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EN: USER MANUAL

WARNING!
Follow the instruction.

193.100.008- Multi vegetable slicer/shredder set with glass
container, ‘PRO GLASS’ TAVIALO.

1.Assignment:

A vegetable cutter or grater is a kitchen tool designed to chop
or slice vegetables and other foods. Their main functions
include:

-Slicing. Vegetables can be cut into thin or thick slices, strips.

-Grating. Grinding food into small pieces or shavings, such as
carrots, cheese or potatoes.

-Time saving. Allows you to quickly prepare ingredients for
salads, soups, stews and other dishes.

-Uniformity of cutting. Provides uniform slices, which is
important for aesthetics and even cooking.

The vegetable slicer helps you prepare fries, salads,
Mediterranean dishes, sauces, etc. The grater is ideal for cutting
slices, grating cheese, courgette chips, etc.

2. Main parameters of the tool:
The main advantages of the TAVIALO vegetable slicer are:

-The container for collecting chopped vegetables is made of
heat-resistant glass and has a volume of 1.5 litres. It is suitable
for use in microwaves, ovens (for baking at temperatures up to
400°C) and freezers (for freezing food at temperatures down to
-18°C). You can do all the steps in one container - prepare, bake
and serve. It can also store all the parts included in the set when
not in use.

-Comes with 8 interchangeable blade attachments for cutting
vegetables/fruits. The metal parts are made of stainless steel,
so they stay sharp for a long time.

-The top plastic parts and the glass container are dishwasher
safe.

-It is equipped with a heat-resistant silicone mat that is
designed to fit the glass container. The mat prevents the glass
jar from slipping when cutting vegetables and provides

additional protection against mechanical damage. The silicone
mat can also be used to protect the surface from hot dishes.

Contents:

1. Glass container.

2. Prefabricated basket.

3. The base of the vegetable cutter.
4. Cover of the vegetable cutter.

5. Vegetable slicer pusher.

6. The base of the grater.

7. Scraper for cleaning.

8. Shredder holder with finger guard.
9. Silicone mat.

10. Storage container for blades.
11. Slicing attachment for slicing.
12. Nozzle for julienne.

13. Coarse grater attachment.

14. Fine grater attachment.

15. Nozzle with a grater.
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16. Wavy slicer attachment for slicing.

17. Large dicing attachment for vegetable cutter.
18. Small dice attachment for vegetable cutter.

3. Safety precautions when working with the tool:

Blades are extremely sharp, handle with care and keep out of
the reach of children!

3.1. When working with the vegetable slicer and shredder, it is
important to observe the safety instructions to avoid injury.
Wear protective equipment to avoid contact between your
fingers and the blades. Cut-resistant gloves can be used for
additional hand protection.

3.2. Make sure that the vegetable cutter or grater is firmly
placed on the surface and does not slip during operation.

3.3. Take your time, especially when working with sharp blades.
Chop the food gradually to avoid injury.

3.4. When washing, hold on to non-edged parts and do not use
too much force to avoid cutting yourself.

3.5. If vegetables are round or unstable, cut one side first to
make the product more stable on the grater or vegetable slicer.

3.6. After use, always put the vegetable slicer or grater in a safe
place, out of the reach of children.

3.7. Clean all blades under running water immediately after use
to extend the life of the blades and keep them sharp for a long
time.

3.8. Always place the glass container on the wire rack, never
place it directly on the bottom of the oven or stove.

3.9. Use gloves or a cloth to remove the glass container from
the oven - there is a risk of burns!

3.10. Do not pour cold liquid into a hot glass container, as this
may damage it. Also, never pour boiling liquid into a cold glass
container. Always heat the container together with the
contents.

3.11. Work slowly and slowly.

3.12. Not intended for use by children.

3.13. Use the tool only for its intended purpose.

3.14. Before each use, check the tool for chips, cracks or wear.

3.15. If the tool has been physically impacted, deformed or
worn during use, further use may result in injury. The tool must
not be used again.

3.16. Improper use of the tool may result in injury to hands,
eyes, face or other parts of the body.

The company is not liable for misuse of the tool, improper use
of the tool or use of a damaged or worn tool.

Remember to observe these safety precautions to prevent
injury and create a safe working environment.

4. Preparation of the tool for use:

Preparing your vegetable slicer or shredder for use is an
important step in ensuring that it works effectively and safely.
Here are the basic preparation steps:

1.Read the instructions. Before using the tool for the first time,
read the manufacturer's instructions carefully to understand
how to use the tool correctly.

2. Check the cleanliness. Wash the vegetable slicer or grater
thoroughly before use, even if it is new, as it may contain
residues of factory dust or packaging. Use lukewarm water and
detergent and be careful to wash the sharp parts.

3. Check the blades. Make sure all blades are sharp, clean, and
free of damage. Dull blades can be dangerous because they
require more force, increasing the risk of injury.

4. Make sure that all parts are correctly assembled and securely
fastened. Before operating, make sure that the vegetable cutter
or shredder is firmly placed on the work surface and does not
slip.

5. Prepare the vegetables by washing, peeling and trimming
them to a size that is easy to grate or chop.

5. How to use:

Use a vegetable cutter:

Important: Ensure that the vegetable cutter attachment is
correctly installed with the ‘THIS SIDE UP’ label facing up.

1. Place the glass container (1) on the silicone mat (9) (see Fig.
1).

2. Place the base of the vegetable slicer (3) on the container (1).

3. Open the lid of the vegetable slicer (4), select the attachment
(17 or 18) and insert it into the base (3).

4. Place the food on the centre of the vegetable slicer blade (17
or 18) with the flat or larger side down (see Fig. 2).

5. Press the lid (4) on the surface with both hands to cut the
food (see Fig. 3).

6. Use the cleaning scraper (7) to clean any excess or food
residue on the vegetable slicer push rod (5) (see Fig. 4).
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Large vegetable cutter attachment (17).

Application:

-Potatoes. For example, raw for frying or boiling.
-Carrots, zucchini, cucumbers, peppers, onions, celery.
-Boiled eggs, boiled ham or sausage.

-Soft cheese, such as mozzarella.

-Do not use on hard fruits and vegetables such as beetroot or
sweet potatoes. Also not suitable for tomatoes.

Small vegetable cutter attachment (18).
Application:

-Zucchini, mushrooms, peppers, soft cheese, etc.
-Onions, shallots and garlic.

-Do not use on hard fruits and vegetables such as beetroot or
sweet potatoes. Also not suitable for tomatoes.

To use the slicer and dicer:

1. Remove the vegetable slicer base (3) from the glass container
(1) and place the slicer base (6) on the glass container (1).

2. Select a slicer blade (one of 11-16) and insert it into the slicer
base (6) - press it down until you hear a click.

3. Place the food in the holder (8) (see Fig. 5).

4. Make longitudinal movements over the blade back and forth
to shred the food (see Fig. 6).

5. To replace the blade, gently press with two thumbs as shown
in Fig. 7.

6. The slicer base (6) can also be used separately on any flat
surface (see Fig. 8).

6. Maintenance:
6.1.Thorough washing after each use.

Rinse the vegetable cutter or grater immediately after use to
prevent food residues from drying out. This will facilitate the
cleaning process and prevent the accumulation of bacteria.

Use lukewarm water and a mild detergent. Clean the blades
carefully to avoid cutting yourself.

6.2. Cleaning hard-to-reach areas.

For a thorough cleaning, you can use a small brush or
toothbrush to reach hard-to-reach areas.

In case of dried food residues, you can soak the instrument in
warm water for a few minutes before washing.

6.3. Drying.

After washing, dry the tool thoroughly with a soft towel,
especially the metal parts, to prevent rusting.

Store the vegetable slicer or grater in a dry place, away from
moisture.

6.4. Check the blades regularly.
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Do not use the vegetable slicer or shredder with damaged or
cracked blades.

7.Storage and transportation:

7.1. If the vegetable slicer/shredder has sharp blades, it is
important to store it in a place where the blades are protected
from contact with other objects. This will help to avoid
accidental cuts and maintain sharpness.

7.2. Store the tool in a dry place to prevent rusting of metal
parts. After washing the vegetable slicer and dicer, make sure it
is completely dry before storing it.

7.3. Keep tools out of the reach of children to avoid accidental
injury.

7.4. When transporting, use protective blade covers or wrap
sharp parts in a cloth or towel to avoid cuts.

If the original box or packaging is available, this is also ideal for
transport.

7.5. Transport the vegetable slicer/shredder in a separate
compartment in a bag or container so that it does not come into
contact with other items or tools that could damage it or be
damaged by the blades.

7.6. When transported in a vehicle, blades and sharp parts must
be protected from accidental damage. You can use foam or
cloth for wrapping.

8. Disposal:

Dispose of the product and its packaging in accordance with
national legislation or in accordance with local regulations.

DE: GEBRAUCHSANWEISUNG

ACHTUNG!
Anweisungen befolgen.

193.100.008- Multi-Gemiiseschneider-Set mit Glasbehilter,
»,PRO GLASS” TAVIALO.

1. Einsatzgebiet:

Ein Gemiseschneider oder eine Gemiusereibe ist ein
Kichengerdt, das zum Hacken oder Schneiden von Gemdise und
anderen Lebensmitteln dient. Ihre Hauptfunktionen sind:

-Schneiden. Gemise kann in dinne oder dicke Scheiben oder
Streifen geschnitten werden.

-Raspeln. Zerkleinern von Lebensmitteln in kleine Stlicke oder
Spane, z. B. Karotten, Kase oder Kartoffeln.

-Zeitersparnis. Ermoglicht die schnelle Zubereitung von Zutaten
fir Salate, Suppen, Eintopfe und andere Gerichte.

-GleichmaRiges Schneiden. Sorgt fiir gleichmaRige Scheiben,
was fiir die Asthetik und das gleichmaRige Garen wichtig ist.

Der Gemiseschneider hilft lhnen bei der Zubereitung von
Pommes frites, Salaten, mediterranen Gerichten, SofRen und
vielem mehr. Die Reibe ist ideal zum Schneiden von Scheiben,
Reiben von Kase, Zucchini-Chips usw.

2. Die wichtigsten Parameter des Werkzeugs:
Die wichtigsten Vorteile des Gemuseschneiders TAVIALO sind:

-Der Behilter zum Auffangen des geschnittenen Gemiises
besteht aus hitzebestdandigem Glas und hat ein Volumen von
1,5 Litern. Er eignet sich fir die Verwendung in der Mikrowelle,
im Backofen (zum Backen bei Temperaturen bis 400°C) und im
Gefrierschrank (zum Einfrieren von Lebensmitteln bei

Temperaturen bis -18°C). Sie konnen alle Schritte in einem
Behalter durchfuhren - vorbereiten, backen und servieren.
AulRerdem konnen alle im Set enthaltenen Teile aufbewahrt
werden, wenn sie nicht in Gebrauch sind.

-Lieferung mit 8 austauschbaren Klingenaufsdatzen zum
Schneiden von Gemise/Obst. Die Metallteile sind aus
rostfreiem Stahl, damit sie lange scharf bleiben.

-Die oberen Kunststoffteile und der Glasbehélter sind
spilmaschinenfest.

-Er ist mit einer hitzebestdndigen Silikonmatte ausgestattet, die
genau auf den Glasbehédlter abgestimmt ist. Die Matte
verhindert das Verrutschen des Glasbehalters beim Schneiden
von Gemise und bietet zusatzlichen Schutz vor mechanischen
Beschadigungen. Die Silikonmatte kann auch zum Schutz der
Oberflache vor heiRen Speisen verwendet werden.
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1. Glasbehilter.

2. Vorgefertigter Korb.

3. Die Basis des Gemiiseschneiders.

4. Deckel des Gemiseschneiders.

5. Schieber des Gemiseschneiders.

6. Die Basis der Reibe.

7. Schaber fir die Reinigung.

8. Zerkleinererhalter mit Fingerschutz.

9. Silikonmatte.

10. Aufbewahrungsbehalter fiir Klingen.

11. Schneideaufsatz zum Schneiden.

12. Duse fir Julienne.

13. Aufsatz fir grobe Reiben.

14. Aufsatz fur feine Reibe.

15. Diise mit Reibe.

16. Aufsatz mit Wellenschliff zum Schneiden.
17. GroRer Wiirfelaufsatz fir Gemiiseschneider.
18. Kleiner Wiirfelaufsatz fir Gemuseschneider.
3. Sicherheitsvorkehrungen bei der Arbeit mit dem Werkzeug:

Die Klingen sind extrem scharf, vorsichtig behandeln und
aullerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren!

3.1. Bei der Arbeit mit dem Gemuiseschneider und -hacksler ist
es wichtig, die Sicherheitshinweise zu beachten, um
Verletzungen zu vermeiden. Tragen Sie eine Schutzausriistung,
um den Kontakt zwischen lhren Fingern und den Klingen zu
vermeiden. Schnittfeste Handschuhe kénnen als zuséatzlicher
Handschutz verwendet werden.

3.2. Achten Sie darauf, dass der Gemiseschneider oder die
Gemdlsereibe fest auf der Oberflache steht und wéahrend des
Betriebs nicht verrutscht.

3.3. Lassen Sie sich Zeit, besonders wenn Sie mit scharfen
Klingen arbeiten. Zerkleinern Sie die Lebensmittel langsam, um
Verletzungen zu vermeiden.

3.4. Halten Sie sich beim Waschen an den nicht scharfen Teilen
fest und wenden Sie nicht zu viel Kraft an, um sich nicht zu
schneiden.

3.5. Schneiden Sie bei rundem oder instabilem Gemuse zuerst
eine Seite ab, damit das Produkt auf der Reibe oder dem
Gemdiseschneider stabiler ist.

3.6. Legen Sie den Gemuiseschneider oder die Reibe nach dem
Gebrauch immer an einen sicheren Ort, aullerhalb der
Reichweite von Kindern.

3.7. Reinigen Sie alle Klingen sofort nach Gebrauch unter
flieBRendem Wasser, um die Lebensdauer der Klingen zu
verlangern und sie lange scharf zu halten.

3.8. Stellen Sie den Glasbehélter immer auf das Gitterrost,
niemals direkt auf den Boden des Ofens oder des Herdes.

3.9. Verwenden Sie Handschuhe oder ein Tuch, um den
Glasbehédlter aus dem Ofen zu nehmen - es besteht
Verbrennungsgefahr!

3.10. GielRen Sie keine kalte Flussigkeit in einen heiRen
Glasbehélter, da dieser dadurch beschadigt werden kann.
GielRen Sie auch niemals kochende Flussigkeit in einen kalten
Glasbehélter. Erhitzen Sie den Behélter immer zusammen mit
dem Inhalt.

