tiene
una capacidad de 800 g para
rebanar, rallar o cortar

en espiral. Tiene una base
redondeada para reunir
losjugos de las frutasy
verduras, que puede
aprovecharen diversas
elaboraciones.

Adaptador*

El adaptador encaja sobre
las cuchillas Thermomix®,
conectando el recipiente
con losdiscosoel
espiralizador. Siempre
recuerde retirarlo cuando
haya terminado de utilizar
el Cortador Plus.



Rebanaryrallar Cortaren espiral

Ladol Lado 2 Disco 1l Disco 2

Rebanadas gruesas Rebanadas finas Ralladuras gruesas Ralladuras finas Espirales gruesas Espirales finas
(giro normal) (giro alaizquierda) (giro normal) (giro alaizquierda) (similares a los tallarines) (similares a los linguini o espaguetis)
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Cortador
Thermomix”®

Cree platos impresionantes con el Cortador
Thermomix®. Rebane y ralle sin esfuerzo una gran
variedad de verdurasy frutas con diferentes grosores
y realce el atractivo visual de sus recetas.




2 caras,

Qué puede hacerel disco 7 cortes
del Cortador

Rebanadas gruesas
/ ‘-""F"
Lado _

1

Ralladuras gruesas

Lado

2

tiene un grabado en su superficie
conralladuras gruesas, finasy su
eje central es de color claro.

tiene un grabado en su superficie
conrebanadas gruesas, finasy un
eje central de color oscuro.

Rebanadas finas

Coloque el disco del Cortador sobre el
adaptadorcon el lado que necesita
utilizar hacia arriba. Siga las instrucciones
y prepdrese para cocinar sin esfuerzo.

Utilice el giro normal para cortar
rebanadas gruesas de jitomatey
calabacita para preparar la Galette de
calabacitay jitomate (pag. 69), 0
zanahorias ralladas gruesas para preparar
el Buda bol con pollo (pag. 67). Utilice

el giro alaizquierda para cortar col en
rebanadas finasy preparar una Ensalada
de col (Coleslaw) (pag. 66), o zanahoria
rallada fina para hacerla Ensalada de
zanahoria rallada (pag. 64).;Un tnico
disco para hacer cuatro cortes diferentes
yenriquecer sus comidas!
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Como utilizar el
Cortador PlusThermomix®
coneldiscod4enl

El CortadorPlus Thermomix® prepara los
ingredientes por usted con solo girar el selector,
y es muy facil de usary limpiar.

5 Coloque la tapa del Cortador sobre el 6 Introduzcalos ingredientes en el tubo de

recipiente. El mecanismo de bloqueo alimentaciéon de la tapa.
automatico bloqueara la tapa del Cortador
en su lugar mientras el motor esté encendido.

4 Usted elige:
rebanar o rallar
fino o grueso

Montaje

1 Antes de montar el Cortador Plus
Thermomix® compruebe que el vaso esta
vacioy colocado en la posicién correcta.

3 Coloque el recipiente del Cortador sobre el
adaptador. El adaptador debe verse a través del
orificio central del recipiente.

2 Coloque el adaptador dentro del vaso sobre
las cuchillas en posicion vertical y compruebe

que quede encajado correctamente.

4 por seguridad, sujete siempre el disco porel 7 Pulse "Inicio". Presione suavemente los
eje central. Coloque sobre el adaptadorcon el ingredientes con el prensador hacia el fondo
lado que desee utilizar hacia arriba (consulte las deltubo de alimentacién.

pags.10-11).
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Coémo utilizar el Cortador
pararebanaryrallarcon
Thermomix®°TM7

Ahora que esta familiarizado con el
Cortador Plus Thermomix®y el disco

4 enl,yaestalisto paraempezara
rebanary rallaringredientes. El Cortador
Plus Thermomix® paraTM7 es compatible
con todas las recetas existentes en
Cookidoo® con versiones anteriores

de CortadorThermomix®.

Le enseflamos a utilizar este accesorio en
funcién del modelo de su Thermomix®.

Thermomix® TM7

Deslice el dedo porla pantalla en Cocina Manual
para acceder alos modos rallary rebanar. Para
obtenerinformaciény consejos sobre estos
modos, pulse sobre 'Mostrar consejos' en la esquina
superior derecha de la pantalla de cada modo de
suThermomix® TM7.

Importante: el tipo de corte depende de

la colocacién correcta del discoy no del modo
elegido.

En cada modo puede elegir un grosor: corte fino

o grueso. Introduzca el ingrediente en el tubo
alimentadory, a continuacion, seleccione el

tipo de corte que deseey pulse Inicio. Presione
suavemente el prensador hacia abajo. Para
detener, pulse el botén para hacer una pausa. De lo
contrario, el modo se detendrd automaticamente
después de 1 minuto. Revise el recipiente y vacielo
antes de continuar si es necesario.

L3 Retanar (UL S
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Para obtenerlos mejores resultados posibles con

el Cortador Plus Thermomix®, siga siempre las
instrucciones en Cocina Guiada que aparecen
en Cookidoo®.

COMO UTILIZAR EL CORTADOR PLUS THERMOMIX® CON ELDISCO4 EN1 19



Consejos pararallar

y rebanar

El Cortador permite rebanar o rallar gran variedad de
ingredientes: verduras, tubérculos, frutas, embutidos o
quesos duros, para que pueda crear toppings de pizza,
tablas de frutasy quesos, gratinadosy muchos otros
platos de forma rapida, facil y precisa. Aqui estan nuestros

consejos para garantizar el éxito.

Informacién util
¢Fino o grueso? Recomendaciones

e Consiga unas rebanadas uniformes guiando los
ingredientes de forma suavey continua a
través del tubo de alimentacién con la ayuda
del prensador.

e Los ingredientes crudos pueden cortarse finos
O gruesos, aunque con algunos ingredientes
duros o fibrosos es posible que consiga un
mejor resultado si los corta en rebanadas finas.

e Paralos ingredientes que vaya a cocinaru
hornear es conveniente utilizar cortes gruesos
para que los alimentos no pierdan su forma
y se mantengan jugosos. Por el contrario, si
quiere hacer unas chips de verduras al horno,
recomendamos el rebanado mas fino para
un resultado crujiente.
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Consejos sobre los ingredientes

e Losingredientes cocidosy congelados no
son adecuados pararebanarorallarcon
el Cortador Plus Thermomix® (salvo el betabel
cocido).

® Para conseguir unos cortes perfectos,
cuando compre los ingredientes elija frutas
y verduras pequefas que quepan en el
tubo de alimentacién.

¢ Pararebanaruniformemente ingredientes
pequeiios como champifiones o fresas,
introduzcalos en el tubo de alimentacion,
sujetandolos con el prensadory ponga en
marcha el motor. Detenga el motory repita la
operacion con la segunda tanda de ingredientes.

