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[{] Tav/ALO

DE: Tavialo Multi-Schnitt / -Hobel Set «Profi Glas»

ANLEITUNG

Der Tavialo Multi-Chopper / Slicer ist ein groRartiges Kiichenwerkzeug, das einen Hacksler und eine Mandoline enthalt, die
Sie in Ihrer Kiiche brauchen. Das wichtigste neue Merkmal dieses Sets ist der Glasbehalter, der das Garen im Ofen so einfach
macht. Der Zerkleinerer hilft Ihnen bei der Zubereitung von Pommes, Salaten, mediterranen Gerichten, Saucen, Dips und mehr.
Die Mandoline ist perfekt geeignet fur das Schneiden von geraden Scheiben oder Streifen, geriebenem oder geraspeltem Kase,
sowie, zum Beispiel Zucchini-Chips, die sich perfekt als Salatbeilage eignen. Der Glasbehalter ist perfekt fiir Auflaufe, Gratins
und Ofengerichte aller Art. Alle Arbeitsschritte kénnen in einer Schissel erledigt werden - vorbereiten, backen und servieren. Die
Glasschussel ist backofengeeignet bis 400°C und kéltebestandig bis zu -18°C.

(art. 193.100.008)

MERKMALE:

* Inklusive 8 austauschbaren rostfreien Stahl-Klingen

Silikonunterlage dient als hitzebestandiger Untersetzer

Silikonunterlage sorgt aufRerdem fiir Stabilitat beim Arbeiten auf einer ebenen Flache
1.5L Glas-Behalter inklusive

Spulmaschinenfest im oberen Fach

Glasbehalter ist geeignet fir Backofen, Mikrowelle und Gefrierschrank

BESTANDTEILE:

. 1. Auffangbehélter aus Glas 10. Box fiir die Klingenaufbewahrung
ANWENDUNG: 2. Auffangkorb 11. Streifen-/ Scheibenschneider
) 3. Hécksler-Boden 12. Julienne Hobel
Nutzung des Choppers / Zerkleinerers: 4. Hacksler-Deckel (Driicker) 13. Grobe Reibe
1. Stellen Sie den Auffangbehalter (1) auf den Silikon Unter- 5. Stempel-Einsatz 14. Feine Reibe
setzer (9) (siehe Bild 1). 6. Mandolinen-Gehéuse 15. Hacksler

2. Setzen Sie den Zerkleinerer-Boden (3) auf den Behalter (1). U [RANEREESEERE 1, Wil

3. Klappen Sie den Sockel des Zerkleinerers hoch, wahlen & [ATEesini il Ehelear ey
9. Silikon Auflage / Untersetzer 18. Kleiner Zerteiler

Sie einen der Zerteiler-Einsatze ((17) oder (18)) und setzen
Sie diesen in den Sockel (3) ein.

4. Legen Sie das zu schneidende Material in die Mitte des
Zerteilers ((17) oder (18)), mit der flachen oder groReren
Seite nach unten (siehe Bild 2).

pel-Einsatz (5), um Uberschissige oder Ubrig gebliebene
Reste zu saubern (siehe Bild 4).

5. Driicken Sie den Deckel (4) zum Zerkleinern mit beiden
Hénden runter (siehe Bild 3).
6. Verwenden Sie das Reinigungswerkzeug (7) fir den Stem-
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Text ,THIS SIDE UP* (Diese Seite oben) auch nach oben auf
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[{] Tav/ALO

o Y e Kartoffeln, zB roh fiir Chips oder gekocht fur Kartof-
felstiicke oder Brei

o eMéhren, Zucchini, Gurken, Paprika, Lauch, Sellerie
2 *Gekochte Eier, Schinken oder Wiirstchen
el *Weichkase, wie Mozzarella
- *Benutzen Sie diese Klingen nicht fiir harte Friichte
oder Gemiisesorten, wie Rote Bete oder SiiRkartof-
feln. AuBerdem ist es nicht fiir Tomaten geeignet.

GroRer Hacksler (17)

*Zucchinis, Pilze, Paprika, Weichkéase, etc.

*Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch

*Benutzen Sie diese Klingen nicht fiir harte Friichte
oder Gemuse, wie Rote Bete oder StiRkartoffeln.
AuRerdem ist es nicht fiir Tomaten geeignet.

Kleiner Hacksler (18)

Verwendung der Mandoline:

1.

Hw

Entfernen Sie den Hacksler-Boden (3) vom Glasbehalter
(1) und setzen Sie das Mandolinen-Gehause (6) auf den
Behalter (1).

. Wahlen Sie eine der Mandolinen-Klingen (eine von (11)-(16))

und setzen Sie diese in das Mandolinen-Gehé&use (6) ein, bis
Sie es Einrasten horen.

. Legen Sie das Essen in den Fingerschutz (8) (siehe Bild 5).
. Uben Sie Druck auf die Nahrung aus, wéahrend Sie den

Fingerschutz in einer Vorwarts-Riickwarts-Bewegung auf der
Mandoline entlang fiihren (siehe Bild 6).

5. Driicken Sie behutsam mit beiden Daumen, um die Klinge
von der Unterseite aus zu entfernen, siehe Bild 7).

6. Die Mandoline (6) kann auf jedem flachen Untergrund ge-

nutzt werden (Siehe Bild 8).

Glas-Behiilter:

« Alle Arbeitsschritte kdnnen im Glas-Behalter (1) erledigt wer-
den, vom Vorbereiten und Schneiden, Uber das Backen, bis
zum Servieren.

» Der Glas-Behélter ist geeignet fir Ofenhitze bis 400°C und
Gefrierschranke bis -18°C

» Perfekt fiir Kasserollen, Auflaufe und Ofengerichte aller Art.
Alle Zutaten kdnnen direkt in den Glasbehalter geschnitten
werden und dann direkt in den Ofen, ohne weitere Zwi-
schenstationen.

« Der Behélter kann aulerdem dazu genutzt werden, die
restlichen Set-Teile zu verstauen, wenn sie nicht benutzt
werden.

Die Silikon-Auflage (9) dient auch

als hitzebesténdiger Untersetzer.

ACHTUNG:

+ Die Klingen sind extrem scharf, benutzen Sie sie mit Vor-
sicht und bewahren Sie sie auRerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

* Reinigen Sie die Schneiden nach der Nutzung sofort unter
laufendem Wasser, um eine hohe Langlebigkeit und anhal-
tende Scharfe zu bewahren
Stellen Sie den Glas-Behalter immer auf ein Gitter im Ofen,
niemals direkt auf den Ofen-Boden.

* Benutzen Sie Ofen-Handschuhe oder Lappen, um den Be-

halter aus dem Ofen zu nehmen — Verbrennungsgefahr!