3.11. Langsam und bedéachtig arbeiten.
3.12. Nicht fir die Verwendung durch Kinder bestimmt.

3.13. Verwenden Sie das Werkzeug nur fir den vorgesehenen
Zweck.

3.14. Uberpriifen Sie das Werkzeug vor jedem Gebrauch auf
Spéane, Risse oder VerschleiR.

3.15. Wenn das Werkzeug wahrend des Gebrauchs beschadigt,
verformt oder abgenutzt wurde, kann eine weitere
Verwendung zu Verletzungen fiihren. Das Werkzeug darf dann
nicht mehr verwendet werden.

3.16. UnsachgemaBe Verwendung des Werkzeugs kann zu
Verletzungen an Handen, Augen, Gesicht oder anderen
Korperteilen fihren.
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Das Unternehmen haftet nicht fur den Missbrauch des
Werkzeugs, die unsachgemdRe Verwendung des Werkzeugs
oder die Verwendung eines beschadigten oder abgenutzten
Werkzeugs.

Denken Sie daran, diese Sicherheitsvorkehrungen zu beachten,
um Verletzungen zu vermeiden und eine sichere
Arbeitsumgebung zu schaffen.

4. Vorbereitung des Werkzeugs fiir den Gebrauch:

Die Vorbereitung lhres Gemuseschneiders oder -hackslers flr
den Gebrauch ist ein wichtiger Schritt, um sicherzustellen, dass
er effektiv und sicher arbeitet. Hier sind die grundlegenden
Vorbereitungsschritte:

1. lesen Sie die Anleitung. Lesen Sie vor der ersten Verwendung
des Gerats die Anweisungen des Herstellers sorgfaltig durch,
um zu verstehen, wie Sie das Gerat richtig verwenden.

2. Uberpriifen Sie die Sauberkeit. Waschen Sie den
Gemisehobel oder die Gemiisereibe vor dem Gebrauch
grindlich, auch wenn sie neu ist, da sie Riickstdande von
Fabrikstaub oder Verpackung enthalten kann. Verwenden Sie
lauwarmes Wasser und Spulmittel und achten Sie darauf, die
scharfen Teile zu waschen.

3. Uberpriifen Sie die Klingen. Vergewissern Sie sich, dass alle
Klingen scharf, sauber und nicht beschadigt sind. Stumpfe
Klingen konnen gefdhrlich sein, da sie einen hdoheren
Kraftaufwand erfordern und die Verletzungsgefahr erhéhen.

4. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile richtig zusammengebaut
und sicher befestigt sind. Vergewissern Sie sich vor dem
Betrieb, dass der Gemiiseschneider oder -hacksler fest auf der
Arbeitsflache steht und nicht verrutscht.

5. Bereiten Sie das Gemuse vor, indem Sie es waschen, schalen
und auf eine GroRe zuschneiden, die sich leicht reiben oder
hacken lasst.

5. Verwendung:

Verwendung als Gemiseschneider:

Wichtig! Vergewissern Sie sich, dass der
Gemduseschneideraufsatz korrekt mit dem Etikett ,THIS SIDE
UP“ nach oben angebracht ist.

1. Stellen Sie den Glasbehalter (1) auf die Silikonmatte (9) (siehe
Abb. 1).

2. Setzen Sie den Sockel des Gemiisehobels (3) auf den Behalter

(1).

3. Offnen Sie den Deckel des Gemiisehobels (4), wihlen Sie den
Aufsatz (17 oder 18) und setzen Sie ihn in den Sockel (3) ein.

4. Legen Sie die Lebensmittel mit der flachen oder grofReren
Seite nach unten auf die Mitte der Klinge des
Gemiseschneiders (17 oder 18) (siehe Abb. 2).

5. Driicken Sie den Deckel (4) mit beiden Handen auf die
Oberflache, um die Lebensmittel zu schneiden (siehe Abb. 3).

6. Benutzen Sie den Reinigungsschaber (7), um die Schubstange
(5) des Gemiiseschneiders von Uberschiissen und Speiseresten
zu befreien (siehe Abb. 4).

GrolRRer Gemiseschneider-Aufsatz (17).

Anwendung:

-Kartoffeln. Z. B. roh zum Braten oder Kochen.

-Mohren, Zucchini, Gurken, Paprika, Zwiebeln, Staudensellerie.
-Gekochte Eier, gekochter Schinken oder Wurst.

-Weichkase, wie Mozzarella.

-Nicht fiir hartes Obst und Gemiise wie Rote Bete oder
SuRkartoffeln verwenden. Auch nicht fiir Tomaten geeignet.

'] 1\
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Kleiner Gemuseschneider-Aufsatz (18).

Geeignet fur:

-Zucchini, Champignons, Paprika, Weichkdse, usw.

-Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch.

-Nicht fir hartes Obst und Gemiise wie Rote Bete oder
SuRkartoffeln verwenden. Auch nicht fiir Tomaten geeignet.
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So verwenden Sie die Schneidemaschine und den
Wairfelschneider:

1. Nehmen Sie den Sockel des Gemuseschneiders (3) aus dem
Glasbehélter (1) und setzen Sie den Sockel des Schneidegerats
(6) auf den Glasbehalter (1).

2. Wahlen Sie eine Aufschnittklinge (eine von 11-16) und setzen
Sie sie in den Aufschnittboden (6) ein - driicken Sie sie nach
unten, bis Sie ein Klicken horen.

3. Legen Sie die Lebensmittel in den Halter (8) (siehe Abb. 5).

4. Bewegen Sie die Klinge in Langsrichtung hin und her, um die
Lebensmittel zu zerkleinern (siehe Abb. 6).

5. Um die Klinge auszutauschen, driicken Sie vorsichtig mit zwei
Daumen, wie in Abb. 7 gezeigt. 7.

6. Die Schneideunterlage (6) kann auch separat auf jeder
ebenen Flache verwendet werden (siehe Abb. 8).

6. Wartung:
6.1.Griindliches Waschen nach jedem Gebrauch.

Spilen Sie den Gemiseschneider oder die Gemusereibe sofort
nach dem Gebrauch ab, um das Austrocknen von Speiseresten
zu verhindern. Dies erleichtert den Reinigungsprozess und
verhindert die Ansammlung von Bakterien.

Verwenden Sie lauwarmes Wasser und ein mildes
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die Klingen vorsichtig, um sich
nicht zu schneiden.

6.2. Reinigung von schwer zuganglichen Stellen.

Flr eine griindliche Reinigung kdnnen Sie eine kleine Birste
oder Zahnbiirste verwenden, um schwer zugangliche Stellen zu
erreichen.

Bei eingetrockneten Essensresten konnen Sie das Gerat vor
dem Waschen einige Minuten in warmem Wasser einweichen.

6.3. Trocknen.

Trocknen Sie das Gerat nach dem Waschen griindlich mit einem
weichen Handtuch ab, insbesondere die Metallteile, um
Rostbildung zu vermeiden.

Lagern Sie den Gemuseschneider oder die Gemisereibe an
einem trockenen, vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort.

6.4. Kontrollieren Sie die Klingen regelmaRig.

Benutzen Sie den Gemiseschneider oder -hacksler nicht mit
beschadigten oder gesprungenen Klingen.

7. Lagerung und Transport:

7.1. Wenn der Gemiseschneider bzw. -hacksler scharfe Klingen
hat, ist es wichtig, ihn an einem Ort aufzubewahren, an dem die
Klingen vor dem Kontakt mit anderen Gegenstanden geschiitzt
sind. Dadurch werden versehentliche Schnitte vermieden und
die Scharfe erhalten.

7.2. Lagern Sie das Gerat an einem trockenen Ort, um das
Rosten der Metallteile zu verhindern. Vergewissern Sie sich
nach dem Waschen des Gemiseschneiders und -
wirfelschneiders, dass er vollstandig trocken ist, bevor Sie ihn
aufbewahren.

7.3. Bewahren Sie die Werkzeuge auRerhalb der Reichweite von
Kindern auf, um versehentliche Verletzungen zu vermeiden.

7.4. Verwenden Sie beim Transport Schutzabdeckungen fiir die
Klingen oder wickeln Sie scharfe Teile in ein Tuch oder
Handtuch, um Schnittverletzungen zu vermeiden.

Wenn der Originalkarton oder die Originalverpackung
vorhanden ist, ist dies ebenfalls ideal fiir den Transport.

7.5. Transportieren Sie den Gemuseschneider in einem
separaten Fach in einer Tasche oder einem Behalter, damit er
nicht mit anderen Gegenstinden oder Werkzeugen in
Beriihrung kommt, die ihn beschaddigen oder von den Klingen
beschadigt werden konnten.

7.6. Beim Transport in einem Fahrzeug missen die Klingen und
scharfen Teile vor versehentlicher Beschddigung geschitzt
werden. Sie kdnnen Schaumstoff oder Stoff zum Einwickeln
verwenden.

8. Entsorgen:

Entsorgen Sie das Produkt und seine Verpackung in
Ubereinstimmung mit der nationalen Gesetzgebung oder
gemal den ortlichen Vorschriften.
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FR: MANUEL DE L'UTILISATEUR

@ ATTENTION !
Suivez les instructions.

193.100.008- Ensemble coupe-légumes/broyeurs avec
récipient en verre, « PRO GLASS » TAVIALO.

1. Utilisation :

Un coupe-légumes ou une rape est un outil de cuisine congu
pour hacher ou trancher des légumes et d'autres aliments. Ses
principales fonctions sont les suivantes :

-Trancher. Les légumes peuvent étre coupés en tranches fines
ou épaisses, en bandes.

-Raper. Broyer les aliments en petits morceaux ou en copeaux,
comme les carottes, le fromage ou les pommes de terre.

-Gain de temps. Permet de préparer rapidement les ingrédients
pour les salades, les soupes, les ragodts et autres plats.

-Uniformité de la coupe. Permet d'obtenir des tranches
uniformes, ce qui est important pour l'esthétique et la
régularité de la cuisson.

Le coupe-légumes permet de préparer des frites, des salades,
des plats méditerranéens, des sauces, etc. La rape est idéale
pour couper des tranches, raper du fromage, des chips de
courgettes, etc.

2. Principaux paramétres de I'outil :

Les principaux avantages du coupe-légumes TAVIALO sont les
suivants :

-Le récipient destiné a recueillir les légumes coupés est en verre
résistant a la chaleur et a un volume de 1,5 litre. Il peut étre
utilisé dans les micro-ondes, les fours (pour la cuisson jusqu'a
400°C) et les congélateurs (pour la congélation des aliments
jusqu'a -18°C). Vous pouvez réaliser toutes les étapes dans un
seul récipient : préparer, cuire et servir. Il permet également de
ranger toutes les pieces incluses dans le set lorsqu'elles ne sont
pas utilisées.

-L'appareil est livré avec 8 lames interchangeables pour couper
les légumes et les fruits. Les parties métalliques sont en acier
inoxydable et restent donc aiguisées pendant longtemps.

Les parties supérieures en plastique et le récipient en verre
peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

-l est équipé d'un tapis en silicone résistant a la chaleur, congu
pour s'adapter au récipient en verre. Le tapis empéche le pot en
verre de glisser lorsque I'on coupe des légumes et offre une
protection supplémentaire contre les dommages mécaniques.
Le tapis en silicone peut également étre utilisé pour protéger la
surface des plats chauds.

Contenu de I'emballage :

D ' &l 4l

1. Récipient en verre.

2. Panier préfabriqué.

3. La base du coupe-légumes.

4. Couvercle du coupe-légumes.

5. Poussoir du coupe-légumes.

6. La base de la rape.

7. Grattoir pour le nettoyage.

8. Support de la rape avec protége-doigts.
9. Tapis en silicone.

10. Bac de rangement pour les lames.
11. Accessoire pour trancher.

12. Embout pour julienne.
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13. Attachement pour raper grossiérement.

14. Attachement pour rape fine.

15. Buse avec rape.

16. Embout ondulé pour trancher.

17. Grand accessoire pour couper les légumes en dés.
18. Attachement pour petits dés pour coupe-légumes.

3. Précautions de sécurité a prendre lors de I'utilisation de
I'outil :

Les lames sont extrémement tranchantes, manipulez-les avec
précaution et gardez-les hors de portée des enfants !

3.1. Lorsque vous travaillez avec le coupe-légumes et le
broyeur, il est important de respecter les consignes de sécurité
afin d'éviter les blessures. Portez un équipement de protection
pour éviter tout contact entre vos doigts et les lames. Des gants
résistants aux coupures peuvent é&tre utilisés pour une
protection supplémentaire des mains.

3.2. Veillez a ce que le coupe-légumes ou la rape soit
fermement posé sur la surface et ne glisse pas pendant
|'utilisation.

3.3. Prenez votre temps, surtout lorsque vous travaillez avec
des lames tranchantes. Hachez progressivement les aliments
pour éviter de vous blesser.

3.4. Lors du lavage, tenez-vous aux parties non tranchantes et
ne forcez pas trop pour éviter de vous couper.

3.5. Si les légumes sont ronds ou instables, coupez d'abord un
co6té pour que le produit soit plus stable sur la rape ou le coupe-
légumes.

3.6. Apres utilisation, rangez toujours le coupe-légumes ou la
rape dans un endroit sdr, hors de portée des enfants.

3.7. Nettoyez toutes les lames sous I'eau courante
immédiatement aprés utilisation afin de prolonger leur durée
de vie et de les garder aiguisées pendant longtemps.

3.8. Placez toujours le récipient en verre sur la grille, jamais
directement sur le fond du four ou de la cuisiniere.

3.9. Utilisez des gants ou un chiffon pour retirer le récipient en
verre du four - il y a un risque de brdlure !

3.10. Ne versez pas de liquide froid dans un récipient en verre
chaud, car cela pourrait I'endommager. De méme, ne versez
jamais de liquide bouillant dans un récipient en verre froid.
Chauffez toujours le récipient avec son contenu.

3.11. Travaillez lentement.
3.12. L'outil n'est pas destiné a étre utilisé par des enfants.

3.13. N'utilisez I'outil que pour I'usage auquel il est destiné.

3.14. Avant chaque utilisation, vérifiez que l'outil n'est pas
ébréché, fissuré ou usé.

3.15. Si l'outil a subi un choc physique, une déformation ou une
usure pendant |'utilisation, la poursuite de l'utilisation peut
entrainer des blessures. L'outil ne doit pas étre réutilisé.

3.16. L'utilisation incorrecte de l'outil peut entrainer des
blessures aux mains, aux yeux, au visage ou a d'autres parties
du corps.

L'entreprise n'est pas responsable de la mauvaise utilisation de
I'outil, de l'utilisation incorrecte de I'outil ou de I'utilisation d'un
outil endommagé ou usé.

N'oubliez pas de respecter ces mesures de sécurité afin d'éviter
les blessures et de créer un environnement de travail sdr.

4. Préparation de I'outil en vue de son utilisation :

La préparation de votre coupe-légumes ou de votre
déchiqueteuse est une étape importante pour garantir son
efficacité et sa sécurité.