¢ Los ingredientes grandes, como la calabaza, la
berenjena o el apionabo, se tienen que cortar
para que quepan en el tubo de alimentacién.




e Las frutas y verduras deben estar maduras pero
firmes al tacto. Esto es especialmente importante
en el caso de los ingredientes mas blandos, como
los jitomates, el aguacate o el mango.

¢ Para hacerrebanadas de medialuna de verduras
alargadas como la calabacita, elija verduras
pequefiasy coértelas alolargo porla mitad con un
cuchillo. Coloque las mitades de pie en la parte
ancha del tubo de alimentacioén.
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e Los ingredientes jugosos (por ejemplo, sandia,

meldn, jitomate o kiwi) solo se pueden cortaren
rebanadas gruesas. Rallar o rebanar fino no
quedaran bien.

o Los embutidos curados, como el fuet o el chorizo,
se pueden rebanar. Sin embargo, los embutidos
tipo jamdn cocido o mortadela son demasiado
blandos para conseguirrebanadas limpias.

® Recorte los extremos de los ingredientes
delgados, como tallos de apio, poro, cebollas de
cambray y zanahorias, para unas rebanadas mas
homogéneas.

e Algunos ingredientes quedan muy bien
rebanados, pero norallados (verduras de hoja,
pimientos, hinojoyla mayoria de las frutas, salvo
las manzanas).

o Elijala parte estrecha o ancha del tubo de
alimentacién en funcidn del tamafio de los
ingredientes.

Siempre preparado

® Rebane fino el parmesano para obtenerlascas
que puede utilizaren ensaladas o para decorar
sus platos.

e Corte rebanadas gruesas de verduras en tandas
y congélelas para preparar asados, sofritos
o guisos.

e Congele los recortes de verduras o los trozos
sobrantes que queden en el disco, latapay
el recipiente para afadirlos después a caldos
O sopas.

e Rebanar o rallar en tandas garantizara un mejor
resultado final y evitara cargar en exceso el
recipiente. Recuerde que tiene capacidad para
aproximadamente 800 g de ingredientes.

e Si necesita rebanar varios ingredientes y rallar
otros diferentes, hagalo portandas para evitar
darle lavuelta al disco varias veces.

Los rabanos rebanados finos son
perfectos para una ensalada.

-
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Las papas ralladas finas son ideales

para preparar rostis.

Las zanahorias ralladas gruesas son
ideales para sopasy salteados.

Rebanadas gruesas perfectas para

preparar platos de frutas frescas
y tablas de quesos.
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Guia para cortaringredientes

El Cortador Plus Thermomix® rebana y ralla répido

y facilmente gran variedad de verduras, frutas

y otros ingredientes. Para conseguir buenos resultados,
elijalos siempre maduros pero firmes al tacto, de lo
contrario podrian romperse en lugar de cortarse.

VERDURAS, FRESCAS Y CRUJIENTES

Ingrediente Descripcion Tipo de corte Consejos
Berenjena Corte porlamitadoen Rebanadas gruesas. Introduzca enverticalen la
cuartos alo largo. abertura més ancha. Para
hacerrebanadas, cuanto mas
fina sea la berenjena, mejor.
Betabel Crudo o cocido, lavadoy Rebanadas finasy gruesas. Introduzca el betabel enla
cortado, si es necesario. Ralladuras finasy gruesas. abertura més ancha.
Corte el betabel en mitades
o cuartos.
Colesde Enteras. Rebanadas finasy gruesas. Introduzca en las aberturas
Bruselas antes de poneren marcha
el motor.
Zanahoria Entera, pelada o lavada. Rebanadas finasy gruesas. Para cortaren ldminas,
Ralladuras finasy gruesas. coléquelas envertical en las
aberturas. Puede cortar mas
de unazanahoriaalavezsilas
colocajuntas.
Apionabo/ Peladoy cortado en Rebanadas finasy gruesas. Coloquedelenllas
colinabo porciones que quepan en la Ralladuras finasy gruesas. porciones en la abertura
abertura ancha. ancha (verimagen pag. 28).
Apio Solo el tallo. Rebanadas finasy gruesas.  Coloque 4-5 tallos juntos.
Col china Corte en porciones que Rebanadas gruesas. Coloque las hojas enrolladas

quepan en la abertura
ancha.También puede
enrollarlas hojas para
introducirlas en vertical en
el tubo de alimentacion.
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o las porciones en vertical
en laabertura mas ancha
(verimagen pag. 28).

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos

Calabacita Corte el extremo para que Rebanadas finasy gruesas. Coloque enverticalenla
quede asentado sobre el Ralladuras finasy gruesas. abertura més ancha.
disco.

Pepino Corte el extremo para que Rebanadas finasy gruesas. Coloque enverticalenla
quede asentado sobre el Ralladuras finasy gruesas. abertura més ancha.
disco.

Réabano Entero o cortado porla Rebanadas finasy gruesas. Coloque envertical enla

japonés mitad alo largo para que Ralladuras finasy gruesas. abertura més ancha.

(Daikon) quepa en la parte ancha del
tubo de alimentacion.

Hinojo Corte en mitades o Rebanadas finasy gruesas. Coloquedelenllas
porciones que quepan porciones en la abertura
en laabertura anchasies ancha (verimagen pag. 28).
necesario.

Ejotes Corte el extremo de forma Rebanadas gruesas. Introduzca un manojo

verdes que todas queden del pequefo de ejotes verdes
mismo tamafio. que quepa en la abertura mas

estrecha.

Lechuga Retire la parte mas gruesa Rebanadas gruesas. Introduzca en las aberturas
de lalechuga. Corte los y cortelas.
corazones pequefios en
mitades o varias porciones.

Enrolle las hojas de las
lechugas grandes, como la
romana. Corte lalechuga
iceberg en porciones.