+ Gielen Sie keine kalten Flussigkeiten in den heilen Behal-

ter, damit kann man ihn beschadigen. Gielien Sie ebenfalls
keine heillen Flissigkeiten in den kalten Behalter. Warmen
Sie ihn mit dem Inhalt zusammen auf.
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EN: Tavialo Multi-Chopper / Slicer «Pro Glass Set» (art. 193.100.008)

MANUAL

Tavialo Multi-Chopper / Slicer is great kitchen tool that includes chopper and mandoline that you need in your kitchen. The most
important added feature of this set is glass container, which makes cooking in oven so easy. The Chopper helps you to make
French fries, Salads, Mediterranean dishes, Sauces, Dips and more. The mandoline is perfect for creating straight slices, grated
cheese, courgette chips which are perfect for salad garnish. The glass Container is perfect for Casseroles, Gratins and oven
dishes of all kinds. All work steps can be done in one bowl - prepare, bake and serve. The glass bowl is suitable for baking ovens
up to 400°C and freezes up to-18°C.

FEATURES:

+ 8 interchangeable stainless steel blades included

« Silicone pad serves as heat-resistant coaster

+ Silicone pad ensures stability while working on a flat surface

* 1.5L glass container included

» Top rack dishwasher safe. Oven, Microwave Oven, Microwave, Freezer safe for glass container

PARTS:

HOW TO USE:

1. Glass collecting container 10. Blades storage clip
. 2. Collecting basket 11. Slicer
Usmg the Chopper_: . . 3. Chopper base 12. Julienne slicer
1. Place the collecting container (1) on silicone pad (9) (See 4. Chopper pusher 13. Grater
Fig.1 ) 5. Pusher insert 14. Fine grater
2. Place the chopper base (3) onto the collecting container (1). 6. Mandoline base 15. Shredder
3. Flip the chopper pusher (4) open, select a chopper (17 or ¥ Gl SRRy 16. Wavy blade
18) and insert into the chopper base (3). & [ATERTEE) - LT Gy
9. Silicone pad 18. Small chopper

4. Place the item to be cut in the center of the chopper blade
(17 or 18) with a flat or larger side side facing down (See
Fig.2).

5. Press down the shopper pusher (4) with 2 hands on the
surface to chop (See Fig.3)

6. Use the cleaning tool (7) on the pusher insert (5) to clean  |mportant: Ensure correct installation with the text “THIS
excess or left over food (See Fig.4). SIDE UP” facing upward on the chopper blade.
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«Potatoes., e.g. raw for chips or cooked for potatoes.

K e Carrots, zucchinis, cucumbers, peppers, courgettes,
o leeks, celery.
g ) *Boiled eggs, cooked ham or sausage.
d el *Soft cheese, like mozzarella.
A *Do not use this for hard fruits and vegetables, like

beetroot or sweet potatoes. Also it is not suitable
Large chopper (17) for tomatoes.

Hw

*Zucchinis, mushrooms, peppers, soft cheese, etc.

+Onions, shallots and garlic.

*Do not use this for hard fruits and vegetables, like
beetroot or sweet potatoes. Also it is not suitable
for tomatoes.

Small chopper (18)

Using the mandoline:

1. Remove the chopper base (3) from the glass container (1)
and place the mandoline base (6) on the glass collecting
container (1).

2. Select a mandoline blade (one of 11 -16) and insert into

the mandoline base (6), push it down until you hear a click.
. Place food into the finger guard (8) (See. Fig.5).
. Push food down while sliding the finger guard in a back and
forth motion (See. Fig.6).

5. Gently press down with two thumbs to remove the blade
from underneath (See. Fig.7).

6. Mandoline slicer (6) can be used directly on any flat surface
(See. Fig.8).

Glass collecting container:

» All work steps can be done in one glass container (1) — pre-
paring, bake and serve.

* The glass container is suitable for baking ovens up to
400°C and freezers up to -18°C.

» Perfect for casseroles, gratins and ovens dishes of all
kinds. All the ingredients for casserole can be cut directly
into the glass container and put straight into the oven with-
out the need to transfer them to other dish.

» The glass container also can be used to store this set parts
when not in use.

The silicone pad (9) serves as a

heat-resistant coaster.

ATTENTION:

+ Blades are extremely sharp, handle with care and keep out
reach of children.

« Clean all blades under running water immediately after use
in order to prolong the life of blades and keep them sharp
for long time.

« Always place the glass container on a grate, never put it
directly on the oven floor.

» Use oven gloves or clos to remove the glass container from
the oven — burn risk!

+ Don'’t put cold liquids into a hot glass container, you may da-
mage it. Also, never put boiling liquids into a cold glass con-
tainer. Always heat up the container with the content inside it.
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FR: Tavialo Set Trancheuse coupe-tout et rape «Pro Glass» (art. 193.100.008)

MANUEL D’INSTRUCTION

Le Tavialo coupe-légumes multifonction est un excellent outil de cuisine qui inclut une mandoline et une rape dont vous avez
besoin dans votre cuisine. La caractéristique la plus importante est la boite de conservation en verre qui facilite la cuisson dans
le four. La rape vous aide a préparer des frites, des salades, des plats méditerranéens, des sauces etc. La mandoline permet
d’avoir des tranches droites, du fromage rapé, des chips de courgette qui sont parfaits pour une garniture de salade. La boite
de conservation en verre est parfait pour des casseroles, des gratins et pour tous les plats pour le four. Toutes les étapes de
travail peuvent étre accomplies dans la méme boite- soit-il la préparation, la cuisson ou bien le service du repas. La boite de
conservation en verre convient aux fours jusqu’a 400°C et aux congélateurs jusqu'a 18°C.

CARACTERISTIQUES :

» 8 lames interchangeables en acier inoxydable incluses

» Le support en silicone sert de sous-verre résistant a la chaleur

+ Le support en silicone assure la stabilité de I'appareil lorsqu'’il est utilisé sur une surface plate.

+ Boite de conservation en verre de 1,5 | inclus

» Lavable au lave-vaisselle sur le panier supérieur. La boite de conservation en verre est apte pour I'utilisation au four, aux
micro-ondes et au congélateur

LES PIECES DETACHEES:

MODE D‘EMPLOI:

1. Boite de conservation en verre 10. Conteneur des lames
Comment utiliser le coupe-légumes : 2. Conteneur collecteur 11. Trancheuse
3. Base du coupe-légumes 12. Tancheuse julienne
1. Placez la boite de conservation (1) sur le support en silico- 4. Couvercle mandoline 13. Rape
ne (9) (voir Fig. 1). 5. Larriere de la compression 14. Répe fine
2. Attachez la base du coupe-légumes (3) a la boite de con- 8, CEDEDRGERELD {02 (BRI
. 7. Le racloir nettoyage 16. Lame ondulée
servation en verre (1) , , X 8. Protection de main 17. Grand hachoir
3. Ouvrez la compression du coupe-légumes (4), sélection- ol Stipportenlsilicons 18. Petit hachoir
nez une rape individuelle (17 ou 18) et insérez-la dans la
base du coupe-légumes (3)
4. Posez l'ingrédient que vous aimeriez couper dans le centre la compression (5) pour nettoyer 'exces ou les restes de
de la rape individuelle (17 ou 18) avec le coté plat ou le nourriture (voir Fig.4).