Voici les étapes de préparation de base :

1. lire les instructions. Avant d'utiliser I'outil pour la premiére
fois, lisez attentivement les instructions du fabricant afin de
comprendre comment utiliser I'outil correctement.

2. Vérifiez la propreté. Lavez soigneusement le coupe-légumes
ou la rape avant de [l'utiliser, méme s'il est neuf, car il peut
contenir des résidus de poussiere d'usine ou d'emballage.
Utilisez de I'eau tiéde et du détergent et veillez a laver les
parties tranchantes.

3. Vérifiez les lames. Assurez-vous que toutes les lames sont
aiguisées, propres et non endommagées. Les lames émoussées
peuvent étre dangereuses car elles nécessitent plus de force, ce
qui augmente le risque de blessure.

4. Assurez-vous que toutes les pieces sont correctement
assemblées et solidement fixées. Avant d'utiliser I'appareil,
assurez-vous que le coupe-légumes ou le broyeur est bien posé
sur le plan de travail et qu'il ne glisse pas.

5. Préparez les légumes en les lavant, en les épluchant et en les
coupant de maniere a ce qu'ils soient faciles a raper ou a
hacher.

5. Mode d'empiloi :

Utiliser comme coupe-légumes :

Important : Veillez a ce que I'accessoire coupe-légumes soit
correctement installé, avec I'étiquette « THIS SIDE UP »
orientée vers le haut.

1. Placez le récipient en verre (1) sur le tapis en silicone (9) (voir
Fig. 1).

2. Placez la base du coupe-légumes (3) sur le récipient (1).

TAVIALO UG
Immentalstr. 50, 79104 Freiburg, Germany
info@tavialo.de, https://www.tavialo.de



/
T

TAV/ALO

3. Ouvrez le couvercle du coupe-légumes (4), sélectionnez
I'accessoire (17 ou 18) et insérez-le dans la base (3).

4. Placez I'aliment au centre de la lame du coupe-légumes (17
ou 18), le cOté plat ou le plus grand vers le bas (voir Fig. 2).

5. Pressez le couvercle (4) sur la surface avec les deux mains
pour couper les aliments (voir Fig. 3).

6. Utilisez le grattoir de nettoyage (7) pour nettoyer tout excés
ou résidu de nourriture sur la tige de poussée du coupe-
légumes (5) (voir Fig. 4).

L'accessoire coupe-légumes de grande taille (17).
Application :

-Pommes de terre. Par exemple, crues pour la friture ou la
cuisson.

-Carottes, courgettes, concombres, poivrons, oignons, céleri.
-CEufs a la coque, jambon cuit ou saucisse.
-Fromage a pate molle, comme la mozzarella.

-Ne pas utiliser sur les fruits et légumes durs tels que les
betteraves ou les patates douces. Ne convient pas non plus
pour les tomates.

Accessoire coupe-légumes (18).
Convient pour :

-Courgettes, champignons, poivrons, fromage a pate molle, etc.

-Oignons, échalotes et ail.

-Ne pas utiliser sur les fruits et légumes durs tels que les
betteraves ou les patates douces. Ne convient pas non plus aux
tomates.

ol

Pour utiliser I'éminceur et le coupe-papier :

1. Retirez la base du coupe-légumes (3) du pot en verre (1) et
placez la base du coupe-légumes (6) sur le pot en verre (1).

2. Sélectionnez une lame (entre 11 et 16) et insérez-la dans la
base du coupe-légumes (6) - appuyez dessus jusqu'a ce que
vous entendiez un déclic.

3. Placez I'aliment dans le support (8) (voir Fig. 5).

4. Effectuez des mouvements longitudinaux de va-et-vient sur
la lame pour déchiqueter les aliments (voir Fig. 6).

5. Pour remplacer la lame, appuyer doucement avec les deux
pouces comme indiqué sur la Fig. 7.

6. La base du tranchoir (6) peut également étre utilisée
séparément sur n'importe quelle surface plane (voir Fig. 8).

6. Entretien :
6.1.Lavage minutieux apres chaque utilisation.

Rincez le coupe-légumes ou la rape immédiatement aprés
utilisation pour éviter que les résidus alimentaires ne sechent.
Cela facilitera le processus de nettoyage et empéchera
I'accumulation de bactéries.
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Utilisez de I'eau tiede et un détergent doux. Nettoyez les lames
avec précaution pour éviter de vous couper.

6.2. Nettoyage des zones difficiles d'acces.

Pour un nettoyage en profondeur, vous pouvez utiliser une
petite brosse ou une brosse a dents pour atteindre les zones
difficiles d'acces.

En cas de résidus alimentaires séchés, vous pouvez tremper
I'instrument dans de I'eau chaude pendant quelques minutes
avant de le laver.

6.3. Séchage.

Apreés le lavage, séchez soigneusement I'outil avec une serviette
douce, en particulier les parties métalliques, pour éviter
qu'elles ne rouillent.

Rangez le coupe-légumes ou la rape dans un endroit sec, a I'abri
de I'hnumidité.

6.4. Vérifiez régulierement les lames.

N'utilisez pas le coupe-légumes ou la rape si les lames sont
endommagées ou fissurées.

7. le stockage et le transport :

7.1. Si le coupe-légumes/la déchiqueteuse a des lames
tranchantes, il estimportant de le ranger dans un endroit ou les
lames ne risquent pas d'entrer en contact avec d'autres objets.
Cela permet d'éviter les coupures accidentelles et de conserver
le tranchant des lames.

7.2. Rangez I'outil dans un endroit sec pour éviter que les pieces
métalliques ne rouillent. Aprés avoir lavé le coupe-légumes et
le ciseau a légumes, assurez-vous qu'il est complétement sec
avant de le ranger.

7.3. Gardez les outils hors de portée des enfants pour éviter les
blessures accidentelles.

7.4. Lors du transport, utilisez des couvercles de protection
pour les lames ou enveloppez les parties tranchantes dans un
chiffon ou une serviette pour éviter les coupures.

Si la boite ou I'emballage d'origine est disponible, il est
également idéal pour le transport.

7.5. Transportez le coupe-légumes/broyeur dans un
compartiment séparé d'un sac ou d'un conteneur afin qu'il
n'entre pas en contact avec d'autres objets ou outils
susceptibles de I'endommager ou d'étre endommagés par les
lames.

7.6. Lors du transport dans un véhicule, les lames et les parties
tranchantes doivent étre protégées contre les dommages
accidentels. Vous pouvez utiliser de la mousse ou du tissu pour
les emballer.

8. Mise au rebut:

Eliminer le produit et son emballage conformément a la
législation nationale ou aux réglementations locales.

IT: MANUALE D'USO

ATTENZIONE!

Seguire le istruzioni.

193.100.008- Set affettaverdure/tritatutto con contenitore in
vetro, “PRO GLASS” TAVIALO.

1. Assegnazione:

Un tagliaverdure o una grattugia sono strumenti da cucina
progettati per tagliare o affettare verdure e altri alimenti. Le
loro funzioni principali comprendono:

-Affettare. Le verdure possono essere tagliate a fette sottili o
spesse, a strisce.

-Grattugiare. Triturare gli alimenti in piccoli pezzi o trucioli,
come carote, formaggio o patate.

-Risparmio di tempo. Consente di preparare rapidamente gli
ingredienti per insalate, zuppe, stufati e altri piatti.
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-Uniformita di taglio. Fornisce fette uniformi, importanti per
|'estetica e la cottura uniforme.

L'affettaverdure aiuta a preparare patatine, insalate, piatti
mediterranei, salse e molto altro. La grattugia e ideale per
tagliare fette, grattugiare formaggio, chips di zucchine, ecc.

2. Parametri principali dell'utensile:
| principali vantaggi dell'affettaverdure TAVIALO sono:

-Il contenitore per la raccolta delle verdure tritate & in vetro
resistente al calore e ha un volume di 1,5 litri. E adatto all'uso
in microonde, in forno (per cuocere a temperature fino a 400°C)
e in congelatore (per congelare gli alimenti a temperature fino
a -18°C). E possibile eseguire tutte le operazioni in un unico
contenitore: preparare, cuocere e servire. Pu0 anche
conservare tutte le parti incluse nel set quando non vengono
utilizzate.

-Viene fornito con 8 lame intercambiabili per tagliare
verdure/frutta. Le parti metalliche sono in acciaio inossidabile e
rimangono affilate a lungo.

-Le parti superiori in plastica e il contenitore in vetro sono
lavabili in lavastoviglie.

-E dotato di un tappetino in silicone resistente al calore,
progettato per adattarsi al contenitore di vetro. Il tappetino
impedisce al vaso di vetro di scivolare quando si tagliano le
verdure e fornisce un'ulteriore protezione contro i danni
meccanici. Il tappetino in silicone puo essere utilizzato anche
per proteggere la superficie da piatti caldi.

4 \
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Contenuto della confezione:

1. Contenitore in vetro.

2. Cestino prefabbricato.

3. La base del tagliaverdure.

4. Coperchio del tagliaverdure.

5. Spinta dell'affettaverdure.

6. La base della grattugia.

7. Raschietto per la pulizia.

8. Supporto del trituratore con protezione per le dita.
9. Tappetino in silicone.

10. Contenitore per le lame.

11. Attacco per affettare.

12. Beccuccio per julienne.

13. Accessorio per grattugia grossa.

14. Accessorio per grattugia fine.

15. Ugello con grattugia.

16. Accessorio per affettare ondulato.

17. Accessorio per tagliare le verdure a dadini grandi.
18. Attacco per dadi piccoli per tagliaverdure.

3. Precauzioni di sicurezza per il lavoro con l'utensile:

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

3.1. Quando si lavora con l'affettaverdure e il tritatutto, e
importante osservare le istruzioni di sicurezza per evitare
lesioni. Indossare dispositivi di protezione per evitare il contatto
tra le dita e le lame. Per una maggiore protezione delle mani &
possibile utilizzare guanti antitaglio.

3.2. Assicurarsi che il tagliaverdure o la grattugia siano ben
appoggiati sulla superficie e non scivolino durante il
funzionamento.
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3.3. Prendete tempo, soprattutto quando lavorate con lame
affilate. Tritate gli alimenti gradualmente per evitare di ferirvi.

3.4. Durante il lavaggio, tenersi alle parti non taglienti e non
usare troppa forza per evitare di tagliarsi.

3.5.Se le verdure sono rotonde o instabili, tagliare prima un lato
per rendere il prodotto pilu stabile sulla grattugia o
sull'affettaverdure.

3.6. Dopo l'uso, riporre sempre |'affettaverdure o la grattugia in
un luogo sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

3.7. Pulire tutte le lame sotto I'acqua corrente subito dopo I'uso
per prolungare la durata delle lame e mantenerle affilate a
lungo.

3.8. Posizionare sempre il contenitore di vetro sulla griglia, non
appoggiarlo mai direttamente sul fondo del forno o del fornello.

3.9. Usare guanti o un panno per togliere il contenitore di vetro
dal forno: c'e il rischio di ustioni!

3.10. Non versare liquidi freddi in un contenitore di vetro caldo
per non danneggiarlo. Inoltre, non versare mai liquidi bollenti
in un contenitore di vetro freddo. Riscaldare sempre il
contenitore insieme al contenuto.

3.11. Lavorare lentamente e con calma.
3.12. Non é destinato all'uso da parte dei bambini.
3.13. Utilizzare l'utensile solo per lo scopo previsto.

3.14. Prima di ogni utilizzo, controllare che I'utensile non sia
scheggiato, incrinato o usurato.

3.15. Se I'utensile é stato colpito, deformato o usurato durante
I'uso, Il'ulteriore utilizzo puo provocare lesioni. L'utensile non
deve essere riutilizzato.

3.16. L'uso improprio dell'utensile pud provocare lesioni alle
mani, agli occhi, al viso o ad altre parti del corpo.

L'azienda non & responsabile per I'uso improprio dell'utensile,
per l'uso improprio dell'utensile o per l'uso di un utensile
danneggiato o usurato.

Ricordare di osservare queste precauzioni di sicurezza per
evitare lesioni e creare un ambiente di lavoro sicuro.

4. Preparazione dell'utensile per l'uso:

La preparazione dell'affettaverdure o del trituratore per l'uso &
un passo importante per garantire un funzionamento efficace e
sicuro. Ecco le fasi di preparazione di base:

1. Leggere le istruzioni. Prima di utilizzare I'utensile per la prima
volta, leggere attentamente le istruzioni del produttore per
capire come utilizzarlo correttamente.

2. Controllare la pulizia. Lavare accuratamente |'affettaverdure
o la grattugia prima dell'uso, anche se & nuova, poiché potrebbe

contenere residui di polvere di fabbrica o di imballaggio.
Utilizzare acqua tiepida e detersivo e fare attenzione a lavare le
parti taglienti.

3. Controllare le lame. Assicuratevi che tutte le lame siano
affilate, pulite e prive di danni. Le lame opache possono essere
pericolose perché richiedono una forza maggiore, aumentando
il rischio di lesioni.

4. Assicurarsi che tutte le parti siano assemblate correttamente
e fissate saldamente. Prima di procedere all'utilizzo, accertarsi
che il tagliaverdure o il trituratore sia ben posizionato sulla
superficie di lavoro e non scivoli.

5. Preparare le verdure lavandole, sbucciandole e tagliandole in
modo che siano facili da grattugiare o tritare.

5. Come si usa:

Utilizzare come tagliaverdure:

Importante: Assicurarsi che I'accessorio affettaverdure sia
installato correttamente con I'etichetta “THIS SIDE UP” rivolta
verso |'alto.

1. Posizionare il contenitore di vetro (1) sul tappetino di silicone
(9) (vedere fig. 1).

2. Posizionare la base dell'affettaverdure (3) sul contenitore (1).

3. Aprire il coperchio dell'affettaverdure (4), selezionare
I'accessorio (17 o 18) e inserirlo nella base (3).

4. Posizionare l'alimento al centro della lama
dell'affettaverdure (17 o 18) con il lato piatto o piu grande
rivolto verso il basso (vedi fig. 2).

5. Premere il coperchio (4) sulla superficie con entrambe le
mani per tagliare I'alimento (vedi fig. 3).

6. Utilizzare il raschietto di pulizia (7) per pulire eventuali
eccessi o residui di cibo sull'asta di spinta dell'affettaverdure (5)
(vedifig. 4).
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Attacco per tagliaverdure grande (17).

Applicazione:

-Patate. Ad esempio, crude per friggere o cucinare.
-Carote, zucchine, cetrioli, peperoni, cipolle, sedano.
-Uova sode, prosciutto o salsiccia bolliti.

-Formaggio morbido, come la mozzarella.

-Non utilizzare su frutta e verdura dura come barbabietole o
patate dolci. Non & adatto anche per i pomodori.

Accessorio tagliaverdure piccolo (18).