Verduras de Retire la parte mas gruesa Rebanadas finasy gruesas. Introduzca en las aberturas

hoja (como para obtenerlas hojasy (verimagen pég. 28).

colrizada no rebanar el tallo. Enrolle

ocolde las hojas mas grandes bien

primavera) apretadasy corte el corazén

en porciones.
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VERDURAS, FRESCASY CRUJIENTES

(continuacion)

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos
Poro Solo la parte blanca, no la Rebanadas gruesas. Coloque en vertical en la
parte inferior de colorverde abertura més adecuada en
oscuro. funcién de sutamafo. Puede
cortarmasde un poroala
vez silos coloca juntos.
Champifiones Utilice champifiones de Rebanadas finasy gruesas. Llene las aberturas con
tamafo uniforme que varios champifiones apilados
quepan en la abertura mas de lado antes de poneren
estrecha. Corte los tallos marcha el motor (verimagen
y ldvelos para quitarles la pag. 29). Utilice el prensador
arenilla. Sison demasiado del Cortadorsin aplicar
grandes para la abertura presién para conseguir
estrecha, apile varios, todos ldminas gruesasy uniformes.
en la misma posicién, en
la abertura ancha.
Cebolla Corte las cebollas grandes Rebanadas finasy gruesas. Coloque cada mitad de
porlamitad o en tres trozos. Ralladuras gruesas. cebollalo mas vertical posible
para obtenerldminas
uniformes, ponga en marcha
suThermomix®y presione
suavemente con el prensador
del Cortador (verimagen
pag.29).
Pak choi Elija un pak choi pequefio. Rebanadas gruesas. Introduzca en la abertura mas
Cortelo en mitades o ancha.
porciones que quepan en
la abertura ancha.
Chirivia Entera, pelada o lavada. Rebanadas finasy gruesas. Coloque enverticalenla
Ralladuras finasy gruesas. abertura més adecuada
segun sutamafio. Puede
cortar mds de una chiriviaala
vezsilas pones de piejuntas.
Pimientos Corte en porciones que Rebanadas gruesas. Coloque 2-3 porciones

quepan en la abertura
ancha. Retire las semillas
ylas membranas.
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juntas en la abertura ancha,
de forma que no se muevan
hacia los lados (consulta
laimagen pag. 29).

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos

Papas Corte porlamitadoen Rebanadasfinasy gruesas. Coloque envertical en la
trozos que quepan en el Ralladuras finasy gruesas. abertura mas ancha. Las
tubo de alimentacién. papas baby pueden colocarse

envertical o en horizontal.

Rabano Entero. Rebanadas finasy gruesas. Silos rabanos son demasiado

Ralladuras gruesas. gruesosy no cabenenla
abertura estrecha, apile
varios en la abertura ancha
y presione el prensador
con suavidad hacia abajo.
Los rdbanos largos deben
introducirse en vertical en
la abertura estrecha.

Lombarda Corte en porciones que Rebanadas finasy gruesas. Coloque las porciones de
quepan enla abertura ancha lenlenlaaberturaancha.
y retire el tallo duro.

Raizde Es demasiado fibrosa, por No se recomienda. Pique el jengibre en el vaso

jengibre lo que se rompera. olamine a mano.

Chalotas Enteras o cortadas en Rebanadasfinasy gruesas. Introduzca envertical enlas
mitades. aberturas.

Cebolla Solo la parte blanca, no el Rebanadas gruesas. Coloque 3-4 cebollas de

Cambray tallo verde. cambray de pie, segliin su

tamano, en la abertura mas
estrecha.

Calabaza Corte en porciones que Rebanadas finasy gruesas. Coloque las porciones de
quepan en la abertura Ralladuras finasy gruesas. lenlenlaaberturaancha.
ancha.

Camote Lavado, peladoy cortado Rebanadas finasy gruesas. Introduzca en vertical en
si es necesario para que Ralladuras finasy gruesas. la abertura mas ancha.
quepa en la abertura ancha.

Nabo Pelado o lavadoy cortado Rebanadas finasy gruesas. Introduzca en vertical en
en mitades o porciones Ralladuras finasy gruesas. la abertura méds ancha.
que quepan en la abertura
ancha.

Col Corte en porciones que Rebanadas finasy gruesas.  Coloque las porciones de

quepan en la abertura ancha.

lenlenlaaberturaancha.
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Papay otros tubérculos

Elija papas pequefias o cortelas porla
mitad. Utilice cualquier corte del disco
del Cortador.
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Verduras de hoja, como col

1. Retire la parte mas gruesa,
enrolle bien las hojas exteriores
y corte el corazén en mitades
o trozos que quepan en la parte
ancha del tubo de alimentacion.

2.Corteelrolloendos partesy
apriete bien antes de introducirlo
envertical en el tubo de
alimentacién. Rebané grueso
o fino.

N
F
Koo

Hinojo

Cortelo para que quepa en la parte ancha
del tubo de alimentaciény rebané fino o
grueso para una ensalada.

Champiiién Cebolla

Llene el tubo con varios champifiones apilados de Corte las cebollas en mitades o en gajos y coléquelas
lado antes de poneren marcha el motory utilice el en vertical en el tubo de alimentacién para obtener
prensador sin aplicar presion. rebanadas gruesas o finas.

Pimiento

Corte los pimientos en tiras gruesas, retire las
semillasy las membranas e introduzca 2-3 tiras
juntas envertical en el tubo de alimentacion.
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FRUTA, MADURA PERO FIRME

Descripcién Tipo de corte

Consejos

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos Ingrediente
Manzana Pelada o sin pelar. Corte en Rebanadas finas Segun el tamafio de las Nectarina
mitades, cuartos o gajos. y gruesas. manzanas, corte en mitades,
Ralladuras finas gajos o cuartos de forma
y gruesas. que quepan en las aberturas.
Si es necesario, recorte los
extremos de los cuartosy
gajos. Para hacer medias
lunas, coloqué mitades en
vertical en la abertura ancha,
0 2-3 cuartos o gajos en
horizontal, en la abertura
ancha.
Aguacate Pelado, sin huesoy cortado Rebanadas gruesas. Para hacer medias lunas,
porla mitad alo largo. Utilice coloque enverticalen la
solo aguacates firmes. abertura ancha (consulta la
imagen pag. 34). Naranja
Platano Entero, pelado, firmey no Rebanadas gruesas. Coloque de pieenla
demasiado maduro. abertura estrecha.
Kiwi Pelado o sin pelary entero. Rebanadas gruesas. Coloquede pieenla
abertura ancha.
Durazno
Limoén Solo limones pequefios que Rebanadas gruesas. Coloquede pieenla
quepan en la abertura ancha. abertura ancha.
Sin pelary enteros. La piel
debe estar firme.
Lima Sin pelary entera. La piel Rebanadas gruesas. Coloque enverticalenla
debe estar firme. abertura ancha.
Melén Pelado, sin semillasy cortado Rebanadas gruesas. Coloque los gajosde 1 en
en gajos que quepanen la 1,envertical enla abertura
abertura ancha. ancha.
Pera
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Utilice nectarinas firmes,
cortadas porlamitad o en
gajosy sin hueso. Para retirar
el hueso, utilice un cuchillo
afilado para cortarlas
nectarinas alolargo de su
hendidura natural y alrededor
del hueso. Gire en sentido
opuesto las mitades para
separarlasy luego retire el
hueso con un cuchillo. Si el
hueso estd demasiado pegado,
corte dos ldaminas grandes
que lleguen hasta el hueso
(verimagen pag. 33).