coté le plus large vers le bas (voir Fig.2). )
5. Poussez le couvercle du coupe-légumes (4) avec vos deux ~ Important: Assurez-vous que votre coupe-légumes est cor-
mains sur la surface de la rape. (voir Fig. 3) rect et que le texte «THIS SIDE UP» est orienté vers le haut

6. Utilisez votre outil de nettoyage de choix (7) sur l'arriére de  sur la lame de la répe.
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- «Pommes de terre. Par exemple, crues pour les frites
ou cuites pour les pommes de terre.
«Carottes, courgettes, concombres, poivrons, cour-

4 = gettes, poireaux, céleri.
& <] «(Eufs a la coque, jambon cuit ou saucisse.
M eFromage a pate molle, comme la mozzarella.

*Ne l'utilisez pas pour les fruits et légumes a chair
dure, comme la betterave ou les patates douces. Il
Grand hachoir (17) ne convient pas non plus aux tomates.

«Courgettes, champignons, poivrons, fromage a pate
molle, etc.
«0ignons, échalotes et ail.
*Ne l'utilisez pas pour les fruits et légumes a chair
dure, comme les betteraves ou les patates douces.
Il ne convient pas non plus aux tomates.
Petit hachoir (18)

Utilisation de la mandoline:

1. Enlevez la base du coupe-légumes (3) de la boite de
conservation en verre (1) et placez la base de la mando-
line (6) sur le conteneur collecteur (1).

2. Sélectionnez une lame de mandoline (11-16) et insérez-
la dans la base de la mandoline (6). poussez-la vers le
bas jusqu’a ce que vous entendiez un clic.

3. Placez un ingrédient dans la protection de main (8) (voir
sur Fig. 5)

4. Poussez l'ingrédient vers le bas tout en faisant glisser le
protége-doigts dans un mouvement de va-et-vient (voir
sur Fig. 6).

5. La trancheuse a mandoline (6) peut étre utilisé directe-
ment sur n'importe quelle surface plate (voir sur image 8).

La boite de conservation en verre:

» Toutes les étapes de travail peuvent étre accomplies dans
la boite de conservation en verre (1) — La préparation, la
cuisson et le service.

» La boite de conservation en verre convient aux fours de
cuisson jusqu'a 400°C et aux congélateurs jusqu’a -18°C.

« Elle est parfaite pour les casseroles, les gratins et pour tous
les plats pour le four. Tous les ingrédients pour la casserole
peuvent étre rapés et cuit dans la méme boite de conser-
vation en verre sans étre obligé de transférer le repas sur
un autre plat.

» La boite de conservation en verre peut également étre uti-
lisée pour stocker les parties détachées quand ils ne sont
pas utilisés.

Le support en silicone (9) peut

servir en tant que sous-verre ré-

sistant a la chaleur.

ATTENTION:

* Les lames sont extrémement tranchantes. Utilisez-les avec
précaution et gardez-les hors de portée des enfants.

* Nettoyez toutes les lames sous 'eau courante immédiate-
ment aprés utilisation afin de prolonger la durée de vie des
lames et de les garder aiguisées longtemps.

» Placez toujours la boite de conservation en verre sur une
grille, ne le posez jamais directement sur la sole du four.

» Utilisez des gants de cuisine ou une fermeture pour retirer
la boite de conversation en verre du four risque de brdlure !

* Ne mettez pas de liquides froids dans la boite de conser-
vation en verre chaude, vous pourriez 'endommager. De
méme, ne mettez jamais de liquides bouillants dans la boite
de conservation en verre froide. Chauffez toujours la boite
avec le contenu qu'’il contient.

‘ 193.100.008_manual_15_TAV.indd 8 @
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IT: Tavialo Multi Affettatrice e grattugia Set «Pro Glass» (art. 193.100.008)

ISTRUZIONI

Tavialo Multi Affettatrice e grattugia € un grande strumento da cucina che include grattugia e mandolina di cui hai bisogno nella
tua cucina. La caratteristica pil importante aggiunta a questo set € il contenitore di vetro, che rende la cottura in forno cosi facile.
Il tritatutto ti aiuta a preparare patatine fritte, insalate, piatti mediterranei, salse e altro. La mandolina & perfetta per creare fette
dritte, formaggio grattugiato, chips di zucchine che sono perfette per guarnire l'insalata. Il contenitore di vetro & perfetto per cas-
seruole, gratin e piatti da forno di tutti i tipi. Tutte le fasi di lavoro - preparare, cuocere e servire - possono essere effettuate nel
contenitore di vetro. Il contenitore di vetro & adatto a forni di cottura fino a 400°C e congela fino a 18°C.

CARATTERISTICHE:

» 8 lame intercambiabili in acciaio inossidabile incluse

» La base in silicone funge da sottobicchiere resistente al calore

» Garantisce inoltre stabilita mentre si lavora su una superficie piana

- Contenitore in vetro da 1,5L incluso

« Lavabile in lavastoviglie. Per forno, forno a microonde, microonde, congelatore per contenitori di vetro

PARTL:

COME Sl USA: 1. Contenitore di vetro 10. Contenitore per le lame
2. Cestino di raccolta 11. Lama affettatrice

Uso del tritatutto: 3. Base per tritare 12. Affettatrice a julienne
1. Posizionare il contenitore di vetro (1) sulla base di silicone 4. Coperchio per spingere 13. Grattugia

(9) (vedi Fig.1 ) 5. Inserto per spfingere 14. Grattugia fine
2. Posizionare la base per tritare (3) sul contenitore di vetro 3' ?se mandolina 15. Trtatutto

. Raschietto per la pulizia 16. Lama ondulata

(1 ) . . ) . 8. Pomello protezione delle dita 17. Tritatutto grande

3. Aprire il coperchio da spoingere (4), selezionare una o Easelinisiicons 18. 1Tritatutto piccolo

lama(17 o 18) e inserirlo nella base del tritatutto (3).
4. Posizionare I'oggetto da tagliare al centro della lama del
tritautto (17 0 18) con il lato piatto o piu grande rivolto verso
il basso (vedere Fig. 2).
5. Premere con 2 mani il coperchio dello tritatutto (4) sulla
superficie da tagliare (vedi Fig.3)
6. Usare lo strumento di pulizia (7) sul coperchio (5) per pulire Importante: Assicurarsi della corretta installazione con il tes-
il cibo in eccesso o rimasto (vedi Fig. 4). to “THIS SIDE UP” rivolto verso I'alto sulla lama del tritatutto.
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> N «Patate crude o cotte
- «Carote, zucchine, cetrioli, peperoni, porri, sedano.
L eUova sode, prosciutto cotto o salsiccia.