Adatto per:

-Zucchine, funghi, peperoni, formaggio morbido, ecc.
-Cipolle, scalogni e aglio.

-Non utilizzare su frutta e verdura dura come barbabietole o
patate dolci. Non & adatto anche per i pomodori.

il

Per utilizzare |'affettatrice e il cubettatore:

1. Rimuovere la base dell'affettaverdure (3) dal vaso di vetro (1)
e posizionare la base dell'affettaverdure (6) sul vaso di vetro (1).

2. Selezionare una lama per affettare (una delle 11-16) e
inserirla nella base dell'affettatrice (6) - premere fino a sentire
uno scatto.

3. Posizionare I'alimento nel supporto (8) (vedere Fig. 5).

4. Eseguire movimenti longitudinali sulla lama avanti e indietro
per sminuzzare I'alimento (cfr. fig. 6).

5. Per sostituire lalama, premere delicatamente con i due pollici
come mostrato nella Fig. 7.

6. La base dell'affettatrice (6) puo essere utilizzata anche
separatamente su qualsiasi superficie piana (vedi Fig. 8).

6. Manutenzione:
6.1.Lavaggio accurato dopo ogni utilizzo.

Sciacquare il tagliaverdure o la grattugia subito dopo l'uso per
evitare che i residui di cibo si secchino. Cio facilitera il processo
di pulizia e impedira I'accumulo di batteri.

Utilizzare acqua tiepida e un detergente delicato. Pulire le lame
con attenzione per evitare di tagliarsi.

6.2. Pulizia delle aree difficili da raggiungere.

Per una pulizia accurata, e possibile utilizzare una piccola
spazzola o uno spazzolino da denti per raggiungere le aree piu
difficili.

In caso di residui di cibo essiccati, € possibile immergere lo
strumento in acqua calda per alcuni minuti prima di lavarlo.

6.3. Asciugatura.

Dopo il lavaggio, asciugare accuratamente |'utensile con un
asciugamano morbido, soprattutto le parti metalliche, per
evitare la formazione di ruggine.
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Conservare |'affettaverdure o la grattugia in un luogo asciutto,
lontano dall'umidita.

6.4. Controllare regolarmente le lame.

Non utilizzare ['affettaverdure o la grattugia con lame
danneggiate o incrinate.

7. Stoccaggio e trasporto:

7.1. Se |'affettaverdure/tritatutto & dotato di lame affilate, e
importante riporlo in un luogo in cui le lame siano protette dal
contatto con altri oggetti. In questo modo si evitano tagli
accidentali e si mantiene I'affilatura.

7.2. Conservare |'utensile in un luogo asciutto per evitare la
formazione di ruggine sulle parti metalliche. Dopo aver lavato
I'affettaverdure e il cubettatore, assicurarsi che sia
completamente asciutto prima di riporlo.

7.3. Tenere gli utensili fuori dalla portata dei bambini per
evitare lesioni accidentali.

7.4. Durante il trasporto, utilizzare i coprilama protettivi o
avvolgere le parti taglienti in un panno o un asciugamano per
evitare tagli.

Se e disponibile la scatola o I'imballaggio originale, anche
questo e ideale per il trasporto.

7.5. Trasportare I'affettaverdure/tritatutto in uno scomparto
separato di una borsa o di un contenitore in modo che non
venga a contatto con altri oggetti o utensili che potrebbero
danneggiarlo o essere danneggiati dalle lame.

7.6. Quando viene trasportato in un veicolo, le lame e le parti
taglienti devono essere protette da danni accidentali. Per
I'avvolgimento & possibile utilizzare schiuma o stoffa.

8. Smaltimento:

Smaltire il prodotto e l'imballaggio in conformita alla
legislazione nazionale o alle normative locali.

ES: MANUAL DE INSTRUCCIONES

ADVERTENCIA!
Siga las instrucciones.

193.100.008- Juego de cortadora/trituradora miltiple de
verduras con recipiente de cristal, «<PRO GLASS» TAVIALO.

1. Objetivo:

Un cortador o rallador de verduras es un utensilio de cocina
disefiado para picar o trocear verduras y otros alimentos. Sus
principales funciones son:

-Rallar. Las verduras pueden cortarse en rodajas finas o gruesas,
en tiras.

-Rallar. Triturar alimentos en trozos pequefios o virutas, como
zanahorias, queso o patatas.

-Ahorro de tiempo. Permite preparar rapidamente ingredientes
para ensaladas, sopas, guisos y otros platos.

-Uniformidad de corte. Proporciona rebanadas uniformes, lo
que es importante para la estética y la coccion uniforme.

El cortador de verduras le ayuda a preparar patatas fritas,
ensaladas, platos mediterraneos, salsas y mucho mads. El
rallador es ideal para cortar rodajas, rallar queso, chips de
calabacin, etc.

2. Parametros principales de la herramienta:

Las principales ventajas de la cortadora de verduras TAVIALO
son:

-El recipiente para recoger las verduras troceadas es de vidrio
resistente al calor y tiene un volumen de 1,5 litros. Es apto para
su uso en microondas, hornos (para hornear a temperaturas de
hasta 400°C) y congeladores (para congelar alimentos a
temperaturas de hasta -18°C). Puede realizar todos los pasos en
un solo recipiente: preparar, hornear y servir. También puede
guardar todas las piezas incluidas en el set cuando no las utilice.

-Viene con 8 accesorios de cuchillas intercambiables para cortar
verduras/frutas. Las piezas metalicas son de acero inoxidable,
por lo que se mantienen afiladas durante mucho tiempo.

-Las piezas superiores de plastico y el recipiente de cristal se
pueden lavar en el lavavajillas.

-Esta equipado con un tapete de silicona resistente al calor que
estd diseflado para adaptarse al recipiente de cristal. La
alfombrilla evita que el tarro de cristal resbale al cortar verduras
y proporciona proteccion adicional contra dafios mecdnicos. El
tapete de silicona también se puede utilizar para proteger la
superficie de los platos calientes.
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1. Recipiente de cristal.
2. Cesta prefabricada.
3. La base del cortador de verduras.
4. Tapa de la cortadora de verduras.
5. Empujador del cortador de verduras.
6. Base del rallador.
7. Rascador para la limpieza.
8. Soporte del rallador con proteccidn para los dedos.
9. Alfombrilla de silicona.
10. Recipiente para guardar las cuchillas.
11. Accesorio para cortar en rodajas.
12. Boquilla para juliana.
13. Accesorio rallador grueso.
14. Rallador fino.
15. Boquilla con rallador.
16. Accesorio rebanador ondulado para rebanar.
17. Accesorio cortador de verduras en dados grandes.
18. Accesorio de dados pequefios para cortador de verduras.
3. Precauciones de seguridad al trabajar con la herramienta:

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

3.1. Cuando trabaje con la cortadora y trituradora de verduras,
es importante que observe las instrucciones de seguridad para
evitar lesiones. Utilice equipo de proteccidn para evitar el
contacto entre los dedos y las cuchillas. Puede utilizar guantes
resistentes a los cortes como proteccidon adicional para las
manos.

3.2. Asegurese de que el cortador o rallador de verduras esta
firmemente colocado sobre la superficie y no resbala durante el
funcionamiento.

3.3. Témese su tiempo, especialmente cuando trabaje con
cuchillas afiladas. Trocee los alimentos gradualmente para
evitar lesiones.

3.4. Al lavar, sujétese a las partes que no tengan filo y no emplee
demasiada fuerza para evitar cortarse.

3.5. Si las verduras son redondas o inestables, corte primero un
lado para que el producto quede mas estable en el rallador o
cortador de verduras.

3.6. Después del uso, coloque siempre el cortador o rallador de
verduras en un lugar seguro, fuera del alcance de los nifos.

3.7. Limpie todas las cuchillas bajo el grifo inmediatamente
después de su uso para alargar la vida de las cuchillas y
mantenerlas afiladas durante mucho tiempo.

3.8. Coloque siempre el recipiente de cristal sobre la rejilla de
alambre, nunca lo coloque directamente en la parte inferior del
horno o del fogon.

3.9. Utilice guantes o un pafio para sacar el recipiente de cristal
del horno, ijexiste riesgo de quemaduras!

3.10. No vierta liquido frio en un recipiente de vidrio caliente,
ya que podria dafiarlo. Tampoco vierta nunca liquido hirviendo
en un recipiente de cristal frio. Caliente siempre el recipiente
junto con el contenido.

3.11. Trabaje despacio y lentamente.
3.12. No esta destinado al uso por parte de nifos.
3.13. Utilice la herramienta sdlo para el uso previsto.

3.14. Antes de cada uso, compruebe que la herramienta no esté
desconchada, agrietada o desgastada.

3.15. Si la herramienta se ha golpeado, deformado o
desgastado fisicamente durante su uso, seguir utilizdndola
puede provocar lesiones. La herramienta no debe volver a
utilizarse.

3.16. El uso inadecuado de la herramienta puede provocar
lesiones en las manos, los ojos, la cara u otras partes del cuerpo.

La empresa no se hace responsable del mal uso de la
herramienta, del uso inadecuado de la herramienta o del uso
de una herramienta dafiada o desgastada.
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Recuerde observar estas precauciones de seguridad para evitar
lesiones y crear un entorno de trabajo seguro.

4. Preparacion de la herramienta para su uso:

Preparar su cortadora o trituradora de verduras para su uso es
un paso importante para garantizar que funcione de forma
eficaz y segura. A continuacion se indican los pasos basicos de
preparacion:

1.Lea las instrucciones. Antes de utilizar la herramienta por
primera vez, lea atentamente las instrucciones del fabricante
para comprender como utilizarla correctamente.

2.Compruebe la limpieza. Lave bien el cortador de verduras o el
rallador antes de utilizarlo, aunque sea nuevo, ya que puede
contener restos de polvo de fabrica o del embalaje. Utilice agua
tibia y detergente y tenga cuidado de lavar las partes afiladas.

3. Compruebe las cuchillas. Asegurese de que todas las cuchillas
estén afiladas, limpias y sin dafos. Las cuchillas desafiladas
pueden ser peligrosas porque requieren mas fuerza,
aumentando el riesgo de lesiones.

4. Asegurese de que todas las piezas estan correctamente
montadas y sujetas. Antes de ponerlo en funcionamiento,
aseglrese de que el cortador o triturador de verduras esta
firmemente colocado sobre la superficie de trabajo y no
resbala.

5. Prepare las verduras lavandolas, pelandolas y recortandolas
a un tamafo que sea facil de rallar o picar.

5. Modo de uso:

Utilizar como cortador de verduras:

Importante: Asegurese de que el accesorio cortador de
verduras esta correctamente instalado con la etiqueta «THIS
SIDE UP» hacia arriba.

1. Coloque el recipiente de cristal (1) sobre el tapete de silicona
(9) (véase la fig. 1).

2. Coloque la base del cortador de verduras (3) sobre el
recipiente (1).

3. Abra la tapa del cortador de verduras (4), seleccione el
accesorio (17 6 18) e introduzcalo en la base (3).

4. Coloque los alimentos en el centro de la cuchilla del cortador
de verduras (17 o 18) con el lado plano o mas grande hacia
abajo (ver Fig. 2).

5. Presione la tapa (4) sobre la superficie con ambas manos para
cortar los alimentos (ver Fig. 3).

6. 6. Utilice el rascador de limpieza (7) para limpiar cualquier
exceso o residuo de comida en la varilla de empuje del cortador
de verduras (5) (ver Fig. 4).

Accesorio cortador de verduras grande (17).

Aplicacién:

-Patatas. Por ejemplo, crudas para freir o cocinar.
-Zanahorias, calabacines, pepinos, pimientos, cebollas, apio.
-Huevos cocidos, jaman cocido o salchichas.

-Queso blando, como mozzarella.

-No utilizar en frutas y verduras duras, como remolachas o
boniatos. Tampoco apto para tomates.

T
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Accesorio cortador de verduras pequefias (18).
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Adecuado para:
-Calabacines, champifiones, pimientos, queso blando, etc.
-Cebollas, chalotas y ajos.

-No utilizar en frutas y verduras duras como remolachas o
boniatos. Tampoco es adecuado para tomates.

Para utilizar la cortadora en rodajas y en dados:
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1. Retire la base del cortador de verduras (3) del tarro de cristal
(1) y coloque la base del cortador (6) sobre el tarro de cristal (1).

2. Seleccione una cuchilla rebanadora (una de 11-16) e insértela
en la base rebanadora (6) - presionela hacia abajo hasta que
oiga un clic.

3. Coloque los alimentos en el soporte (8) (véase la fig. 5).

4. Realice movimientos longitudinales sobre la cuchilla hacia
adelante y hacia atras para triturar los alimentos (ver Fig. 6).

5. Para sustituir la cuchilla, presione suavemente con los dos
pulgares como se muestra en la Fig. 7.

6. La base del cortador (6) también puede utilizarse por
separado sobre cualquier superficie plana (ver Fig. 8).

6. Mantenimiento:
6.1.Lavado a fondo después de cada uso.

Enjuague el cortador de verduras o el rallador inmediatamente
después de su uso para evitar que se sequen los restos de
comida. Esto facilitara el proceso de limpieza y evitara la
acumulacidn de bacterias.

Utilice agua tibia y un detergente suave. Limpie las cuchillas con
cuidado para evitar cortarse.

6.2. Limpieza de zonas de dificil acceso.

Para una limpieza a fondo, puede utilizar un cepillo pequefio o
un cepillo de dientes para llegar a las zonas de dificil acceso.

En caso de restos de comida seca, puede sumergir el
instrumento en agua tibia durante unos minutos antes de
lavarlo.

6.3. Secado.

Después del lavado, seque bien el utensilio con una toalla
suave, especialmente las partes metalicas, para evitar que se
oxiden.

Guarde el cortador de verduras o el rallador en un lugar seco,
lejos de la humedad.

6.4. Compruebe las cuchillas con regularidad.

No utilice el cortador o rallador de verduras con las cuchillas
dafiadas o agrietadas.

7. Almacenamiento y transporte:

7.1. Si el cortador/rebanador de verduras tiene cuchillas
afiladas, es importante guardarlo en un lugar donde las
cuchillas estén protegidas del contacto con otros objetos. Esto
ayudara a evitar cortes accidentales y a mantener el filo.

7.2. Guarde la herramienta en un lugar seco para evitar la
oxidacién de las piezas metalicas. Después de lavar el cortador
de verduras y la cortadora de dados, asegurese de que esté
completamente seco antes de guardarlo.

7.3. Mantenga las herramientas fuera del alcance de los nifios
para evitar lesiones accidentales.

7.4. Durante el transporte, utilice fundas protectoras para las
cuchillas o envuelva las partes afiladas en un paio o toalla para
evitar cortes.

Si se dispone de la caja o embalaje original, también es ideal
para el transporte.