Rebanadas gruesas

No se recomienda.
En caso de usarlo

Es demasiado grande y no
cabe enlas aberturas. Si se
corta porla mitad, los trozos
tienden a deshacerse. El
mejor resultado se consigue
con naranjas firmes.

gruesas.

Utilice duraznos firmes. Corte
en mitades o cuartosy retire
el hueso. Para retirar el hueso,
utilice un cuchillo afilado para
cortarlos duraznos alo largo
de su hendidura naturaly
alrededor del hueso. Gire en
sentido opuesto las mitades
para separarlasyluegoretiré el
hueso con un cuchillo. Si el
hueso estd demasiado pegado,
corte doslaminas grandes que
lleguen hasta el hueso (consulta
lasimagenes pag. 33).

Rebanadas gruesas

Utilice peras firmes cortadas
en mitades o cuartos.

Rebanadas gruesas
Ralladuras gruesas.

. Para hacer medias lunas,

coloque las mitades en
vertical en la abertura ancha
0 2-3 cuartos o gajos en
horizontal en la abertura
ancha.

Para un mejor resultado,
laminara mano.

hacer solo rebanadas

. Para hacer medias lunas,

coloque las mitades en
vertical enla abertura ancha
0 2-3 cuartos o gajos en
horizontal en la abertura
ancha.

h Para hacer medias lunas,

coloque mitades en vertical
en la parte ancha del tubo de
alimentacion, o 2-3 cuartos
o gajos en horizontalenla
parte ancha del tubo de
alimentacion.
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FRUTA, MADURA PERO FIRME

(continuacion)

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos

Pifa Peladay cortada en vertical Rebanadas gruesas. Coloque las porciones de
en 4-6 porciones (de aprox. lenl, envertical,enla
200 g cada una). abetura ancha (verimagen

pag. 34).

Ciruelas Corte ciruelas firmes en Rebanadas gruesas. Para hacer medias lunas,
mitadesy retiré el hueso. Para coloque las mitades en
retirar el hueso, utilice un vertical en la abertura ancha
cuchillo afilado para cortar 0 2-3 cuartos o porciones
las ciruelas alo largo de su en horizontal, en la abertura
hendidura naturaly alrededor ancha.
del hueso. Gire en sentido
opuesto las mitades para
separarlasyluego retire el
hueso con una cucharilla.

Si el hueso estad demasiado
pegado, corte dos [dminas
grandes que lleguen hasta el
hueso (verimagen pag. 33).

Fresas Utilice fresas firmes. Enteras Rebanadas gruesas. Apilelas enverticalenla

y sin el tallo. abertura estrecha,oen
horizontal en la abertura
anchay guie suavemente
con el prensador del
Cortador para conseguirun
resultado limpio.

Jitomate Utilice solo jitomates que Rebanadas gruesas. Coloque enverticalenla
quepan enterosen la abertura estrecha o ancha,
abertura ancha. segun su tamafio (verimagen

pag. 34).

Sandia Peladay cortada en gajos que Rebanadas gruesas. Coloque un gajo en vertical
quepan en la abertura mas en la abertura ancha.
ancha.
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Ciruelas, nectarinas

o duraznos

1. Retire el hueso de las
frutas. Conla ayuda de
un cuchillo afilado, haga
un cortealolargodela
hendidura natural de la
pieza de frutay alrededor
del hueso. Retuerza
en sentido opuesto las
mitades para separarlas.

2.Si el hueso esta muy
pegado, ayudese con una
cuchara.

[}

.Silas dos mitades son
lo suficientemente
pequefas, ponlas juntas en
eltubo de alimentacion.
Recorte la parte inferior
para que se asienten
mejor sobre el disco antes
de poneren marcha el
Cortador Plus Thermomix®.
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OTROS INGREDIENTES

Aguacate

Maduro pero firme, pelado, sin
huesoy cortado porla mitad alo
largo. Introduzca verticalmente
en la parte ancha del tubo

de alimentaciény cértelo en Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos
rebanadas gruesas.

Chocolate Podria bloquear el disco. No se recomienda. Para hacervirutas, utilice
un cuchillo o un peladorde
verduras

Huevos Los ingredientes blandos No se recomienda. Rebanaramano.

cocidos no se laminardn bien.

Pifia Quesos Compruebe que el queso Rebanadas finas Coloque de pie en el tubo de
Peladay cortada verticalmente duros (com)o esté ligeramente frio. églrluzsas. ; alimentacion.
en 40 6 gajos (de aprox.200 g parmesano alladurastinas

y gruesas.

c/u). Introduzca un gajo en vertical
en la parte ancha del tubo de
alimentacién.

aLe apetece
hacerunas

Kiwi rebanadas finas
Utilice kiwis maduros y perfectas de
pero firmes, que parmesano?
quepan enteros o en Fresas
mitades en la parte Utilice fresas firmes, en
anchadeltubo de una sola piezaysin el
alimentacién. rabito.

Jitomates

Utilice jitomates firmes, en
mitades o cuartos. Coldquelos
en la parte ancha del tubo de
alimentaciény usa el prensador.

Otros quesos duros
Coldéquelos de pie en el tubo | g
de alimentaciényrebane a
su gusto facilmente.
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Cortadoren Espiral
Thermomix®

Dérienda suelta a su creatividad y presente las
verduras en preciosas espirales. Prepare espaguetis
o tallarines de calabacita sin esfuerzoy en
segundos con el Cortador en Espiral Thermomix®.
Experimente con diversos ingredientesy dele
un toque Unico a sus recetas.




CoOmo o
montar el
mMmecanismo
yla base
del
Cortador
en Espiral

El Cortadoren Espiral consta de
varias piezas, que se muestran
y describen en esta paginayla

siguiente. Discolo2

Unavez montado, el Cortadoren
Espiral se coloca en una posiciéon
exacta sobre el recipiente del
Cortadorde manera que el disco
elegido quede justo debajo del
tubo de alimentacidn (consulte
lailustracién 5 en la pag. 43).

Montaje del mecanismo

Abra el mecanismo presionando las dos pestafias de
la carcasa inferior para separarla de la carcasa superior.
Cambie el disco alojado en la carcasa inferior.
Compruebe que quede bien colocado (con la parte
metdlica hacia arriba) y cierre el mecanismo. Oird un
clic cuando quede bien cerrado.
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Introduccién del mecanismo en labase
Introduzca el mecanismo en la base
del Cortador en Espiral hasta que quede
totalmente encajado.

Montaje en

2 sencillos
pasos

Base del Cortador en Espiral montado

El Cortador en Espiral estd listo para colocarse en el recipiente del Cortador.
Para ello, los bordes de la parte mate del mecanismo (con forma de Vinvertida)
deben estaralineados con la parte interna de las asas del recipiente, como
se muestra aqui.