<

4

«Formaggio morbido, come la mozzarella.

i *Non usarlo per frutta e verdura dura, come bar-
babietole o patate dolci. Inoltre non & adatto ai
pomodori.

Tritatutto largo (17)

*Zucchine, funghi, peperoni, formaggio morbido, ecc.

«Cipolle, scalogni e aglio.

«Non usarlo per frutta e verdura dura, come bar-
babietole o patate dolci. Inoltre non & adatto ai
pomodori.

Tritatutto stretto (18)

Uso della mandolina:

1. Rimuovere la base del tritatutto (3) dal contenitore di vetro
(1) e mettere la base della mandolina (6) sul contenitore di
raccolta di vetro (1). Selezionare una lama (una tra 11 -16)
e inserirla nella base della mandolina (6), spingerla verso il
basso fino a sentire un clic.

2. Mettere il cibo nel pomello di protezione per le dita (8)
(vedi Fig. 5).

3. Spingere il cibo verso il basso mentre si fa scorrere il po-
mello con un movimento avanti e indietro (vedi Fig. 6).

4. Premere delicatamente verso il basso con due pollici per
rimuovere la lama da sotto (vedi Fig.7).

5. L'affettatrice mandolina (6) pud essere usata direttamente
su qualsiasi superficie piana (vedi Fig.8).

Contenitore in vetro:

« Tutte le fasi di lavoro - preparare, cuocere e servire - pos-
sono essere eseguite in un solo contenitore di vetro (1)

« |l contenitore di vetro € adatto a forni di cottura fino a 400°C
e a congelatori fino a -18°C.

» Perfetto per casseruole, gratin e piatti da forno di tutti i tipi.
Tutti gli ingredienti per la casseruola possono essere taglia-
ti direttamente nel contenitore di vetro e messi direttamente
nel forno senza bisogno di trasferirli in altri piatti.

|l contenitore di vetro puo anche essere utilizzato per con-
servare il set di parti quando non & in uso.

La base in silicone (4) serve

come sottobicchiere resistente al

calore.

ATTENZIONE:

* Le lame sono estremamente affilate, maneggiare con cura
e tenere fuori dalla portata dei bambini.

« Pulire tutte le lame sotto I'acqua corrente immediatamente
dopo l'uso al fine di prolungare Loro durata e mantenerle
affilate per lungo tempo.

» Posizionare sempre il contenitore di vetro su una griglia,
non metterlo mai direttamente sul pavimento del forno.

» Usare i guanti da forno o una protezione per rimuovere il
contenitore di vetro dal forno - rischio di bruciature!

» Non mettere liquidi freddi in un contenitore di vetro caldo,
potresti danneggiarlo. Inoltre, non mettere mai liquidi bol-
lenti in un contenitore di vetro freddo. Riscaldare sempre il
contenitore con il contenuto al suo interno.
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ES: Tavialo Multi Cortadora y rallador Set «Pro Glass» (art. 193.100.008)
INSTRUCCIONES

Tavialo Multi Cortadora y rallador es un gran utensilio de cocina que incluye rallador y mandolina que necesitas en tu cocina.
La caracteristica mas importante afiadida a este set es el recipiente de vidrio, que facilita la coccién. La mandolin de cocina le
ayuda a preparar patatas fritas, ensaladas, platos mediterraneos, salsas y mucho mas. La mandolina es perfecta para crear ro-
dajas rectas, queso rallado, chips de calabacin que son perfectos para adornar las ensaladas. El recipiente de cristal es perfecto
para guisos, gratinados y platos de reposteria de todo tipo. Todas las fases de trabajo -preparacion, coccion y servicio- pueden
realizarse en el recipiente de cristal. El recipiente de vidrio es apto para hornos de hasta 400°C y se congela hasta 18°C.

CARACTERISTICAS:

» 8 cuchillas intercambiables de acero inoxidable incluidas

» La base de silicona actia como un posavasos resistente al calor

+ También proporciona estabilidad mientras se trabaja en una superficie plana

» Recipiente de vidrio de 1,5 L incluido

« Apto para el lavavajillas Para el horno, el microondas y el congelador para recipientes de vidrio

PIEZAS:

COMO USARLO:

1. Recipiente de vidrio 10. Contenedor para cuchillas
2. Cubo de recogida 11. Cuchilla de corte
Usando la trituradora: 3. Base para cortar 12. Cortadora de juliana
1. Coloque el recipiente de vidrio (1) sobre la base de silicona (-\T=palparalsmpuja U [REllEretr
(9) (ver Fig 1) 5. Insercion para empujar 14. Rallador fino
2 - - 6. Base d doli 15. Triturad
2. Coloque la base de corte (3) sobre el recipiente de vidrio ase de mandoina riuradora
7. Rascador para la limpieza 16. Hoja ondulada
(1). . ) . 8. Pomo de proteccion para los dedos  17. Trituradora grande
3. Abra la tapa para la cuchilla (4), seleccione una cuchilla (17 oM Baseldalsilicona 18. Trituradora pequefia

0 18) e introduzcala en la base de corte (3).

4. Coloque el objeto a cortar en el centro de la cuchilla de
corte (17 o0 18) con el lado plano o mas grande hacia abajo
(ver. Fig. 2).

5. Presione la tapa de corte (4) con las dos manos sobre la

superficie a cortar (ver. Fig.3).
6. Utilice el utensilio de limpieza (7) de la tapa (5) para limpiar
los excesos o restos de comida (véase la Fig. 4).

193.100.008_manual_15_TAV.indd 11
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®

e+ Patatas crudas o cocidas
*Zanahorias, calabacines, pepinos, pimientos,
d puerros, apio.
3 =\ e Huevos duros, jamon cocido o salchichas.
<
4

Queso blando, como la mozzarella.

«No lo utilice para frutas y verduras duras, como la
remolacha o el boniato. Tampoco es adecuado para
los tomates.

Molinillo ancho (17)

«Calabacines, champifiones, pimientos, queso
blando, etc.

*Cebollas, chalotas y ajos.

*No lo utilice para frutas y verduras duras, como la
remolacha o el boniato. Tampoco es adecuado para
los tomates.

Molinillo estrecho (18)

Uso de la mandolina:

1.

Retire la base para cortar (3) del recipiente de cristal (1)
y coloque la base de la mandolina (6) en el recipiente de
cristal (1). Seleccione una cuchilla (una entre 11 -16) e
insértela en la base de la mandolina (6), empujela hacia
abajo hasta que oiga un clic.

. 1.Coloque los alimentos en el pomo de proteccion de los

dedos (8) (véase la Fig. 5).

. 2.Empuije el alimento hacia abajo mientras desliza el pomo

en un movimiento de vaivén (ver. Fig. 6).