7.5. Transporte la cortadora/rebanadora de verduras en un
compartimento separado dentro de una bolsa o contenedor
para que no entre en contacto con otros objetos o herramientas
que puedan dafiarla o ser dafiadas por las cuchillas.

7.6. Cuando se transporte en un vehiculo, las cuchillas y las
piezas afiladas deben estar protegidas contra dafios
accidentales. Puede utilizar espuma o tela para envolverlas.

8. Eliminacion:

Elimine el producto y su embalaje de acuerdo con la legislacion
nacional o de acuerdo con las reglamentaciones locales.
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Volg de instructies.

193.100.008- Multigroentensnijder/versnipperingsset met
glazen bak, “PRO GLASS” TAVIALO.

1. Opdracht:

Een groentesnijder of rasp is een keukengereedschap dat is
ontworpen om groenten en ander voedsel fijn te snijden of te
hakken. De belangrijkste functies zijn:

-snijden. Groenten kunnen in dunne of dikke plakjes, reepjes
gesneden worden.

-Raspen. Voedsel vermalen tot kleine stukjes of schaafsel, zoals
wortelen, kaas of aardappelen.

-Tijdbesparend. Hiermee kun je snel ingrediénten bereiden
voor salades, soepen, stoofschotels en andere gerechten.

-Gelijkmatig snijden. Zorgt voor gelijkmatige plakjes, wat
belangrijk is voor esthetiek en gelijkmatig koken.

De groentesnijder helpt je bij het bereiden van frietjes, salades,
mediterrane gerechten, sauzen en nog veel meer. De rasp is
ideaal voor het snijden van plakjes, het raspen van kaas,
courgettechips, enz.

2. Belangrijkste parameters van het gereedschap:
De belangrijkste voordelen van de TAVIALO groentesnijder zijn:

-De container voor het verzamelen van gesneden groenten is
gemaakt van hittebestendig glas en heeft een volume van 1,5
liter. Hij is geschikt voor gebruik in magnetrons, ovens (om te
bakken bij temperaturen tot 400°C) en vriezers (om voedsel in
te vriezen bij temperaturen tot -18°C). Je kunt alle stappen in
één bak doen - bereiden, bakken en serveren. Je kunt er ook
alle onderdelen van de set in opbergen als je ze niet gebruikt.

-Wordt geleverd met 8 verwisselbare mesopzetstukken voor
het snijden van groenten/fruit. De metalen onderdelen zijn
gemaakt van roestvrij staal, zodat ze lang scherp blijven.

-De bovenste plastic onderdelen en de glazen container zijn
vaatwasmachinebestendig.

-Het is uitgerust met een hittebestendige siliconen mat die is
ontworpen om op de glazen pot te passen. De mat voorkomt
dat de glazen pot wegglijdt bij het snijden van groenten en biedt
extra bescherming tegen mechanische schade. De siliconen mat
kan ook gebruikt worden om het oppervlak te beschermen
tegen hete gerechten.

Inhoud van de verpakking:
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1. Glazen pot.

2. Geprefabriceerde mand.

3. De basis van de groentesnijder.

4. Deksel van de groentesnijder.

5. Drukker van de groentesnijder.

6. De basis van de rasp.

7. Schraper om schoon te maken.

8. Hakselaarhouder met vingerbescherming.
9. Siliconen mat.

10. Opbergbakje voor messen.

11. Snijhulpstuk voor plakjes.
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12. Mondstuk voor julienne.

13. Grove rasp opzetstuk.

14. Hulpstuk voor fijne rasp.

15. Mondstuk met rasp.

16. Golvend snijhulpstuk om te snijden.

17. Groot snijhulpstuk voor groentesnijder.

18. Hulpstuk voor kleine dobbelstenen voor groentesnijder.

3. Veiligheidsmaatregelen bij het werken met het
gereedschap:

Messen zijn extreem scherp, ga er voorzichtig mee om en houd
buiten het bereik van kinderen!

3.1. Bij het werken met de groentesnijder en -hakselaar is het
belangrijk om de veiligheidsinstructies in acht te nemen om
letsel te voorkomen. Draag beschermende uitrusting om
contact tussen uw vingers en de messen te vermijden.
Snijbestendige handschoenen kunnen worden gebruikt voor
extra handbescherming.

3.2. Zorg ervoor dat de groentesnijder of rasp stevig op het
oppervlak staat en niet wegglijdt tijdens het gebruik.

3.3. Neem de tijd, vooral wanneer u met scherpe messen werkt.
Hak het voedsel geleidelijk om letsel te voorkomen.

3.4. Houd u bij het afwassen vast aan de niet-gekartelde delen
en gebruik niet te veel kracht om te voorkomen dat u zich snijdt.

3.5. Als groenten rond of onstabiel zijn, snij dan eerst een kant
af om het product stabieler te maken op de rasp of
groentesnijder.

3.6. Zet de groentesnijder of rasp na gebruik altijd op een veilige
plaats, buiten het bereik van kinderen.

3.7. Reinig alle messen direct na gebruik onder stromend water
om de levensduur van de messen te verlengen en ze lang scherp
te houden.

3.8. Plaats de glazen recipiént altijd op het rooster en nooit
rechtstreeks op de bodem van de oven of het fornuis.

3.9. Gebruik handschoenen of een doek om de glazen pot uit de
oven te halen - er is kans op brandwonden!

3.10. Giet geen koude vloeistof in een hete glazen pot, want dit
kan de pot beschadigen. Giet ook nooit kokende vloeistof in een
koude glazen kan. Verwarm de glazen pot altijd samen met de
inhoud.

3.11. Langzaam en langzaam werken.
3.12. Niet bedoeld voor gebruik door kinderen.

3.13. Gebruik het gereedschap alleen voor het beoogde doel.

3.14. Controleer het gereedschap voor elk gebruik op spanen,
barsten of slijtage.

3.15. Als het gereedschap tijdens het gebruik fysiek is geraakt,
vervormd of versleten, kan verder gebruik letsel veroorzaken.
Het gereedschap mag niet meer gebruikt worden.

3.16. Verkeerd gebruik van het gereedschap kan leiden tot
letsel aan handen, ogen, gezicht of andere lichaamsdelen.

Het bedrijf is niet aansprakelijk voor verkeerd gebruik van het
gereedschap, onjuist gebruik van het gereedschap of gebruik
van een beschadigd of versleten gereedschap.

Denk eraan deze veiligheidsmaatregelen in acht te nemen om
letsel te voorkomen en een veilige werkomgeving te creéren.

4. Voorbereiding van het gereedschap voor gebruik:

Het gebruiksklaar maken van je groentesnijder of versnipperaar
is een belangrijke stap om ervoor te zorgen dat het effectief en
veilig werkt. Dit zijn de basisstappen voor het gebruik:

1.Lees de instructies. Lees voordat je het apparaat voor het
eerst gebruikt de instructies van de fabrikant zorgvuldig door
om te begrijpen hoe je het apparaat correct gebruikt.

2. Controleer de reinheid. Was de groentesnijder of rasp
grondig voor gebruik, zelfs als deze nieuw is, omdat deze resten
van fabrieksstof of verpakking kan bevatten. Gebruik lauw
water en afwasmiddel en wees voorzichtig met het wassen van
de scherpe delen.

3. Controleer de messen. Zorg ervoor dat alle bladen scherp,
schoon en vrij van beschadigingen zijn. Botte bladen kunnen
gevaarlijk zijn omdat ze meer kracht vereisen, waardoor het
risico op letsel toeneemt.

4. Controleer of alle onderdelen correct zijn gemonteerd en
goed vastzitten. Controleer voor gebruik of de groentesnijder
of hakselaar stevig op het werkoppervlak staat en niet
wegglijdt.

5. Bereid de groenten voor door ze te wassen, te schillen en bij
te snijden tot een grootte die gemakkelijk te raspen of te
hakken is.

5. Hoe te gebruiken:

Gebruik als groentesnijder:

Belangrijk: Zorg ervoor dat het hulpstuk voor groentesnijders
correct is geinstalleerd met het label “THIS SIDE UP” naar
boven.

1. Plaats de glazen container (1) op de siliconenmat (9) (zie Fig.
1).

2. Plaats de basis van de groentesnijder (3) op de container (1).

3. Open het deksel van de groentesnijder (4), selecteer het
hulpstuk (17 of 18) en steek het in de basis (3).
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4, Plaats het voedsel op het midden van het groentesnijmes (17
of 18) met de platte of grotere kant naar beneden (zie afb. 2).

5. Druk het deksel (4) met beide handen op het opperviak om
het voedsel te snijden (zie Fig. 3).

6. Gebruik de reinigingsschraper (7) om overtollig voedsel of
etensresten op de duwstang van de groentesnijder (5) te
verwijderen (zie Fig. 4).

Grote groentesnijder opzetstuk (17).

Toepassing:

-aardappelen. Bijv. rauw om te bakken of te koken.
-Wortelen, courgette, komkommers, paprika's, uien, selderij.
-Gekookte eieren, gekookte ham of worst.

-Zachte kaas, zoals mozzarella.

-Niet gebruiken op harde vruchten en groenten zoals rode
bieten of zoete aardappelen. Ook niet geschikt voor tomaten.

Hulpstuk voor kleine groentesnijder (18).
Geschikt voor:

-Zucchini, champignons, paprika, zachte kaas, enz.
-Uien, sjalotten en knoflook.

-Niet gebruiken op harde vruchten en groenten zoals rode
bieten of zoete aardappelen. Ook niet geschikt voor tomaten.

il

Om de snij- en hakmachine te gebruiken:

1. Verwijder de groentesnijderbasis (3) van de glazen pot (1) en
plaats de snijderbasis (6) op de glazen pot (1).

2. Selecteer een snijmesje (een van 11-16) en steek het in de
snijderbasis (6) - druk het naar beneden totdat je een klik hoort.

3. 3. Plaats het voedsel in de houder (8) (zie Fig. 5).

4. Maak over het mes heen en weer bewegingen in de
lengterichting om het voedsel te versnipperen (zie fig. 6).

5. Druk voorzichtig met twee duimen op het mes om het terug
te plaatsen, zoals getoond in Fig. 7.

6. De snijmachinevoet (6) kan ook afzonderlijk worden gebruikt
op een vlakke ondergrond (zie Fig. 8).

6. Onderhoud:
6.1.Grondig wassen na elk gebruik.

Spoel de groentesnijder of rasp direct na gebruik af om te
voorkomen dat etensresten uitdrogen. Dit vergemakkelijkt het
reinigingsproces en voorkomt de ophoping van bacterién.

Gebruik lauw water en een mild schoonmaakmiddel. Reinig de
messen voorzichtig om te voorkomen dat je jezelf snijdt.

6.2. Moeilijk bereikbare plekken schoonmaken.

Voor een grondige reiniging kunt u een kleine borstel of
tandenborstel gebruiken om de moeilijk bereikbare plaatsen te
bereiken.
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In het geval van opgedroogde etensresten kun je het
instrument een paar minuten in warm water laten weken
voordat je het wast.

6.3. Drogen.

Droog het instrument na het wassen grondig af met een zachte
handdoek, vooral de metalen onderdelen, om roestvorming te
voorkomen.

Bewaar de groentesnijder of rasp op een droge plaats, uit de
buurt van vocht.

6.4. Controleer de messen regelmatig.

Gebruik de groentesnijder of -rasp niet met beschadigde of
gebarsten messen.

7. Opslag en transport:

7.1. Als de groentesnijder/versnipperaar scherpe messen heeft,
is het belangrijk om hem op te bergen op een plaats waar de
messen beschermd zijn tegen contact met andere voorwerpen.
Dit helpt om accidentele snijwonden te voorkomen en de
scherpte te behouden.

7.2. Bewaar het apparaat op een droge plaats om roestvorming
van metalen onderdelen te voorkomen. Na het wassen van de

groentesnijder en snijmachine, zorg ervoor dat het volledig
droog is voordat je het opbergt.

7.3. Houd het gereedschap buiten het bereik van kinderen om
onbedoeld letsel te voorkomen.

7.4. Gebruik tijdens het transport beschermende
mesafdekkingen of wikkel scherpe onderdelen in een doek of
handdoek om snijwonden te voorkomen.

Als de originele doos of verpakking beschikbaar is, is deze ook
ideaal voor transport.

7.5. Vervoer de groentesnijder/versnipperaar in een apart
compartiment in een tas of container zodat hij niet in contact
komt met andere voorwerpen of gereedschappen die hem
kunnen beschadigen of door de messen kunnen worden
beschadigd.

7.6. Wanneer het apparaat in een voertuig wordt vervoerd,
moeten de messen en scherpe onderdelen worden beschermd
tegen onopzettelijke schade. U kunt schuimrubber of doek
gebruiken als verpakking.

8. Verwijdering:

Gooi het product en de verpakking weg volgens de nationale
wetgeving of volgens de plaatselijke voorschriften.

SE: ANVANDARMANUAL

VARNING!
Folj instruktionerna.

193.100.008- Sats med flera grénsakssvarvar/strimlare med
glasbehallare, ”PRO GLASS” TAVIALO.

1. Uppgift:

En gronsaksskarare eller rivare ar ett koksredskap som ar
utformat for att hacka eller skiva gronsaker och andra
livsmedel. Deras huvudfunktioner inkluderar:

-Skiva. Gronsaker kan skaras i tunna eller tjocka skivor, strimlor.

-Gravera. Malning av livsmedel till sma bitar eller span, t.ex.
mordotter, ost eller potatis.

-Tidsbesparande. Gor att du snabbt kan forbereda ingredienser
till sallader, soppor, grytor och andra réatter.

-Jamn skarning. Ger enhetliga skivor, vilket ar viktigt for estetik
och jamn tillagning.

Gronsaksskararen hjalper dig att tillaga pommes frites, sallader,
medelhavsratter, sdser och mycket mer. Rivjarnet ar perfekt for
att skara skivor, riva ost, zucchinichips etc.

2. Huvudparametrar for verktyget:
De viktigaste fordelarna med TAVIALO gronsaksskarare ar:

-Behallaren fér uppsamling av hackade gronsaker ar tillverkad
av varmebestandigt glas och har en volym pa 1,5 liter. Den &r
lamplig for anvandning i mikrovagsugnar, ugnar (for bakning i
temperaturer upp till 400°C) och frysar (fér frysning av mat i
temperaturer ner till -18°C). Du kan gora alla steg i en och
samma behallare - férbereda, baka och servera. Den kan ocksa
forvara alla delar som ingar i setet nar de inte anvands.
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-Levereras med 8 utbytbara bladtillbehér for att skara
gronsaker/frukt. Metalldelarna &r tillverkade av rostfritt stal, sa
de haller sig vassa lange.

-De Ovre plastdelarna och glasbehallaren kan diskas i
diskmaskin.