Para cambiar las cuchillas, extraiga el mecanismo tirando de él hacia fuera
dela baseysigalos pasos mostrados en la pagina anterior.
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Quée pueden hacerlos discos
del Cortadoren Espiral

Cuando esté listo para cortar en espiral, elija el disco en funcidn
de lareceta que tenga en mente.

Disco

1

Con el disco 1 cortara espirales gruesas
tipo tallarines.

Con el disco 2 cortara espirales finas
tipo linguini o espaguetis.
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Como utilizar

el Cortadoren Espiral

El Cortador en Espiral Thermomix® corta los
ingredientes por usted. Es facil de usary limpiar.

Montaje

1 Antes de montar el Cortadoren Espiral,
compruebe que el vaso estd vacioy colocado en
la posicion correcta.

2 Coloque el adaptadordentro del vaso sobre
las cuchillasy compruebe que queda encajado
correctamentey en posicién vertical.
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3 Coloque el recipiente del Cortador sobre el

adaptador. El adaptador debe verse a través del

orificio central del recipiente.

4 Inserte el disco elegido en el mecanismo.
Cierre el mecanismo e introdulzcalo en la base
del Cortadoren Espiral.

5 Coloque correctamente la base con el disco
elegido sobre el recipiente del Cortador. Para
ello, los bordes de la parte mate del mecanismo
(con formadeVinvertida) deben estaralineados
con la parte interna de las asas del recipiente,
como se muestra en laimagen. Esto asegurara
que el disco queda alineado pordebajodela
parte ancha del tubo de alimentacién.

6 Coloque la tapa del Cortador dentro del
recipiente de su Cortador Plus con el tubo de
alimentacién sobre el espiralizador. El

mecanismo de bloqueo automatico bloqueara
latapa del Cortador en su lugar cuando el motor
esté encendido.

Para conseguir
unbuen resultado
es fundamental queel
Cortadoren Espiral este
colocado correctamente
y c!ue el ingrediente esté
bien Posicionado enel
Prensadorde| Cortador
en Espira|

-

7 Remueva la tapadel prensadory sujete el
ingrediente ayudandose de la base con puntas
del prensador del Cortador en Espiral.

8 Pulse “Inicio”. Presione suavemente los
ingredientes con el prensador hacia el fondo

del tubo de alimentacién.
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Coémo utilizar el Cortador

en Espiral conTM7

iYa estd listo para empezara cortaren
espiral susingredientes favoritos!

Vera que el Cortador en Espiral es facil
de usar, siguiendo una receta en Cocina
Guiada o cocinando manualmente.

El Cortador Plus Thermomix® para

TM7 es compatible con todas las
recetas existentes en Cookidoo® con
las versiones anteriores del Cortador
Plus Thermomix®.

A continuacién, le ensefiamos a utilizarlo.
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EnThermomix® TM7

Deslice el dedo porla pantalla de Cocina Manual
para acceder al Modo Cortaren Espiral. Para
obtenerinformaciény consejos sobre este modo,
pulse "Mostrar consejos” en la esquina superior
derecha de la pantalla de cada Thermomix® TM7.
Importante: el tipo de corte depende de la cuchilla
insertada en la caja de engranajes, no del modo.

Fije el ingrediente a las puntas del prensadordel
Cortadoren espirales. Introduzcalo en el tubo de
alimentaciény pulse inicio. Presione suavemente
el prensador del Cortador en espirales hacia abajo.
Para detener, pulse el botén. De lo contrario, el
modo se detendrd automaticamente después de
30 segundos. Compruebe el recipiente y vacielo,
sies necesario, antes de continuar.

& Cortadaren espiral i TR R

=0 i
TP X8
S 3

Esimportante que abra la tapa paraverel
contenido del recipiente y vaciarlo si fuera
necesario antes de continuar. Cuando
termine de cortar en espiral un ingrediente,
compruebe también que lo que sobra sigue

sujeto al prensador. Si no es asi, retirelo

con cuidado antes de continuar. Estas
comprobaciones evitaran que el disco se
bloque.

Silos ingredientes son mas gruesos que el disco
del Cortadoren Espiral, recértelos para evitar
posibles atascos por exceso de alimento. Utilice

el prensadordel Cortador en Espiral para sujetar
elingredientey, a continuacion, introduzcalo en
eltubo de alimentacidn. Presione suavemente
hacia abajo a través del tubo de alimentacion
mientras el motor estd en marcha para garantizar
cortes uniformes.

Para obtenerlos mejores resultados posibles,
siga siempre las instrucciones en Cocina Guiada
que aparecen en las recetas TM6 de Cookidoo®.
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Consejos para
cortaren espiral

Descubra nuevas maneras de disfrutarde la verdura.
Puede sustituirlos espaguetis tradicionales por

unos increibles espaguetis de calabacita o porunosricos
tallarines de camote. El Cortadoren Espiral lo hara

por usted de forma facil y rapida.

Una
Manera nyey,
Y apetitosa
de COomer

verduras

v

X |

, -

Informacion util

Preparaciénde losingredientes

e Antes de cortar en espiral, prepare los
ingredientes: si es necesario, pele o lave bien
lasverdurasy frutas. No les quite la piel porque
contiene muchos nutrientesy vitaminas
importantes.

o Los extremos de las frutas y verduras deben ser
lo mas planos posible. De esta manera sera
mas facil sujetar el ingrediente al prensador del
Cortadoren Espiral, evitando que la verdura
se desplacey se obtengan espiralesirregulares.
Corte un trozo si es necesario para aplanarlas.

o Para obtener espirales de verduras perfectas
parecidas ala pasta, el didmetro de la superficie
delingrediente debe ser de 3 cm como minimo,
yde 5 cm como maximo. Para obtener espirales
en lugar de cortes curvos, el ingrediente debe
estarlo mas recto posibley centrado en
la cuchilla. Los ingredientes grandes como la
calabaza deben recortarse para que quepan
en el tubo de alimentacidn. Guarde los recortes
comestibles para utilizarlos en larecetaoen
otras preparaciones.

Con las verduras de mayor longitud, es posible
que obtenga espirales demasiado largasy
dificiles de servir. Le recomendamos que corte
en trozos de nomas de 10 cm antes
deintroducirlas en el tubo de alimentacion.