4. 3.Presione suavemente hacia abajo con dos pulgares para
retirar la cuchilla de la parte inferior (ver. Fig.7).

5. 4.La mandolina (6) puede utilizarse directamente sobre cu-
alquier superficie plana (ver. Fig.8).

Recipiente de vidrio:

+ Todas las fases de trabajo -preparacion, coccion y servicio-
pueden realizarse en un solo recipiente de vidrio (1)

« El recipiente de cristal es apto para hornos de hasta 400°C
y congeladores de hasta -18°C.

» Perfecto para guisos, gratinados y platos para hornear de
todo tipo. Todos los ingredientes de la cazuela se pueden
cortar directamente en el recipiente de cristal y ponerlos
directamente en el horno sin necesidad de transferirlos a
otros platos.

» El contenedor de vidrio también puede utilizarse para guar-
dar el juego de piezas cuando no se utiliza.

La base de silicona (4) sirve
COMO posavasos resistente
al calor.

ADVERTENCIA:

+ Las cuchillas estan muy afiladas, manipulelas con cuidado
y manténgalas fuera del alcance de los nifios.

» Limpie todas las cuchillas bajo el agua corriente inmedia-
tamente después de su uso para prolongar su vida util y
mantenerlas afiladas durante mucho tiempo.

» Coloque siempre el recipiente de vidrio sobre una rejilla,
nunca lo coloque directamente sobre el suelo del horno.

+ Utilice guantes de cocina o proteccién para sacar el reci-
piente de vidrio del horno: jriesgo de quemaduras!

* No ponga liquidos frios en un recipiente de vidrio caliente,
puede dafarlo. Ademas, nunca ponga liquidos calientes en
un recipiente de vidrio frio. Caliente siempre el recipiente
con el contenido dentro.

193.100.008_manual_15_TAV.indd 12
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[{] Tav/ALO

RU: Tavialo Ha6op mynbTu oBowepe3ka / Tepka Co CTeKNAHHbLIM KOHTeHepom «Pro Glass» ( art. 193.100.008)

UHCTPYKUMA
OBoluepeska / Tepka Tavialo 3amevaTenbHbIl MHCTPYMEHT ANS Ballei KyxHU. BaxHoi ocobeHHoCTblo aToro Habopa siB-
NsieTCs CTEKNsHHAs eMKOCTb, KoTopasi AenaeT NpocThiM NpoLecc npuroToBnexns nuwm. OBollepeska noMoraeT roToBUTb
kapTodens pu, canaTbl, cpean3eMHoMopckue bnoaa, coychl v Tomy nogobHoe. Tepka naeanbHO NOAXOANT AN Hapesku
NOMTWKOB, TPEHUSA Cbipa, YMNCOB M3 kabaykoB N ToMy nofobHoe. CTekNsaHHas eMKOCTb MaeanbHO NOAXoAWT ANs 3aneka-
HOK, rpaTuH 1 6ritoa Bcex BMAOB. Bee warn MoxHO AenaTb B OAHOW eMKOCTM - roToBbTe, Nekute 1 nogaaiite. CTeknsiHHas
Yalia noaxoauT Ans NpurotoeneHuns B Ayxoskax Ao 400 ° C u gns 3amopo3sku go -18 ° C.

OCOBEHHOCTM:

B koMnnekTe 8 CMeHHbIX Ne3BuUit U3 HepxxaBeloLLen cTan

n.

CUWNUKOHOBBIN KOBPUWK CNYXMWT B Ka4eCcTBe TePMOCTOMNKON NoAKnaaKu.

CUNUKOHOBBI KOBPUK oBecneynBaeT yCTONYMBOCTb MpW paboTe Ha POBHOI MOBEPXHOCTHU.

CreknsiHHas emkocTb obbemom 1,5 n.

BepxHue getanu npuaaTtHbl ANS UCMOMb30BaHUA B NOCYAOMOEYHON MalluvHe. CTeknsiHHas eMKOCTb MOXET MCMOoNb30-

BaTbCA B AYXOBKax, MMKPOBOJTHOBbLIX Mevax, MOpO3uIibHUKax.

BETANMU:

NMPUMEHEHME

Ucnonb3oBaHue oBolLepe3Ku:

1.

2.
3.

MomecTute CTEKNAHHYO eMKOCTb (1) Ha CMIIMKOHOBBIN
koBpuK (9) (cm. Puc. 1).

MomecTute ocHosy oBoLlepeskn (3) Ha emKocTb (1).
OTkpoWiTe KpbIlLKY oBoLlepeskn (4), Bbibepute Hacaaky
(17 vnn 18) n BcTaBbTe ee B OCHOBY (3).

. MomecTute NpoayKT B LEHTP Ne3suit oBoLlepesku (17 nnu

18) nnockow nnu GonbLuen CTOPOHoO BHM3 (CM. Puc. 2).

. Haxmute ABYMsi pykamu Ha MOBEPXHOCTb KPbILLKY (4),

4yTo6bl HapesaTb NpofdykT (cMm. Puc. 3)

. Micnonbayinte ckpebok Ans 4nicTku (7), 4ToObl O4NCTUTD

U3MULLKA MW OCTaTKU MWLM Ha TONKaTenu OBOLLEPE3KU
(5) (cm. Puc. 4).

193.100.008_manual_05_TAV.indd 13

. CTeKnsHHas eMKocTb

. KopauHka

OcHoBa 0BoLLEPE3KN

. Kpbiluka oBoLepesku

. TornkaTernb 0BOLLEPE3KM

OcHoBa Tepkn

. Ckpebok Ansi 04MCTKN

. [lepxaTenb Ans WAHKOBKM C
3aLUMTON N5 NanbLes

9. CUNMKOHOBBI KOBPUK

10. EMKOCTb Ansi XpaHeHusi ne3suii

O NG AWN

1.

12

17.

Hacapka ans Hapesku cnaicamn

. Hacapka ans xynbeHa
13.
14.
15.
16.

Hacapgka c kpynHov Tepkoit
Hacapka ¢ mernkon Tepkon
Hacapka c Tepkoit

BorHucTas Hacaaka [ns Hapesku
cnaiicamu

Hacapgka ans oBoluepesku ¢
KpYMHBIMU KyBrKkamm

Hacazka ansi oBolepesky ¢
Menkumun kyBukamm

BaxHo: Y6eautecb B NpaBUnbHON yCTaHOBKE Hacafkv Ans
oBouepeskn Hagnucbto “THIS SIDE UP” BBepx.

@
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e KapTtodbenb, Hanpumep, CbIpoii ANs apku unu

Bapka.
.14 *MopkoBb, kaGauku, orypLl, NepeLl, nyk, cenbaepen.
2 «BapeHble siilia, BapeHas BeT4nHa unin kongaca.
4 B «Msirkuii ceIp, HanpuMep kak Mouapensna.
z] e He vcnonb3yite Ans TBepAbiX (PPyKTOB 1 OBOLLE,
@ KpynHas Hacaaka TaKvX Kak cBeKna unv cnapkuii kaprodens. Takke
Kk oBolepeske (17) MOAXOAUT ANS NOMUAOPOB.