-Den ar utrustad med en varmebestadndig silikonmatta som ar
utformad for att passa glasbehallaren. Mattan forhindrar att
glasburken glider nar du skar gronsaker och ger ytterligare
skydd mot mekaniska skador. Silikonmattan kan ocksa
anvandas for att skydda ytan fran varma rétter.
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1. Glasbehallare.

2. Prefabricerad korg.

3. Basen pa gronsaksskararen.

4. Lock till gronsaksskararen.

5. Patryckare for gronsaksskivaren.
6. Basen pa rivjarnet.

7. Skrapa for rengoring.

8. Hallare for rivare med fingerskydd.
9. Silikonmatta.

10. Forvaringsbehallare for knivar.
11. Skivtillsats for skivning.

12. Munstycke for julienne.

13. Grovt rivjarnstillbehor.

14. Tillsats for fint rivjarn.

15. Munstycke med rivjarn.

16. Vagigt skivverktyg for skivning.

17. Stor tarningstillsats for gronsaksskarare.

18. Liten tarningsansats for gronsaksskarare.

3. Sakerhetsforeskrifter vid arbete med verktyget:

Bladen ar extremt vassa, hantera dem varsamt och forvara dem
utom rackhall for barn!

3.1. Nér du arbetar med grénsaksskdraren och -forstéraren ar
det viktigt att folja sdkerhetsanvisningarna for att undvika
skador. Anvand skyddsutrustning for att undvika att fingrarna
kommer i kontakt med knivarna. Skdrsdkra handskar kan
anvandas som extra handskydd.

3.2. Se till att gronsaksskararen eller rivjarnet star stadigt pa
underlaget och inte glider under anvandning.

3.3. Ta god tid pa dig, sarskilt nar du arbetar med vassa knivar.
Hacka maten gradvis for att undvika skador.

3.4. Néar du diskar, hall i de delar som inte ar kantiga och anvand
inte for mycket kraft for att undvika att skara dig.

3.5. Om gronsakerna ar runda eller instabila, skar forst av ena
sidan for att gora produkten mer stabil pa rivjarnet eller
gronsaksskararen.

3.6. Efter anvandning ska du alltid férvara gronsaksskararen
eller rivjarnet pa en saker plats, utom rackhall fér barn.

3.7. Rengor alla knivar under rinnande vatten omedelbart efter
anvandning for att forlanga knivarnas livslangd och halla dem
vassa under lang tid.

3.8. Placera alltid glasbehallaren pa gallret, placera den aldrig
direkt pa botten av ugnen eller spisen.

3.9. Anvand handskar eller en trasa nar du tar ut glasbehallaren
ur ugnen - det finns risk for brannskador!

3.10. Héll inte kall vatska i en varm glasbehallare, eftersom den
da kan skadas. Hall heller aldrig kokande vatska i en kall
glasbehallare. Varm alltid upp behallaren tillsammans med
innehallet.

3.11. Arbeta langsamt och forsiktigt.
3.12. Ej avsedd att anvandas av barn.
3.13. Anvand endast verktyget for dess avsedda andamal.

3.14. Kontrollera verktyget fére varje anvandningstillfdlle med
avseende pa span, sprickor eller slitage.

3.15. Om verktyget har utsatts for fysisk paverkan, deformering
eller slitage under anvandning kan fortsatt anvandning leda till
personskador. Verktyget far inte anvandas igen.
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3.16. Felaktig anvandning av verktyget kan leda till skador pa
hénder, 6gon, ansikte eller andra delar av kroppen.

Foretaget dr inte ansvarigt for felaktig anvandning av verktyget,
felaktig anvandning av verktyget eller anvandning av ett skadat
eller slitet verktyg.

Kom ihag att folja dessa sdkerhetsféreskrifter for att forhindra
skador och skapa en séker arbetsmiljo.

4. Forberedelse av verktyget for anvandning:

Att férbereda din gronsaksskarare eller dokumentforstorare for
anvandning ar ett viktigt steg for att sakerstalla att den fungerar
effektivt och sdkert. Har ar de grundldggande stegen for
forberedelse:

1. Las bruksanvisningen. Innan du anvander verktyget for forsta
gangen ska du ldsa tillverkarens anvisningar noggrant for att
forsta hur du anvander verktyget pa ratt satt.

2. Kontrollera renheten. Tvatta gronsaksskararen eller rivjarnet
noggrant fére anvandning, aven om den ar ny, eftersom den
kan innehalla rester av fabriksdamm eller férpackningar.
Anvand ljummet vatten och rengéringsmedel och var noga med
att tvatta de vassa delarna.

3. Kontrollera bladen. Se till att alla blad ar vassa, rena och inte
har nagra skador. Sl6a blad kan vara farliga eftersom de kraver
mer kraft, vilket okar risken foér skador.

4. Se till att alla delar ar korrekt monterade och ordentligt
fastsatta. Kontrollera att gronsaksskararen eller
dokumentférstoraren star stadigt pa arbetsytan och inte glider
innan du boérjar anvanda den.

5. Férbered gronsakerna genom att tvatta, skala och trimma
dem till en storlek som &r Iatt att riva eller hacka.

5. Hur man anvander:

Anvinds som gronsaksskéarare:

Viktigt: Se till att tillbehoret for gronsaksskarare ar korrekt
installerat med etiketten “"THIS SIDE UP” vand uppat.

1. Placera glasbehallaren (1) pa silikonmattan (9) (se bild 1).
2. Placera gronsaksskararens bas (3) pa behallaren (1).

3. Oppna locket p& grénsaksskdraren (4), vilj tillbehdret (17
eller 18) och satt in det i basen (3).

4. Placera livsmedlet mitt pa gronsaksskivarens blad (17 eller
18) med den platta eller storre sidan nedat (se bild 2).

5. Tryck locket (4) mot underlaget med bada handerna for att
skara livsmedlet (se fig. 3).

6. Anvand rengoringsskrapan (7) for att ta bort overflodiga
matrester fran gronsaksskararens tryckstang (5) (se fig. 4).

=
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Tillsats for stor gronsaksskarare (17).
Anvandningsomrade:

-Potatis. T.ex. raa for stekning eller tillagning.
-Morétter, zucchini, gurka, paprika, 10k, selleri.
-Kokta agg, kokt skinka eller korv.

-Mjukost, t.ex. mozzarella.

-Anvand inte pa harda frukter och gronsaker, t.ex. rodbetor
eller sotpotatis. Inte heller [amplig for tomater.

‘ l

Tillsats for liten gronsaksskarare (18).
Lamplig for:
-Zucchini, champinjoner, paprika, mjukost m.m.

-Lok, schalottenlok och vitlok.

-Anvand inte pa harda frukter och gronsaker som rédbetor eller
sotpotatis. Inte heller lamplig for tomater.

Sa har anvander du skiv- och tarningsapparaten:
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1. Ta bort gronsaksskivarens bas (3) fran glasburken (1) och
placera skivarens bas (6) pa glasburken (1).

2. Vilj ett skivarblad (ett av 11-16) och satt in det i skivarbasen
(6) - tryck ner det tills du hor ett klick.

3. Placera livsmedlet i hallaren (8) (se fig. 5).

4. Gor langsgaende rorelser 6ver bladet fram och tillbaka for att
strimla livsmedlet (se fig. 6).

5. For att byta ut bladet, tryck forsiktigt med tva tummar som
visas i Fig. 7.

6. Skivmaskinens bas (6) kan dven anvandas separat pa en plan
yta (se fig. 8).

6. Underhall:
6.1. Noggrann diskning efter varje anvandning.

Skolj gronsaksskdraren eller rividarnet omedelbart efter
anvandning for att forhindra att matrester torkar ut. Detta
underlattar rengoringsprocessen och forhindrar att bakterier
ansamlas.

Anvand ljummet vatten och ett milt rengdringsmedel. Rengor
knivarna forsiktigt for att undvika att skara dig.

6.2. Rengoring av svaratkomliga omraden.

For en grundlig rengdring kan du anvénda en liten borste eller
tandborste for att nd svaratkomliga omraden.

Om det finns intorkade matrester kan du blotlagga
instrumentet i varmt vatten i ndgra minuter innan du tvattar
det.

6.3. Torkning.

Torka verktyget noggrant med en mjuk handduk efter tvatten,
sarskilt metalldelarna, for att forhindra rost.

Forvara gronsaksskdraren eller rividrnet pa en torr plats,
skyddad fran fukt.

6.4. Kontrollera knivarna regelbundet.

Anvand inte gronsaksskararen eller rivjarnet om bladen ar
skadade eller spruckna.

7.Lagring och transport:

7.1. Om gronsakssvarven har vassa knivar ar det viktigt att
forvara den pa en plats dar knivarna ar skyddade fran kontakt
med andra féremal. Detta hjdlper till att undvika oavsiktliga
skarsar och bibehalla skarpan.

7.2. Forvara verktyget pa en torr plats for att forhindra att
metalldelarna rostar. Efter att du har diskat gronsaksskararen
och diceraren ska du se till att den ar helt torr innan du foérvarar
den.

7.3. Forvara verktygen utom rackhall for barn for att undvika
oavsiktliga skador.

7.4. Vid transport, anvand skyddande knivskydd eller linda in
vassa delar i en trasa eller handduk for att undvika skarskador.

Om originalladan eller originalférpackningen finns kvar ar den
ocksa idealisk for transport.

7.5. Transportera gronsaksskararen/-brackaren i ett separat
fack i en véska eller behallare sa att den inte kommer i kontakt
med andra foremal eller verktyg som kan skada den eller skadas
av knivarna.

7.6. Vid transport i ett fordon maste knivar och vassa delar
skyddas fran oavsiktliga skador. Du kan anvanda skumplast eller
tyg for inplastning.

8. Avfallshantering:

Kassera produkten och dess forpackning i enlighet med
nationell lagstiftning eller i enlighet med lokala bestammelser.
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TR: KULLANIM KILAVUZU

UYARI!
Talimatlari izleyin.

193.100.008- Cam hazneli ¢oklu sebze dilimleyici/pargalayici
seti, “PRO GLASS” TAVIALO.

1. Odev:

Sebze kesici veya rendeleyici, sebzeleri ve diger yiyecekleri
dogramak veya dilimlemek igin tasarlanmis bir mutfak aletidir.
Baslica islevleri sunlardir:

-Dilimleme. Sebzeler ince veya kalin dilimler, seritler halinde
kesilebilir.

-Rendeleme. Yiyecekleri havug, peynir veya patates gibi kiglik
parcalar veya talaslar halinde 6gtitme.

-Zaman tasarrufu. Salatalar, corbalar, glivegler ve diger
yemekler icin malzemeleri hizli bir sekilde hazirlamanizi saglar.

-Kesim dizgunlUgu. Estetik ve esit pisirme icin dnemli olan
dizgiin dilimler saglar.

Sebze dilimleyici kizartmalar, salatalar, Akdeniz yemekleri,
soslar ve daha fazlasini hazirlamaniza yardimci olur. Rende,
dilimleri kesmek, peynir rendelemek, kabak cipsi vb. igin
idealdir.

2. Aletin ana parametreleri:
TAVIALO sebze dilimleyicinin baslica avantajlari sunlardir:

-Dogranmis sebzeleri toplamak icin kullanilan kap isiya dayanikl
camdan yapilmistir ve 1,5 litre hacme sahiptir. Mikrodalgalarda,
firinlarda (400°C'ye kadar sicakliklarda pisirme igin) ve
dondurucularda (-18°C'ye kadar sicakliklarda yiyecekleri
dondurmak igin) kullanima uygundur. Tim adimlari tek bir
kapta gerceklestirebilirsiniz - hazirlayin, pisirin ve servis yapin.
Ayrica kullanilmadiginda sete dahil olan tim pargalari
saklayabilir.

-Sebze/meyve kesmek igin 8 degistirilebilir bigak aparati ile
birlikte gelir. Metal pargalar paslanmaz gelikten yapilmistir, bu
nedenle uzun sire keskin kalirlar.

-Ust plastik parcalar ve cam kap bulasik makinesinde yikanabilir.

-Cam kaba uyacak sekilde tasarlanmis isiya dayanikli bir silikon
mat ile donatilmistir. Mat, sebze keserken cam kavanozun
kaymasini onler ve mekanik hasara karsi ek koruma saglar.
Silikon mat, yuzeyi sicak yemeklerden korumak igin de
kullanilabilir.

Paket icerigi:
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1. Cam kap.
2. Prefabrik sepet.
3. Sebze kesicinin tabani.
4. Sebze kesicinin kapagi.
5. Sebze dilimleyici itici.
6. Rende tabani.
7. Temizlik igin kaziyic.
8. Parmak korumali pargalayici tutucu.
9. Silikon mat.
10. Bigaklar igin saklama kabi.
11. Dilimleme igin dilimleme aparati.
12. Jilyen igin nozul.
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13. Kaba rende aparati.

14. ince rende aparati.

15. Rende ile birlikte nozul.

16. Dilimleme igin dalgal dilimleyici atagmani.
17. Sebze kesici igin blylk dograma aparati.
18. Sebze kesici igin klgik zar atasmani.

3. Aletle gahsirken giivenlik onlemleri:

Bigaklar son derece keskindir, dikkatli kullanin ve gocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin!

3.1. Sebze dilimleyici ve pargalayici ile galisirken, yaralanmalari
onlemek igin guvenlik talimatlarina uymak 6nemlidir.
Parmaklariniz ve bigaklar arasinda temasi &nlemek igin
koruyucu ekipman kullanin. Ek el korumasi igin kesilmeye
dayanikh eldivenler kullanilabilir.

3.2. Sebze kesici veya rendeleyicinin ylizeye sikica
yerlestirildiginden ve c¢alisma sirasinda kaymadigindan emin
olun.

3.3. Ozellikle keskin bicaklarla calisirken acele etmeyin.
Yaralanmalari 6nlemek igin yiyecekleri yavas yavas dograyin.

3.4. Yikarken, kendinizi kesmekten kaginmak icin kenarl
olmayan kisimlari tutun ve ¢ok fazla gli¢ kullanmayin.

3.5. Sebzeler yuvarlak veya dengesizse, triinii rende veya sebze
dilimleyici Gizerinde daha dengeli hale getirmek i¢in dnce bir
tarafini kesin.

3.6. Kullanimdan sonra sebze dilimleyiciyi veya rendeleyiciyi
daima gocuklarin ulasamayacag giivenli bir yere koyun.

3.7. Bigaklarin 6mriinl uzatmak ve uzun sire keskin kalmalarini
saglamak igin kullanimdan hemen sonra tim bigaklari akan su
altinda temizleyin.

3.8. Cam kabi her zaman izgara teli Gzerine yerlestirin, asla
dogrudan firinin veya ocagin altina koymayin.

3.9. Cam kabi firindan gikarmak icin eldiven veya bez kullanin -
yanma riski vardir!

3.10. Sicak bir cam kaba soguk sivi dokmeyin, aksi takdirde zarar
gorebilir. Ayrica, kaynayan siviyl asla soguk bir cam kaba
dékmeyin. Kabi daima igindekilerle birlikte 1sitin.