Recomendaciones

e Las frutas y verduras deben estar firmes al tacto,
sin hueso, semillas ni corazén. La pulpade la
fruta debe serdensayfirme,y nojugosay blanda.

o Para obtenerlos mejores resultados y evitar
triturarlos ingredientes o que las espirales se
enreden en la cuchilla, los trozos de verduray
fruta deben tener una longitud minimade 4 cm,
y maxima de 10-11 cm.Tenga esto en cuenta a
lahora de comprary prepararlos ingredientes
para elegirlosy cortarlos como mejorle convenga.

e Para conseguir una bonita presentacion, elija
las verduras segun su textura, color, sabory,
preferiblemente, valor nutritivo. Algunos
ingredientes basicos para cortaren espiral son
calabacitas, camote, papas, calabaza
mantequilla, pepino, chirivia, zanahoria, betabel,
manzanay pera.
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Consejos generales

Para evitar que la parte sobrante del ingrediente
bloqueé el disco, aseglrese de que sigue sujeta
al prensador cuando haya terminado de cortar
en espiral. Si no es asi, retirelo con cuidado
antes de continuar.

Planifique con antelaciény guarde las espirales
de verduras preparadas en el refrigerador o
congélelas para otro momento. Para ello, forre
un recipiente hermético de cristal o plastico
con papel de cocina himedoy ciérrelo antes de
guardarlo en el refrigerador o en el congelador.
Tenga en cuenta que algunas frutas como la
manzana o la pera tienden a oxidarse

y a cambiar de color una vez cortadas. Para
conservar correctamente espirales de papa

en el refrigerador, guardelas en un recipiente
hermético con agua fria. Le recomendamos
siempre consumir las espirales de frutay
verdura en un plazo maximo de 48h unavez
guardadas en el refrigerador.

Algunas verduras también se pueden cortaren
espiral semicocidas o preparadas al vapor.

Los mejores resultados se obtienen con los
ingredientes crudos, aunque algunas verduras
como la zanahoria o el apionabo se pueden
cortar semicocidas. En este caso, recomendamos
que se haga de forma manual, con el disco 1
(corte grueso) y avelocidad 2. Tenga en cuenta
que el tiempo de coccidn de los ingredientes
dependera de lo madura que esté laverdura.

Al cortar en espiral frutas o verduras,
dependiendo del tipo de verdura, puede que

le queden restos con una forma extrafia. No los
deseche, Uselos como crudités para mojarsu
salsas favoritas o cortelos en cubos para afiadir
a sopas, pasta, arroces, ensaladas, tortillas,
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magdalenas o batidos. También puede
utilizarlas para hacer purés para bebés. Puede
guardarlas en un envase hermético hasta 4 dias
en el refrigerador. Si utiliza manzanas o peras,
coértelas en cubosy afiddalas a una sangria. Si
ha hecho espirales de pepinos, corte los restos
en cubosy congélelos en una cubitera para
infusionar el agua. También puede utilizarlas
sobras directamente: péngalas en el vaso,
piquelas 3 seg/vel 5y afiddalas a la receta que
este preparando.

e Cuando corte en espiral ingredientes con
tendencia a oxidarse, como las manzanas, los
pladtanosy las peras, hdgalo justo antes de que
vaya a utilizarlos. Si es necesario, rocielos con un
chorrito de jugo de limén.

Evite las salsas demasiado aguadas

¢ Ingredientes como el pepino son basicamente
agua, que soltardn si se dejan reposar suficiente
tiempo antes de servirlos. Aqui tiene algunos
trucos para evitarlo:

e Seque las verduras con papel de cocina
o un pafio de cocina limpio después de
cortarlas en espiral.

e Reduzca la salsatodo lo posible, antes de
afadira las espirales de verdura.

e Siempre que sea posible, afiada a su plato
ingredientes que absorban el exceso de
liquido, como frijoles cocidos o pan rallado
integral.

e Cocine aparte las espirales de verduray
escurralas bien antes de afiadirlas a la salsa.

e Retire las espirales del vaso ayuddndose
de unas pinzas para pasta para que escurra
el exceso de liquido, en lugar de volcar el

contenido del vaso directamente enla
fuente donde vaya a servirlas.

e Las espirales de papa u otros tubérculos

quedan perfectas si se preparan fritas.
Para verduras mas blandas, opte por

tiempos cortos de coccién al vapor,ya que,

sumergidas en agua pueden cocinarse
en exceso, o saltéelas para conservar su
textura.
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Guia para cortaringredientes en espiral

Con el Cortadoren Espiral de Thermomix® puede hacerespirales de una
gran variedad de frutas y verduras de forma sencilla y rapida. Dependiendo
del lugar del mundo en el que se encuentre, tendra frutas y verduras
disponibles a nivel local que no habrd en otros lugares. Cuando tenga
dudas sobre un ingrediente, consulte las tablas siguientes para saber la

mejor manera de cortarlas.

LAS MEJORES VERDURAS PARA CORTAR EN ESPIRAL

Ingrediente Descripcion Tipo de corte Consejos

Betabel Pele y corte los extremos. Recorte Fino o grueso. Elija betabeles pequefias o
en forma circular para que quepa medianas (verimagen pag. 52).
en el tubo de alimentacioén.

Tallode Pélelo para conseguiruna Fino o grueso. Mejores resultados con la

brécoli superficie uniforme. cuchilla 1. Delicioso crudo enuna
Retire las partes fibrosas. ensalada (verimagen pag. 52).

Calabaza Peley corte los extremos. Fino o grueso. Sino tiene forma circular

Mantequilla Recorte en forma circular los resultados son espirales
para que quepa en el tubo de rectangularesy no cintas largas.
alimentacién.

Zanahoria Grande, firme y uniforme. Pele Fino o grueso. Segun la firmeza, el corte
y corte los extremos. Corte en grueso puede partirla
trozos no més largos que el zanahoria en trozos y no dar
prensador. Utilice zanahorias espirales continuas (verimagen
con el didmetro justo para pag. 51).
que quepan en el tubo de
alimentacion (min. @ 5 cm). Si
son mas pequefas saldran una
mezcla de fideos largos y cortos.

Apionabo Pele y corte los extremos. Si es Fino. Debido a su firmeza, un
necesario, recortelo en forma corte grueso puede partirel
circular para que quepa en el tubo apionabo en trozosy no dar
de alimentacion. espirales continuas.

Calabacita Corte los extremos y en mitades. Fino o grueso. Para evitar hacertiras cortasy

Sies necesario, recorte en forma

circular para que quepa en el tubo

de alimentacion.
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rizadasy conseguir espirales
largas, no corte las calabacitas
por la mitad, sino en trozos no
mas largos que el prensador.
Es preferible elegir las
calabacitas mas delgadas
para no desperdiciar mucho
(verimagen pag. 51).

Calabaza

Recorte los dos extremos de
la calabaza para conseguiruna
superficie lo mas plana posible.

Corte las calabazas en trozos de
10 cm aprox.