*Kabauki LyKknHW, rpubbl, nepeLl, MArkuii cbip 1 Ap.
o JTyK, NyK-LUAnoT 1 YECHOK.
*He ncnonbayiite Ans TeepaAbIX PyKTOB W OBOLLEN,
TaKux Kak CBeKna unm cnafkuii kaptodens. Takke
- MOAXOANT ANS NIOMUAOPOB.
Menkas Hacagka
Kk oBoLLepeske (18)

Ucnonb3oBaHune Tepku:

CHMMUTE OCHOBY OBOLLiepe3ky (3) CO CTEKNSIHHON eMKkocTm (1)

1 MOMOXWTE OCHOBY Tepku (6) Ha CTEKNSAHHYI0 eMKOCTb (1).

1. Boibepute nessue Tepku (ogHo n3 11-16) n BcTaBbTe B
OCHOBY Tepk# (6) - HaXKnMalTe Ha Hero Ao Lenyka.

2. MomecTnTe nuwy B gepxatens (8) (cm. Puc. 5).

3. BrinonHsanTe npoaonbHble ABWKEHUS Haf ne3sBuem Tep-
K1 Bnepea v Hasaj Anst LUMHKOBKW npogykTta (cM. Puc. 6).

4. ins 3aMeHbl Ne3BUs OCTOPOXHO HaXMUTe ABYyMS 6Osb-
LIMMKW NanbLamMu Kak nokasaHo Ha Puc. 7.

5. basa Tepku (6) MOXeT NCNONb30BaTLCS TaKKe OTAENbHO

Ha no6on poBHOW NoBepxHOCTK (cM. Puc. 8).

CTEKNAHHAA EMKOCTb:

Bce npurotoBneHUs MOXHO BbIMOMHATL B OA4HOW CTe-
KMSHHON eMKOCTH (1) - ToTOBMM, Bbinekaem u nogaem k
cTony.

CTeknsiHHaa eMKoCTb NOAXOAWUT ANSA NPUMEHEHWs B ne-
Yax ¢ Temnepatypoi Ao 400°C, 1 MOpO3unbHbIX Kamepax
c-18°C.

MpoeanbHo NoaxoauT Ais NPUroToBIeHUs BCex BUAOB 6riog
B lyXxoBKax. Bce MHrpeaneHTbl Ans NpUroToBneHUst MOXHO
HapesaTb HernocpefCcTBEHHO B CTEKMSIHHYK EMKOCTb, KO-
TOPY0 MOXHO MOMECTUTb MPSIMO B JYXOBKY MU nevb, 6e3
HeobXoAMMOCTU nepeknaabiBaTh B APYryro nocyay.

B cTEKNsSIHHOM EMKOCTV MOXHO XpaHUTb BCE AeTasu, BXO-
aswne B Habop, €CNU OH HE UCMOMNb3YyeTCs.

CUNUKOHOBBIN KOBPUK (9) MOXET
MCMOMb30BaTbCA ANs 3aLmThl

NOBEPXHOCTU OT ropaven
nocyapbl. .

BHUMAHME:

Jle3Bwsi 04eHb OCTpble, NOMNb3YATECH UM OCTOPOXHO U Aep-
XWUTE B HEAOCTYNHOM ANs AeTel MecTe.

Ouuwaiite BCe Ne3BuUs Nof NPOTOYHOM BOAOW cpasy no-
crie UCMonb30BaHWsi, YTOObI NPOANUTL CPOK CryXObl ne3-
BUI W NOAAEPXKMBATL UX OCTPLIMU B TEYEHUE ANUTENbHO-
ro BpEMEHU.

Bcerga knaguTe CTeKNsiHHYO EMKOCTb Ha peLLeTKy, HuKorga
He kraguTe ee NPsiIMO Ha AHO JyXOBKM MU Meyn.

ﬂJ‘Iﬂ V3BIEYEeHNst CTEKMAHHOW EMKOCTU U3 AYXOBKU UCMOMb-
3yiiTe nepyaTku U TPSINKy - BO3MOXEH pUck oxoral

He HanvBaiiTe X0MNoAHYH0 XWUAKOCTb B FOPSYYHO CTEKMSAHHYHO
€MKOCTb, 3TO MOXET NoBpeauUTb ee. Takke HUKOrga He Ha-
NUBaiiTe KUNSLLYIO XWUAKOCTb B XONOAHYHO CTEKMSIHHYIO eM-
KoCTb. Bcerga HarpeBaiiTe eMKOCTb BMECTE C COAEPKMUMbIM
BHYTPU.
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[{] Tav/ALO

PL: Tavialo Multi-szatkownica / krajalnica zestaw «Pro Glass» (art. 193.100.008)

INSTRUKCJA:

Multisiekacz Tavialo to $wietne narzedzie kuchenne, ktére zawiera krajalnice i szatkownice, niezbedne w kazdej kuchni.
Najwazniejszym elementem tego zestawu jest szklany pojemnik, ktéry utatwia przyszykowanie potraw w piekarniku. Krajalnica
pomaga zrobi¢ frytki, satatki, dania kuchni $rédziemnomorskiej, sosy czy dipy. Szatkownica za$ to idealne narzedzie do przygo-
towania réwnych plasterkow warzyw, tartego sera czy talarkéw z cukinii, ktére sa doskonate do dekoracji satatek. W szklanym
pojemniku mozesz przyrzadzi¢ zapiekanki i inne potrawy wymagajgce obrébki w piekarniku. Cato$é pracy mozna wykonaé w
jednym naczyniu — przygotowaé, upiec i podawaé. Szklany pojemnik nadaje sie do pieczenia w max 400 °C i zamrazania potraw
w temp. do -18°C.