3.11. Yavas ve yavas galigin.
3.12. Cocuklar tarafindan kullanilmak Gizere tasarlanmamistir.
3.13. Aleti sadece amacina uygun olarak kullaniniz.

3.14. Her kullanimdan 6nce alette talas, ¢atlak veya aginma olup
olmadigini kontrol ediniz.

3.15. Alet kullanim sirasinda fiziksel olarak darbe almis,
deforme olmus veya asinmissa, tekrar kullanilmasi
yaralanmalara neden olabilir. Alet tekrar kullanilmamalidir.

3.16. Aletin yanlis kullanimi, ellerin, gozlerin, yuzin veya
vicudun diger kisimlarinin yaralanmasina neden olabilir.

Sirket, aletin yanlis kullanimindan, uygunsuz kullanimindan
veya hasarli ya da asinmis bir aletin kullanimindan sorumlu
degildir.

Yaralanmalari 6nlemek ve glvenli bir ¢alisma ortami
olusturmak igin bu glvenlik 6nlemlerine uymayi unutmayin.

4, Aletin kullanima hazirlanmasi:

Sebze dilimleyicinizi veya pargalayicinizi kullanima hazirlamak,
etkili ve glivenli bir sekilde ¢alismasini saglamak igin dnemli bir
adimdir. iste temel hazirlik adimlari:

1. Talimatlari okuyun. Aleti ilk kez kullanmadan oOnce, aletin
nasil dogru kullanilacagini anlamak igin Ureticinin talimatlarini
dikkatlice okuyun.

2. Temizligini kontrol edin. Sebze dilimleyici veya rendeleyiciyi
kullanmadan 6nce, yeni olsa bile, fabrika tozu veya ambalaj
kalintilari igerebileceginden iyice yikayin. Illik su ve deterjan
kullanin ve keskin pargalari yikarken dikkatli olun.

3. Bigaklari kontrol edin. Tim bigaklarin keskin, temiz ve
hasarsiz oldugundan emin olun. Kor bigaklar tehlikeli olabilir
clinkli daha fazla giig gerektirirler ve yaralanma riskini artirirlar.

4. Tum pargalarin dogru sekilde monte edildiginden ve glivenli
bir sekilde sabitlendiginden emin olun. Calistirmadan o6nce
sebze kesici veya pargalayicinin ¢alisma ylizeyine sikica
yerlestirildiginden ve kaymadigindan emin olun.

5. Sebzeleri yikayarak, soyarak ve rendelenmesi veya
dogranmasi kolay bir boyuta getirerek hazirlayin.

5. Nasil kullanilir:

Sebze kesici olarak kullanin:

Onemli: Sebze dilimleyici atasmaninin “BU TARAF YUKARI”
etiketi yukari bakacak sekilde dogru takildigindan emin olun.

1. Cam kabi (1) silikon matin (9) tizerine yerlestirin (bkz. Sekil 1).
2. Sebze dilimleyicinin tabanini (3) kabin (1) Gzerine yerlestirin.

3. Sebze dilimleyicinin (4) kapagini agin, aparati (17 veya 18)
segin ve tabana (3) yerlestirin.

4. Yiyecegi sebze dilimleme bigaginin (17 veya 18) ortasina diiz
veya buyk tarafi asagi gelecek sekilde yerlestirin (bkz. Sekil 2).

5. Yiyecegi kesmek igin kapagi (4) iki elinizle ylzeye bastirin (bkz.
Sekil 3).
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6. Sebze dilimleyici itme gubugu (5) tizerindeki fazlaliklari veya
yiyecek artiklarini temizlemek igin temizleme kaziyicisini (7)
kullanin (bkz. Sekil 4).

Blyuk sebze kesici atagsmani (17).

Uygulama:

-Patatesler. Ornegin kizartma veya pisirme icin ¢ig.
-Havug, kabak, salatalik, biber, sogan, kereviz.
-Haslanmis yumurta, haslanmis jambon veya sosis.
-Mozzarella gibi yumusak peynirler.

-Pancar veya tatli patates gibi sert meyve ve sebzelerde
kullanmayin. Domates icin de uygun degildir.

Kuglk sebze kesici aparati (18).

Sunlar igin uygundur:

-Kabak, mantar, biber, yumusak peynir vb.
-Sogan, arpacik sogani ve sarimsak.

-Pancar veya tatli patates gibi sert meyve ve sebzelerde
kullanmayin. Domates icin de uygun degildir.

Pl

Dilimleyici ve dograyiciyi kullanmak icin:

1. Sebze dilimleyici tabanini (3) cam kavanozdan (1) gikarin ve
dilimleyici tabanini (6) cam kavanozun (1) tzerine yerlestirin.

2. Bir dilimleyici bigagi secin (11-16 arasindan biri) ve dilimleyici
tabanina (6) yerlestirin - bir klik sesi duyana kadar bastirin.

3. Yiyecegi tutucuya (8) yerlestirin (bkz. Sekil 5).

4. Yiyecegi parcalamak icin bigak Uzerinde ileri geri
uzunlamasina hareketler yapin (bkz. Sekil 6).

5. Bigagl degistirmek igin, Sek. 6'da gosterildigi gibi iki bas
parmaginizla hafif¢e bastirin. 7.

6. Dilimleyici tabani (6) herhangi bir diiz ylizeyde ayri olarak da
kullanilabilir (bkz. Sekil 8).

6. Bakim:
6.1.Her kullanimdan sonra iyice yikayin.

Yiyecek artiklarinin kurumasini 6nlemek icin sebze kesiciyi veya
rendeleyiciyi kullanimdan hemen sonra durulayin. Bu,
temizleme islemini kolaylastiracak ve bakteri birikimini
Onleyecektir.

Ik su ve yumusak bir deterjan kullanin. Kendinizi kesmekten
kaginmak igin bigaklari dikkatlice temizleyin.

6.2. Ulasiimasi zor alanlarin temizlenmesi.

Kapsaml bir temizlik igin, ulagiimasi zor alanlara ulasmak igin
kiiguk bir firga veya dis firgasi kullanabilirsiniz.
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Kurumus yiyecek kalintilari olmasi durumunda, yikamadan 6nce
aleti birkag dakika ilik suda bekletebilirsiniz.

6.3. Kurutma.

Yikadiktan sonra, paslanmayi dnlemek igin aleti yumusak bir
havluyla, 6zellikle metal kisimlari iyice kurulayin.

Sebze dilimleyici veya rendeleyiciyi nemden uzak, kuru bir yerde
saklayin.

6.4. Bigaklari diizenli olarak kontrol edin.

Sebze dilimleyiciyi veya pargalayiciyt hasarli veya c¢atlak
bicaklarla kullanmayin.

7. Depolama ve tagima:

7.1. Sebze dilimleyici/parcalayici keskin bicaklara sahipse,
bigaklarin diger nesnelerle temastan korunacagi bir yerde
saklanmasi 6nemlidir. Bu, kazara kesilmelerin 6nlenmesine ve
keskinligin korunmasina yardimci olacaktir.

7.2. Metal pargalarin paslanmasini 6nlemek igin aleti kuru bir
yerde saklayin. Sebze dilimleyici ve dograyiciyi yikadiktan sonra,
saklamadan 6nce tamamen kuru oldugundan emin olun.

7.3. Kazara vyaralanmalari 6nlemek igin aletleri gocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin.

7.4. Tagirken, kesikleri dnlemek icin koruyucu bigak kapaklari
kullanin veya keskin parcalari bir bez veya havluyla sarin.

Orijinal kutu veya ambalaj mevcutsa, bu da tasima igin idealdir.

7.5. Sebze dilimleyici/pargalayiclyi, ona zarar verebilecek veya
bigaklardan zarar gérebilecek diger 6geler veya aletlerle temas
etmemesi icin bir ¢anta veya kap i¢inde ayri bir bolmede tasiyin.

7.6. Bir aragta tasinirken, bigaklar ve keskin pargalar kazayla
olusabilecek hasarlara karsi korunmalidir. Sarmak igin kopiik
veya bez kullanabilirsiniz.

8. Bertaraf:

Urlinii ve ambalajini ulusal mevzuata veya yerel diizenlemelere
uygun sekilde bertaraf edin.

PL: INSTRUKCJA OBStUGI

OSTRZEZENIE!
Postepuj zgodnie z instrukcja.

193.100.008- Zestaw do krojenia/szatkowania warzyw ze
szklanym pojemnikiem, ,,PRO GLASS” TAVIALO.

1. Zadanie:

Krajalnica do warzyw lub tarka to narzedzie kuchenne
przeznaczone do siekania lub krojenia warzyw i innych
produktéw spozywczych. Ich gtéwne funkcje obejmuja:

-Krojenie. Warzywa mogg by¢ krojone w cienkie lub grube
plastry, paski.

-Tarcie. Rozdrabnianie zywnosci na mate kawatki lub widrki,
takie jak marchew, ser lub ziemniaki.

-Oszczedno$¢ czasu. Umozliwia szybkie przygotowanie
sktadnikéw do satatek, zup, gulaszu i innych potraw.

-Jednorodnos¢ ciecia. Zapewnia jednolite plastry, co jest wazne
dla estetyki i rownomiernego gotowania.

Krajalnica do warzyw pomaga przygotowac frytki, satatki, dania
kuchni srédziemnomorskiej, sosy i nie tylko. Tarka jest idealna
do krojenia plastrow, tarcia sera, chipsdéw z cukinii itp.

2. Gtéwne parametry narzedzia:

Gtéwnymi zaletami krajalnicy do warzyw TAVIALO s3:

-Pojemnik do zbierania pokrojonych warzyw wykonany jest z
zaroodpornego szkta i ma pojemnos¢ 1,5 litra. Nadaje sie do
uzytku w kuchenkach mikrofalowych, piekarnikach (do
pieczenia w temperaturach do 400°C) i zamrazarkach (do
zamrazania zywnosci w temperaturach do -18°C). W jednym
pojemniku mozna wykonac¢ wszystkie czynnosci - przygotowad,
upiec i poda¢. Mozna w nim réwniez przechowywac wszystkie
czesci zawarte w zestawie, gdy nie sg uzywane.

-W zestawie 8 wymiennych ostrzy do krojenia warzyw/owocow.
Metalowe czesci wykonane sg ze stali nierdzewnej, dzieki
czemu pozostajg ostre przez dtugi czas.

-Gorne plastikowe czesci i szklany pojemnik mozna my¢ w
zmywarce.

-Jest wyposazony w odporng na ciepto silikonowg mate, ktéra
zostata zaprojektowana tak, aby pasowata do szklanego
pojemnika. Mata zapobiega S$lizganiu sie szklanego stoika

TAVIALO UG
Immentalstr. 50, 79104 Freiburg, Germany
info@tavialo.de, https://www.tavialo.de



TAV/ALO

podczas krojenia warzyw i zapewnia dodatkowga ochrone przed
uszkodzeniami mechanicznymi. Mata silikonowa moze by¢
rowniez uzywana do ochrony powierzchni przed gorgcymi
naczyniami.

Zawartos¢ opakowania:
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1. Szklany pojemnik.

2. Prefabrykowany kosz.

3. Podstawa krajalnicy do warzyw.

4. Pokrywa kutra do warzyw.

5. Popychacz krajalnicy do warzyw.

6. Podstawa tarki.

7. Skrobak do czyszczenia.

8. Uchwyt szatkownicy z ostong na palce.
9. Mata silikonowa.

10. Pojemnik do przechowywania ostrzy.
11. Przystawka do krojenia w plastry.

12. Dysza do julienne.

13. Nasadka do tarcia na grubych oczkach.
14. Nasadka do drobnej tarki.

15. Dysza z tarka.

16. Falista nasadka do krojenia w plastry.

17. Duza nasadka do krojenia warzyw w kostke.

18. Mata przystawka do krojenia warzyw w kostke.
3. Srodki ostroznosci podczas pracy z narzedziem:

Ostrza sg niezwykle ostre, nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie
i przechowywac poza zasiegiem dzieci!

3.1. Podczas pracy z krajalnica i szatkownicg do warzyw nalezy
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa, aby unikng¢ obrazen.
Nalezy nosi¢ sprzet ochronny, aby unikna¢ kontaktu palcow z
ostrzami. Rekawice odporne na przeciecia mogy stanowié
dodatkowa ochrone dtoni.

3.2. Upewnic¢ sie, ze néz do warzyw lub tarka sg stabilnie
umieszczone na powierzchni i nie $lizgaja sie podczas pracy.

3.3. Nie spiesz sie, zwtaszcza podczas pracy z ostrymi ostrzami.
Posiekaj zywnosc¢ stopniowo, aby uniknac¢ obrazen.

3.4. Podczas mycia nalezy trzymaé sie czesci bez ostrzy i nie
uzywac zbyt duze;j sity, aby unikna¢ skaleczenia.

3.5. Jesli warzywa sg okragte lub niestabilne, nalezy najpierw
odcigc¢ jedng strone, aby produkt byt bardziej stabilny na tarce
lub krajalnicy do warzyw.

3.6. Po uzyciu zawsze odktadaj krajalnice lub tarke do warzyw w
bezpieczne miejsce, niedostepne dla dzieci.

3.7. Natychmiast po uzyciu wyczys¢ wszystkie ostrza pod
biezacg woda, aby przedtuzyé ich zywotnos¢ i zachowac ostrosé
przez dtugi czas.

3.8. Zawsze umieszczaj szklany pojemnik na ruszcie, nigdy nie
stawiaj go bezposrednio na dnie piekarnika lub kuchenki.

3.9. Do wyjmowania szklanego pojemnika z piekarnika nalezy
uzywac rekawic lub Sciereczki - istnieje ryzyko poparzenia!

3.10. Nie wlewa¢ zimnego ptynu do goracego szklanego
pojemnika, poniewaz moze to spowodowac jego uszkodzenie.
Nie wolno réwniez wlewaé¢ wrzacego ptynu do zimnego
szklanego pojemnika. Zawsze podgrzewaj pojemnik wraz z
zawartoscia.

3.11. Pracowac powoli.
3.12. Narzedzie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci.

3.13. Uzywa¢ narzedzia wylacznie zgodnie 1z jego
przeznaczeniem.

3.14. Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ narzedzie pod katem
wyszczerbien, peknie¢ lub zuzycia.

3.15. Jedli narzedzie zostato fizycznie uderzone, zdeformowane
lub zuzyte podczas uzytkowania, dalsze uzytkowanie moze
spowodowaé obrazenia. Narzedzia nie wolno uzywac
ponownie.

3.16. Niewtasciwe uzycie narzedzia moze spowodowal
obrazenia ragk, oczu, twarzy lub innych czesci ciata.
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Firma nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
narzedzia, niewtasciwe uzycie narzedzia lub uzycie narzedzia
uszkodzonego lub zuzytego.