Sifuera necesario, recorte las calabazas respetando su forma para que
quepan en el tubo de alimentacion.

Camotesy zanahorias

Utilice camote o zanahorias que quepan en el tubo de No deseche las sobras. Corte en cubosy afiddalas a

alimentacion. sopas, pastas, arroces o ensaladas. También puede
utilizarlas para hacer purés para bebés.
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Betabel

Para obtener espirales en lugar
de medias lunas, elija betabeles
pequefos.

Tallo de brécoli

Elija tallos que estén relativamente
tiernos. Si es necesario, retire la
capa exterior mas dura con un
peladorde verduras.

o
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Pepino

LAS MEJORES VERDURAS PARA CORTAR EN ESPIRAL

repetir este proceso dos veces.

Extremos cortados. Recorte si
fuera necesario para que quepa
en el tubo de alimentacion.

(continuacién)

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos

Pepino Muy firme, sin pelary con los Fino o grueso. Cuando elija pepino, mejor que
extremos cortados. Entero si cabe seatiernoy firme para que no
en el tubo de alimentacién. tenga el centro humedo.
Cortado por la mitad si es muy
grande, sin semillasy secado para
eliminar el exceso de humedad.

Se recomienda un corte fino para

conseguirmejores resultados si el

pepino se corta en mitades.
Siunavez hechas las espirales, le resultan incomodas Rabano Firme, con los extremos cortados, Fino o grueso. Segun la firmeza, un corte
de servir por su longitud, puede ayudarse de unas japonés sin pelary bien lavado. Recértelos grueso puede partirel rdbano
tijeras para cortarlas a la medida que prefiera. (daikon) si es necesario para que quepa en en trozos y no dar espirales
Le recomendamos hacerlo antes de cocinarlos o eltubo de alimentacion. continuas.
sazonarlos.

Colinabo Pele y corte los extremos. Fino. Retire la mayoria de las
Recodrtelo en forma circular partes fibrosas para que no se
para que quepa en el tubo de enreden en los discos.
alimentacion.

Chirivia Grandey firme. Peley corte Fino o grueso. Segun la firmeza, un corte
los extremos. Recértelasies grueso puede partir la chirivia
necesario para que quepaen el en trozosy no dar espirales
tubo de alimentacion. continuas.

Papa Variedad firme. Sin pelar (bien Fino o grueso. Para evitar hacer tiras cortasy
lavada) o pelada. Extremos rizadasy conseguir espirales
cortados. Recorte si es necesario largas, no corte las papas porla
para que quepa en el tubo de mitad; recdrtelas en forma de
alimentacién. circulo para que se ajusten al

ancho de la cuchilla. Elija papas
mas viejas si es posible.

Calabaza Elija una calabaza lo mas uni- Fino o grueso. Para conseguir unas espirales

. i ) forme posible. Pélelay trécela bonitas, esimportante recortar
Los pepinos son agua en mas de un 95 %. Aseglrese para que quepa en el tubo de la calabaza en unaforma
de secarlos con papel absorbente. Ponga las alimentacién. Retira el centro circularque quepa en el tubo de
espirales sobre dos capas de papel absorbente, fibroso. alimentacion.
cubra con otras dos capasy presione suavemente
para que absorban la humedad. Puede ser Gtil Camote Sin pelar (bien lavado) o pelado. Fino o grueso. Segun la firmeza, un corte

grueso puede partir el camote
en trozos y no dar espirales
continuas.
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LAS MEJORES FRUTA PARA CORTAR EN ESPIRAL

Ingrediente Descripcién Tipo de corte Consejos

Manzana Sin pelar, bien lavaday sin rabillo. Fino o grueso. Elija las variedades mas firmes
Extremos cortados. Recorte y menos jugosas (como
para que quepa en el tubo de Honeycrisp, Braeburn o Granny
alimentacion. Smith). No las corte por la mitad

(verimagen pag. 55).

Pera Elija unavariedad no jugosa. Fino. Segun la firmeza, un corte
Muy firme, sin pelary sin rabillo. grueso puede partirla pera
Extremos cortados, entera, en trozosy no darespirales
cortada porla mitad o en 3 gajos continuas (verimagen pag. 55).
segln el grosor, eliminar recorte
los trozos si es necesario para
ajustarlosalaanchuradela
cuchilla.

Platano Peley corte los extremos. Retire Fino. (verimagen pag. 55)

las partes fibrosas.
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Platano

Para evitar que las espirales de platano se oxiden,
rocielas con jugo de limén, remueva suavemente
para que se impregney Uselos cuanto antes.

Escoja platanos poco maduros para obtener
espirales completas, corte previamente el platano
porla mitad y escoja un corte fino.

Manzana

Segun la firmeza, un
corte grueso puede
partirla manzana en
trozos y no dar espirales
completas.
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Desmontajeylimpieza

Desmontaje del Cortador
ydeldisco

El prensador del Cortador encajara en su posicion
al final de la operacién de rallado o rebanado.
Esto lo mantiene en su sitio mientras retira

la tapa.

Para facilitar su manejo, el disco permanece
dentro de la tapa al levantarla, lo que permite
sacar facilmente los ingredientes del recipiente.

Cuando esté listo, retire el recipiente y el
adaptador. Ya estd: el vaso estd limpio y listo
para usar.

El disco
del Cortadory
las cuchillas dgl
Cortadoren Espiral

estan muy afilados.
Manténgalos fuera
del alcance de
los nifios
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Para desmontar el disco, retire el
prensador antes de quitarla tapa del
Cortador. Sujete el disco porel eje
central para retirarlo.

Desmontaje de labase del
Cortadoren Espiral

1 Para desmontarel Cortadoren Espiral,
retire la tapay el prensador. El Cortador
en Espiral seguirad unido a la tapa. Extraiga
con cuidado el Cortadoren Espiral
girdndolo con suavidad.

2 Para desmontarel mecanismo,

empuje hacia fuera con el pulgar el
pequefio cilindro que sobresale. Abra
el mecanismo presionando las dos
pestafas de la carcasa superior para
soltarla de la inferior. Retire la cuchilla.

Limpieza de los discos del
Cortadoren Espiral

Sujete siempre el disco por el eje central de
plasticoy manipule las cuchillas del Cortador en
Espiral porlos lados para evitar el contacto con
los bordes afilados. Un enjuague rapido con agua
corrientey un cepillo es suficiente para limpiar
las distintas piezas del Cortador. Se recomienda
desmontarel Cortadoren Espiral antes de
limpiarlo.

Si se necesita una limpieza mas a fondo, utilice
detergente liquido.