CECHY:

» 8 wymiennych ostrzy ze stali nierdzewnej

» Silikonowa podktadka pod gorgce naczynie ze szkta

» Podktadka zapewnia réwniez stabilno$¢ podczas krojenia

+ Szklany pojemnik 1,5 |

» Caly produkt mozna my¢é w zmywarce. Szklany pojemnik moze byé bezpiecznie uzywany w piekarniku, mikrofaléwce,
zamrazalniku

ELEMENTY:

SPOSOB UZYCIA:

1. Szklany pojemnik 10. Pojemnik na ostrza
2. Koszyk na zywnos$c 11. Naktadka do krojenia
Uzywanie siekacza: 3. Pokrywa gtéwna 12. Nakfadka do krojenia Julienne
1. Umie$¢ pojemnik (1) na silikonowej podktadce (9) (patrz 4. Pokrywa siekacza 13. Tarka z duzymi oczkami
rys. 1 ) 5. Baza krojgca 14. Tarka z matymi oczkami
- . . f 6. Naktadka z krajalnicg 15. Szatkownica
2. Pdo? pokrywe glo_wna (3) na pOjeI:T‘InIkU. (1 ) . 7. Skrobak do czyszczenia 16. Faliste ostrze
3. Otvyo’rz' pokrywe 5|eka_cza '(4), wyblerz siekacz (17 lub 18) i B Uit Eay 7 Biyddee
umies¢ go na pokrywie gtowne;j (3). 9. Silikonowa podktadka 18. Maty siekacz
4. Potéz przecigte warzywo/owoc na $rodku ostrza (17 lub
18) ptaskg lub wieksza strong skierowang w dét (patrz
rys.2).
5. Nacis$nij pokrywe siekacza (4) obiema rgkami, aby posieka¢
2zywnos¢ (patrz rys.3) . . o .
6. Uzyj skrobaka (7) do usuniecia pozostatosci jedzenia z =~ Wazne: Aby poprawnie zamocowaé siekacz, napis “THIS
bazy krojacej (5) (patrz rys.4). SIDE UP” na ostrzu musi by¢ skierowany do gory.
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b e Ziemniaki, np. surowe na frytki lub gotowane

- eMarchew, cukinia, ogorki, papryka, cukinia, por,
I 1By seler
& % <] *Jajka na twardo, gotowana szynka lub kietbasa
7] *Miekki ser, taki jak mozzarella

eNie uzywaj do twardych owocow i warzyw, takich jak

Duzy siekacz (17) buraki lub stodkie ziemniaki

*Cukinia, pieczarki, papryka, miekki ser itp.

*Cebula, szalotka i czosnek

*Nie uzywaj do twardych owocéw i warzyw, takich jak
buraki lub stodkie ziemniaki

Maty siekacz (18)

Uzywanie krajalnicy:
1. Zdejmij pokrywe gtéwng (3) ze szklanego pojemnika (1) i
umie$¢ na nim naktadke z krajalnicg (6).

2. Wybierz ostrze do krajalnicy (od 11 do 16) i umies¢ je na
naktadce z krajalnicg (6), docisnij az ustyszysz kliknigcie.

. Wi6z owoc/warzywo do uchwytu (8) (patrz rys.5).

. Przyciskajac zywnos$¢ do powierzchni krajalnicy przesuwaj
uchwyt w dét i w gore (patrz rys.6).

W

5. Delikatnie nacisnij dwoma palcami, aby wyja¢ ostrze od
spodu (patrz rys.7).

6. Krajalnica (6) moze by¢ uzywana bezposrednio na dowol-
nej ptaskiej powierzchni (patrz rys.8).

Szklany pojemnik na zywnos¢:

+ Catos¢ pracy mozna wykona¢ w jednym szklanym naczy-
niu (1) — przygotowac, upiec i podawac.

» Szklany pojemnik nadaje si¢ do pieczenia w max 400°C i
zamrazania potraw w temp. do -18°C.

* W szklanym pojemniku mozesz przyrzadzi¢ zapiekanki i
inne potrawy wymagajgce obrdébki w piekarniku. Wszyst-
kie sktadniki positku mogg zosta¢ pokrojone bezposrednio
do pojemnika i wiozone do piekarnika, bez potrzeby
przektadania ich do innego naczynia.

* W szklanym pojemniku mozna na co dzien przechowywac¢
elementy zestawu.

Silikonowa podktadka (9) stuzy

jako podstawka do gorgcych
naczyn.
- 0@

UWAGA:

Ostrza sg wyjatkowo ostre, nalezy obchodzi¢ sie¢ z nimi
ostroznie i chroni¢ je przed dzie¢mi.

Wyczys¢ wszystkie ostrza pod biezgcg wodg natychmiast
po uzyciu, aby przedtuzyé zywotno$é i zachowac ich ostrosc
przez dtugi czas.

Szklany pojemnik nalezy zawsze stawia¢ na ruszcie, nigdy nie
stawia¢ go bezposrednio na dnie piekarnika.

Do wyjecia szklanego pojemnika z piekarnika uzyj rekawic
kuchennych — istnieje ryzyko poparzenia!

Nie wlewaj zimnej wody do gorgcego szklanego naczynia.
Nigdy tez nie wktadaj wrzacych ptynéw do zimnego szklane-
go pojemnika. Zawsze podgrzewaj pojemnik z zawartoscig w
$rodku.
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[{] Tav/ALO

UA: Tavialo Ha6ip mynbTu oBouepi3ka / Tepka 3i cknaHum koHTenHepom «Pro Glass» (art. 193.100.008)

IHCTPYKLUIA

OBouepiska / Tepka Tavialo 4ygoBuii IHCTPYMEHT AN Bawoi KyxHi. BaxnuBoto ocobnueicTio uboro Habopy € cknsHa
€MHICTb, sika pobuTb NpocTUM npouec npuroTyBaHHs ixi. OBodvepizka Aonomarae rotyBaTu kapTtonmwo dpi, canatw,
cepen3eMHOMOPChHKi CTpaswu, coycy, Towwo. Tepka igeanbHo NiaxoauTb ANs HApPi3ku CKMBOYOK, TepTs cupy, Yincise 3 kabaukis,
Towo. CknsiHa EMHICTb ifeanbHO NiAXoAWTb ANs 3anikaHoK, rpaTWHIB Ta CTPaB BCiX BUAIB. BCi kpokn MoxHa pobuTu B ogHii
€MHOCTI - roTyiTe, neviTh | nogaeaiite. CknaHa Yalwa nigxoauTb ANS BUMikaHHA B AyxoBokax Ao 400°C Ta Ansa 3amMopo3ku
no -18°C.

OCOBJIUBOCTI:

* B komnnekTi 8 3MiHHWX Ne3 i3 HepxaBitoyoi cTani.

» CUMIKOHOBUIA KUMMMOK CYXMUTb B AKOCTi TEPMOCTIKOT MigKnaaku.

* CUNIKOHOBUIA KUNMMOK 3abe3aneyye CTilKiCTb Nif Yac poboTy Ha PiBHi MOBEPXHI.

« CknaHa emMHicTb 06'emom 1,5 n.

* BepxHi geTtani npuaaHi Ans BUKOPUCTAHHSA NOCYAOMMWIHIN MawwmHi. CKnsHa €MHICTb MOXeE BUMKOPUCTOBYBATUCb B [lyXOBKaXx,
MIKPOXBMWIIbOBA NeYax, MOPO3UIIbHMKaX.

AETANI:

3ACTOCYBAHHSA: 1. CknsiHa EMHICTb 11. Hacagka ans Hapisku cnaicamu
2. 36ipHWi KoMK 12. Hacagka ans xynbeHy

BMKOPMCTZHHH OBO"Iepi3KVI: 3. OcHoBa 0BOYEpI3KN 13. Hacapka 3 KpyrnHoto Tepkoto

1. MoMmicTiTb CKNsIHY EMHICTb (1) Ha CUNIKOHOBMIA KUNUMOK (9) A DI CE T 14. Hacapka 3 ApiGHolo Tepkoio
(,ELI/IB. Man. 1)_ 5. LUToBxa4a oBOYepi3ku 15. Hacapka 3 Tepkoto ;

2. MoMicTiTb OCHOBY OBOYEpiaky (3) Ha eMHICTb (1). 5, SRR 5 SR R e R G )

. o . . 7. CkpeGok NS OYNLLIEHHS cnarcamm

3. Bl'quMMTe KpMLUK}_I__ OBOHEPI3KN (4)' BMGeplTb Hacanky (17 8. Tpumay Ans waTkyBaHHs i3 17. Hacapka ans oBoyepiaku 3
abo 18) | BCTaBTe Il B OCHOBY (3) 3aX1CTOM ANsi nanbLis KpynHUMu Ky6nkamm

4. MNoMmicTiTb NPOAYKT Ha LieHTp ne3 oBoyepiskn (17 abo 18) 9. CyniKOHOBMI KIIMMOK 18. Hacazka Ans 0Bovepiaki 3
nnockoto abo GinbLLO CTOPOHO BHU3 (AuB. Man. 2). 10. EmkicTb Ans 3Bepirantn nes ApiGHMMM KyGuKami

5. HaTucHiTb ABOMa pykamu Ha MOBEpXHIO KPULLKY (4), o6
HapisaTu npoaykT (aue. Man. 3)

6. BukopucToByiTe ckpebok Ans unLeHHs (7), wob oumctutn
HagmvWwKn abo 3anuiiku ki Ha wToBxadi oBoyepisku (5)
(aue. Man. 4).

BaxxnuBo: NepekoHawTeCh y NpaBuUnbHii yCTaHOBLI Hacaaku
ans osoyepiskn Hagnucom “THIS SIDE UP” goropw.
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b e KapTtonns. Hanpuknag cupa ans xapku abo Bapka.

- *Mopksa, kabauku, oripkn, nepelip, Lnbyns, cenepa.
I 1By *BapeHi siiLs, BapeHa WinHka abo kosbaca.
& % <] o M’'siknii cup, Hanpuknaz sik Mouapena.
7] «He BuKkopuCTOBYIiTE ANst TBEPANX PPYKTIB Ta OBOYIB,

Takux sik Bypsik abo conopaka kapTonns. Takox He

Kpyna Hacaaka no NiAXOANTL ANs NoMiaopiB.

oBouepisku (17)

eKabauku LykiHi, rppubun, nepeLb, M'skuii cup Ta iH.

o L{nbyna, umbyna-luanot i YacHuK.

*He BukopucTOBYIiTE ANst TBEPANX PPYKTIB Ta OBOYIB,
Takux sik Bypsk abo conoaka kaptonns. Takox He

[pi6H aTio niAxoAnTb ANst NOMIAOPIB.
oBoyepiaku (18)

BukopucTaHHA TepKku:
1. BHiMiTb OcHOBY oBoYepi3kM (3) 3i cknsHOI emHocTi (1) Ta
NoknaaiTe OCHOBY Tepku (6) Ha cknsiHy eMHICTb (1).

2. Bubepitb nes3o Tepku (ogHe 3 11-16) i BCTaBTe B OCHOBY
Tepku (6) - HaTWckaiiTe WOrO BHW3, [OKW He rnodyyeTte
KnauaHHs.

. MomicTitb Xy B Tpumau (8) (aue. Man. 5).

. BUKOHyiiTe NO3A0BXHI pyxu Haz ne3om Tepku Briepes Ta

Hw

Hasaj Ans waTkyBaHHA NpodykTy (ams. Man. 6).

5. ns 3amiHn nesa o6epexHO HATUCHITL ABOMa BENUKUMU
nanbusaMun sk Bka3aHo Ha Man. 7.

6. ba3sa Tepku (6) MOXe BUKOPUCTOBYBATMCS TAKOX OKPEMO Ha
6yAb-5Kin piBHIN NoBepxHi (ave. Man. 8).

CknsiHa EMHICTb:

* YCi NpurotyBaHHs MOXHa BUKOHYyBaTW B OAHIN CKNSHIN
eMHocTi (1) - roTyemo, BUnikaemo Ta nogaemo o CTony.

+ CkngHa emHiCTb niaxoauTb ANsi 3acTOCYBaHHA B nevax 3
Temnepatypoto Ao 400°C, Ta MOpPO3uIbHMX kamepax 3 -18°C.

* lgeanbHO NiAXoAWTb AN NPUroTYBaHHS BCiX BUAIB CTpaB B
nayxoskax. Bei iHrpeaieHTV A4ns NpurotTyBaHHA MOXHa Hapi3aTtn
6e3nocepenHbO B CKMSIHY EMHICTb, SIKy MOXHAa MNOMICTUTM
npsmo B AyxoBky abo niy, 6e3 HeobxigHOCTI NnepeknagaTy ix
B iHLUMI nocyA.

* Y CKNsHIiA EMHOCTI TakoX MoxHa 36epirat BCi geTani, Wwo
BXOAATb Y Habip, SKLLO BiH HE BUKOPUCTOBYETHCS.

CuniKoHOBWIA KUMMMOK (9)
MOXe BMKOPUCTOBYBATUCh ANA
3axMCTy NOBEPXHi ~Bif rapsyoro
nocyay.

YBArA:

« llesa Hag3BMYaANHO rOCTPI, KOPUCTYNTECH HUMM 0BEPEXHO Ta
TpUMainTe B HEAOCTYMHOMY Anst AiTel micui.

» Oumwaiite BCi nesa nig NPOTOYHOK BOAOK Bigpasy nicns
BUKOPWUCTaHHS, LIOG MPOAOBXWTU TepMiH Crnyx6u nes i
nigTpUMyBaTH iX rocTPUMK NPOTSTOM TPMBAIIONO Yacy.

* 3aBxau Knagitb CKNsHY €MHICTb Ha PeLiTKy, Hikonu He
Knagitb ii NpsMO Ha AHO AyXoBKM abo nevi.

» [Ins BUMMaHHS CKNSIHOI EMHOCTI 3 lyXOBKWU BUKOPUCTOBYWTE
pyKkaBuYKkM abo raH4ipKy - MOXIMBUIA PU3MK ONiKy!

* He HanuBalite xonogHy piauHy B rapsvy CKMsiHy EMHICTb,
Lie Moxe NoLKoauTy Ti. TakoX HiKonu He HanmBawTe KUnns4vy
pidMHy B XOMOAHY CKNsIHY €EMHICTb. 3aBxau Harpisaiite
€MHICTb pa3oM i3 BMICTOM yCepeauHi.
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