El Cortador Plus Thermomix® se puede lavaren
el lavavajillas. Desmonte todos los componentes
y de serposible, coléquelos en la parte superior
del lavavajillas. Aunque el disco del Cortadory las
cuchillas del Cortador en Espiral se pueden lavar
en el lavavajillas, la limpieza a mano contribuird a
mantener la calidad del filo del discoy las cuchillas
durante mas tiempo. Evite dejaren remojo el
disco del Cortador o las cuchillas del Cortadoren
Espiral para prevenir posibles oxidaciones.

Algunos ingredientes ricos en betacaroteno,
como las zanahorias, pueden manchar mucho
las partes de acero del Cortador Plus. Para
eliminar esas manchas eficazmente sin daiar el
disco, frote las partes manchadas con aceite
vegetal utilizando un algoddn o papel absorbente,
y luego lavelas normalmente con aguay
detergente. Al hacer esto, aseglrese siempre de
sujetar el disco por el eje de plastico. No utilice
blanqueador para limpiar ninguna pieza del
Cortador Plus.
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Recetas para
inspirarle en el
dia adia

El Cortador Plus Thermomix®
permite rebanar, rallar o cortar
en espiral una gran variedad
deingredientes.

Con el Cortador, corte en rebanadas o ralle fino
o grueso verduras, tubérculos, frutas o quesos duros
(como parmesano), para crear toppings de pizza,
tablas de frutas, gratinados y muchos otros platos
de forma rdpida, facil y precisa.

Con el Cortador en Espiral, transforme calabacitas
o zanahorias en fideos y haga espirales de otras
verduras. Desde nuestras cocinas en Thermomixe,
le traemos esta inspiracion para garantizar el éxito
utilizando el Cortador Plus Thermomix®.

Saque el maximo partido a estos tres
tipos de corte y transforme recetas
sencillas en platos espléndidos.

&l n

Rebanar Rallar Cortaren espiral
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B

Ensalada de peray queso azul con avellanas
Corte perasy escarola con el Cortador Thermomix® e impresione
a sus amigos con esta original y sabrosa ensalada.
La pera con queso azul es una combinacién de sabores clasica.
Un plato sencillo para servircomo entrante o almuerzo ligero.

B

Carpacciode betabel
El carpaccio es una técnica de corte muy fino para extraer
el maximo sabor. En este caso, las finas rebanadas de betabel
se cubren con calabacita ralladay mozzarella para preparar
un platoricoy fécil.
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i

Papas rizadas fritas con alioli
Sumerjace en el delicioso crujirde unas espirales de papas
perfectamente preparadas, con el alifio justo y un dorado
irresistible. Si disfruta de los placeres crujientes, estas papas fritas
rizadas en espiral satisfardn sus sentidosy le dejaran
con ganas de mas.

Rostide papa

Este sabroso plato es facil de preparar con el Cortador
Thermomix®. Ralle las papa sin esfuerzo en unos minutos para
preparar esta rica guarnicion. Ideal para serviren un bufé,

cena o brunch.
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i

Ensalada de zanahoriarallada
Con una guarnicién de zanahorias ralladas a la perfeccién afiadira
colorysabora tus platos principalesy ensaladas. Sazone con su
alifio favoritoy ja disfrutar!
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i

Encurtido picante de espirales de zanahoria
Prepare su propio encurtido de zanahoria en casa, de
forma naturaly sin conservadores. En lugar de las
cldsicas rebandas, le sugerimos estas espirales para afiadir
un toque de creatividad. Sirvalo para picar o acompafiar con
mucho sabor platos de carne, bocadillos o ensaladas.
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B

Ensalada de col (Coleslaw)

El Cortadorahorra la ardua tarea de rebanary rallar
los ingredientes de esta ensalada cldsica. Sus verduras
estardn preparadas en unos minutos, y tardard mucho
menos que cortdandolos a mano.

A

Buda bol con pollo
Prepare su propio Buda bol en un instante con sus ingredientes
preferidos. Lleve una base de arrozy pollo en tiras. El sabor del
pollo se potencializa con aguacate, tomate y pepino cortados en
perfectas rebanadas gracias al Cortador. Silo sirve con salsa de
yogury cilantro, serd una comida totalmente redonda.
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Gratinado de papas
iNo pierda mds tiempo cortando papas para preparar sus recetas!
Con el Cortador solo tiene que elegir si prefiere las papas en
rebanadas finas o gruesasy listo. iEl clasico gratinado de papas es
aun mas facil de preparar! Si necesita una guarniciéon
reconfortante, esta es la eleccion perfecta.

B

Galette de calabacitay tomate
Solo con mirarla dan ganas de comerla. Esa es la magia del
Cortador: jhace todo mas apetecible! Estas verduras cortadas en
rebanadas finas se colocan formando una espiral
de color alternante sobre una masa crujiente y mantecosa.
Esta galette impresionara a sus comensales.
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Huevos al horno sobre espirales de verduras
En esta receta saludabley creativa se crea un colorido nido de
espirales de verduras para colocar encima un huevo deliciosoy
nutritivo. Es perfecta para un desayuno de domingoy se prepara
muy rapido con el Cortador en Espiral.

i

Pollo al limény parmesano con cintas de calabacita
Esta receta propone una forma diferente de disfrutarlas
calabacitas en fideos. Gracias al Cortador en Espiral, convertir una
verdura corriente en un plato creativo y apetitoso es facilisimo.
Estos fideos de calabacita son ideales para la cocina diaria
y una estupenda alternativa baja en carbohidratos
alos fideos tradicionales.
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i

Nidos de pera sobre natilla de chocolate
Un postre original y suculento elaborado con buen rollito, jliteralmente!
Usando el Cortador en Espiral, transformamos peras frescasy jugosas en
delicadas espirales para darle un toque de elegancia a su postre. Los
nidos de pera descansan sobre una natilla de chocolate de textura
aterciopelada, creando la combinacién perfecta de dulzorde la frutayla
intensidad del cacao.

Fruta con mielylimén
Fresca, llena de sabory lista en menos de 15 minutos. Una receta
perfecta para esos dias calurosos de verano, picnics en la playa,
snacks para después de la escuela o en cualquier momento. Una
forma diferente de servir sus frutas favoritas.
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Tarta con cobertura de manzanalaminada Tarta de queso con espirales de manzana

La clésica tartaleta de manzana ahora es ain mas facil de La creatividady el sabor son lo mejor de esta receta. Este
preparar porque el Cortador se encarga de rebanar las manzanas. increible postre en capas es ideal para esas ocasiones en las que
Deje volar suimaginaciény coloque las rebanadas sobre quieraimpresionar en la mesa. Es ideal para lucir las espirales
la masa como quiera. Sirva con té en una tarde fria de invierno, de manzana,ylo mas seguro es que acabe siendo de los favoritos
o con helado en un dia de primavera. de su familia.
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