Nalezy pamieta¢ o przestrzeganiu tych srodkéw ostroznosci,
aby zapobiec obrazeniom i stworzy¢ bezpieczne Srodowisko
pracy.

4. Przygotowanie narzedzia do uzycia:

Przygotowanie krajalnicy lub szatkownicy do warzyw do pracy
jest waznym krokiem w zapewnieniu jej skutecznego i
bezpiecznego dziatania. Oto podstawowe kroki
przygotowawcze:

1.Zapoznanie sie z instrukcjg. Przed pierwszym uzyciem
narzedzia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje producenta, aby
zrozumie¢, jak prawidtowo korzystaé z narzedzia.

2. Sprawdz czystos¢. Przed uzyciem doktadnie umyj krajalnice
lub tarke do warzyw, nawet jesli jest nowa, poniewaz moze
zawiera¢ pozostatosci pytu fabrycznego lub opakowania.
Uzywaj letniej wody z detergentem i uwazaj, aby umy¢ ostre
czesci.

3. SprawdzZ ostrza. Upewnij sie, ze wszystkie ostrza sg ostre,
czyste i nieuszkodzone. Tepe ostrza mogg by¢ niebezpieczne,
poniewaz wymagajg uzycia wiekszej sity, co zwieksza ryzyko
obrazen.

4. Upewnij sie, ze wszystkie czesci sg prawidtowo zmontowane
i dobrze zamocowane. Przed rozpoczeciem pracy nalezy
upewni¢ sie, ze krajalnica lub szatkownica do warzyw jest
stabilnie umieszczona na powierzchni roboczej i nie $lizga sie.

5. Przygotuj warzywa, myjac je, obierajac i przycinajgc do
rozmiaru, ktéry bedzie tatwy do starcia lub posiekania.

5. Sposdb uzycia:

Uzywac jako krajalnicy do warzyw:

Wazne: Upewnij sie, ze przystawka do krojenia warzyw jest
prawidtowo zainstalowana, etykietg , THIS SIDE UP” skierowana
do gory.

1. Umies¢ szklany pojemnik (1) na silikonowej macie (9) (patrz
rys. 1).

2. Umies¢ podstawe krajalnicy do warzyw (3) na pojemniku (1).

3. Otwodrz pokrywe krajalnicy do warzyw (4), wybierz
przystawke (17 lub 18) i wtéz jg do podstawy (3).

4. Umies¢ zywnos$¢ na srodku ostrza krajalnicy do warzyw (17
lub 18) ptaska lub wiekszg strong do dotu (patrz rys. 2).

5. Docisngé pokrywe (4) do powierzchni obiema rekami, aby
pokroi¢ zywnos¢ (patrz rys. 3).

6. Uzyj skrobaka czyszczacego (7), aby usungé nadmiar lub
resztki Zywnosci z popychacza krajalnicy do warzyw (5) (patrz
Rys. 4).

Duza przystawka do krojenia warzyw (17).
Zastosowanie:

-Ziemniaki. Np. surowe do smazenia lub gotowania.
-Marchew, cukinia, ogorki, papryka, cebula, seler.
-Jajka na twardo, gotowana szynka lub kietbasa.
-Miekki ser, taki jak mozzarella.

-Nie stosowac do twardych owocdw i warzyw, takich jak buraki
lub stodkie ziemniaki. Nie nadaje sie réwniez do pomidoréw.
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Mata nasadka do krojenia warzyw (18).
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Odpowiednia do:
-Cukinia, pieczarki, papryka, miekki ser itp.
-Cebula, szalotka i czosnek.

-Nie uzywaé do twardych owocow i warzyw, takich jak buraki
lub stodkie ziemniaki. Nie nadaje sie réwniez do pomidorow.
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Aby uzy¢ krajalnicy i szatkownicy:

1. Zdejmij podstawe krajalnicy do warzyw (3) ze szklanego
stoika (1) i umies¢ podstawe krajalnicy (6) na szklanym stoiku

(1).

2. Wybierz ostrze krajalnicy (jedno z 11-16) i wtdz je do
podstawy krajalnicy (6) - docisnij je, az ustyszysz klikniecie.

3. Umies¢ zywnos¢ w uchwycie (8) (patrz rys. 5).

4. Wykonuj wzdtuzne ruchy ostrzem w przéd i w tyl, aby
rozdrobnic¢ zywnos$¢ (patrz rys. 6).

5. Aby wymieni¢ ostrze, delikatnie nacisnij dwoma kciukami, jak
pokazano na Rys. 7. 7.

6. Podstawa krajalnicy (6) moze by¢é réwniez uzywana
oddzielnie na dowolnej ptaskiej powierzchni (patrz Rys. 8).

6. Konserwacja:
6.1.Doktadne mycie po kazdym uzyciu.

Optucz krajalnice do warzyw lub tarke natychmiast po uzyciu,
aby zapobiec wysychaniu resztek zywnosci. Utatwi to proces
czyszczenia i zapobiegnie gromadzeniu sie bakterii.

Uzywaj letniej wody i tagodnego detergentu. Ostrza nalezy
czyscic¢ ostroznie, aby uniknac skaleczenia.

6.2. Czyszczenie trudno dostepnych miejsc.

Do dokfadnego czyszczenia mozna uzy¢é matej szczoteczki lub
szczoteczki do zebdw, aby dotrze¢ do trudno dostepnych
miejsc.

W przypadku zaschnietych resztek jedzenia, przed myciem
mozna zanurzy¢ urzadzenie na kilka minut w cieptej wodzie.

6.3. Suszenie.

Po umyciu nalezy doktadnie osuszyé narzedzie miekkim
recznikiem, zwtaszcza jego metalowe czesci, aby zapobiec
rdzewieniu.

Krajalnice lub tarke do warzyw nalezy przechowywac w suchym
miejscu, z dala od wilgoci.

6.4. Regularnie sprawdzaj stan ostrzy.

Nie uzywaj krajalnicy lub szatkownicy do warzyw z
uszkodzonymi lub peknietymi ostrzami.

7. Przechowywanie i transport:

7.1. Jesli krajalnica/szatkownica do warzyw ma ostre ostrza,
wazne jest, aby przechowywac jg w miejscu chronigcym ostrza
przed kontaktem z innymi przedmiotami. Pomoze to unikng¢
przypadkowych skaleczen i zachowac ostrosc.

7.2. Narzedzie nalezy przechowywac¢ w suchym miejscu, aby
zapobiec rdzewieniu metalowych czesci. Po umyciu krajalnicy i
obieraczki do warzyw nalezy upewni¢ sie, ze jest catkowicie
sucha przed jej przechowywaniem.

7.3. Narzedzia nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym
dla dzieci, aby unikna¢ przypadkowych obrazen.

7.4. Podczas transportu nalezy uzywac oston na ostrza lub
owingé ostre czesci szmatka lub recznikiem, aby uniknac
skaleczen.

Jesli dostepne jest oryginalne pudetko lub opakowanie, jest ono
réwniez idealne do transportu.

7.5. Krajalnice/szatkownice do warzyw nalezy transportowaé w
oddzielnej komorze w torbie lub pojemniku, aby nie stykata sie
z innymi przedmiotami lub narzedziami, ktére mogtyby ja
uszkodzi¢ lub zosta¢ uszkodzone przez ostrza.

7.6. Podczas transportu w pojezdzie ostrza i ostre czesci musza
by¢ chronione przed przypadkowym uszkodzeniem. Do
owiniecia mozna uzy¢ pianki lub tkaniny.

8. Utylizacja:

Produkt i jego opakowanie nalezy utylizowa¢ zgodnie z
przepisami krajowymi lub lokalnymi.
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UA: IHCTPYKUIA KOPUCTYBAYA

YBATA!
Dotpumyirtechb iHCTPYKLUii.

193.100.008- Habip mynbTM oBouepi3Ka / TepKa 3i CKAAHUM
KoHTeliHepom, «PRO GLASS» TAVIALO.

1. MpusHayeHHsA:

OBouyepizka abo TepKka — Ue KYXOHHWUIA iHCTPYMEHT,
npusHaueHuit ana noapibHeHHs abo HapisaHHA 0BOYiB Ta
iHWMX NpoayKTiB. Ix 0CHOBHI QYHKLi BKAIOYaIOTL:

-HapizaHHA. OBoOYi MOXYTb OyTM Hapi3aHi TOHKMMM abo
TOBCTUMMU CKMBKaMM, COIOMKOHO.

-TepKa. MoapibHeHHA npoayKTiB Ha ApibHi WwMmaToukM abo
CTPY)KKY, HaNpUKNaa, MOPKBU, CUPY UM KapTonJii.

-EkoHOMmiA yacy. [103BONAE WBWMAKO NiAroTYBaTU iHIPedieHTH
ONA canaTis, CyniB, pary Ta iHWKX CTPaB.

-O4HOPIAHICTb Hapi3KK. 3abe3neyye OAHAKOBI LUMATOYKM, LLO
BAXK/IMBO ANA eCTETUKM Ta PIBHOMIPHOrO NPUIroTyBaHHA IXKi.

OBouepi3Kka [JOMNOMarae rotyBatTu Kaptonato ¢pi, canatu,
cepe3eMHOMOPCbKI CTpaBM, coycu, Towo. Tepka igeanbHo
niaxoauTb AN Hapi3KM CKMOOYOK, TepTa cupy, uincis 3
KabauKis,ToLL0.

2. OCHOBHi NapameTpu iHCTPYMEHTY:
OcHoBHi nepesaru oBoyepisku TAVIALO:

-EMHiCTb ANA 36MpaHHA HapisaHMX OBOYiB BWUrOTOB/EHA 3
TEPMOCTIKOro ckna, mae ob'em — 1,5 n. MpuaatHa ana
BMKOPWUCTaHHA Y MIKPOXBUIbOBUX Meyax, JAyxoBKax (ans
3anikaHHA npu Temnepatypi Ao 400 ° C) Ta MOPO3UIBbHUX
Kamepax (419 3aMOpOXKYBaHHA NMPOAYKTIB MpW TemnepaTypi 40
-18 ° C). Bci KpOKM MOXKHA pobUTM B OAHIN EMHOCTI - roTyiiTe,
BUMiKaWTe i nofgaBailTe. TaKoOX Yy Hill MOXHa 3b6epiraTm Bci
AeTani, Wo BXoAATb y Habip, AKLWO BiH HE BUKOPUCTOBYETHCA.

-Komnnektyetbca 8 3MiHHMMKM  HacagKkamu-nesamu  AnAa
HapisaHHA oBouis/dpyKTiB. MeTanesi feTani BUroToB/EHI i3
Hep)KaBitoyoi cTani ,ToMy  TpMBaNWW Yac 3aAULIAOTbCA
rocTpumm.

-BepxHi nnacTUKoBi AeTani Ta CKAAHY EMHICTb [A03BONAETLCA
MWTK Yy NOCYAOMUIHIN MaLIWHI.

-KoMnieKTyeTbCs TEPMOCTIMKUM CUNIKOHOBUM KUJIMMKOM, LLLO
NPW3HAYeHUN ONA BCTAHOBNEHHA HAa HbOFO CKAAHOI EMHOCTI.
KMAnMMoK nepelskoasKae KOB3aHHIO CKAAHOI dopmu nig, yac
Hapi3aHHA oBo4iB, 3abe3neyye [OAATKOBMI 3axucT  Big,
MEXaHIYHUX NOWKOoAKEHb. CUNIKOHOBUIN KWIMMOK MOXKe
BMKOPWUCTOBYBATUCb [A/1A 3aXUCTy MNOBEPXHi Big, rapayoro
nocyay.

1. CKnsaHa EMHICTb.

2. 36ipHUI KOLWMKK.
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3. OcHOBa 0BOYEPI3KMU.

4. Kpu1LwKa 0BOYEpi3KK.

5. LUTtoBxa4a oBOYEPI3KM.

6. OcHOBa TEPKMU.

7. CKpeboK s OUULLLEHHS.

8. Tpumay anA WaTKyBaHHA i3 3aXMCTOM A4 NanbL,iB.
9. CUNIKOHOBUI KUTIMMOK.

10. EmHicTb anA 36epiraHHsA nes.

11. Hacaaka gns Hapi3ku cnalicamu.

12. HacagKa AnAa XKynbeHy.

13. Hacaaxa 3 KpynHOIO TEPKOto.

14. Hacagka 3 apibHoto TepKoto.

15. Hacagka 3 TepKoto.

16. XBunscTa HacagKa AN1A Hapi3Ku cnancamu.

17. Hacapka A/18 0BOYEPi3KM 3 KPYMHUMU KyOUKamu.
18. Hacaaka gns oBo4episkm 3 ApiGHMMKM KyBUKamu.
3. 3axoau 6e3neku nia yac pob6oTtu 3 iHCTpymeHTOM:

Jle3a Haf3BMYAMHO FOCTPi, KOPUCTYMUTECH HUMM 0bBEpeXkHOo Ta
TpMMaliTe B HeAOCTYNHOMY AN Aiten micu,i!

3.1. Npu poboTi 3 oBOYepi3Ko abo TEpKOH BaKANBO
LOTPUMYBATUCA NpaBun  6e3nekn, Wob YHUKHYTU TpaBm.
KopwucTyiiteca 3aXMCHUMMU NPUCTOCYBAaHHAMM, AKi
[0NOMaraloTb YHUKHYTU KOHTAKTy NanbLiB 3 ne3amu. MoxHa
BMKOPUCTOBYBATM 3aXWMCHi PyKaBWYKM, CTiVKi 40 nopisis, ana

AO0AATKOBOr0 3aXMUCTy pyK.

3.2. MNepeKoHalTecs, WO 0BOYepi3Ka abo TepKa HaAiiHO CTOITb
Ha NOBEepPXHi i He KoB3a€ Nia Yyac poboTu.

3.3. He nocniwawTte, 0co6AMBO KONM MpPALLOETE 3 FOCTPUMM
nesamu. MoapibHiolTe NPOAYKTM NOCTYNOBO, WO6 YHUKHYTU
TpaBM.

3.4. Nig Yac MUTTA TpMMalTecA 3a HEKPOMKI YaCTUHM Ta He
BMKOPUCTOBYIMTE 3aHAATO CUAbHI pyxu, WwWob He nopisaTuca.

3.5. AAKwWo oBoui Kpyrni abo HecTabinbHiI, cneply obpixKTe ogHY
CTOpOHY, Wob6 npoayKkT 6yB 6inbl CTIMKMM Ha Tepui uum
oBou4episu,.

3.6. Micna BMKOPUCTaHHA 3aBXAM KNagiTb 0Bo4Yepisky abo
TepKy B 6e3neyHe micle, No3a LOCAKHICTIO AiTeN.

3.7. OunwaiTe BCi N1Ie3a Nig NPOTOYHOI BOAOLO Bigpasy nicns
BMKOPUCTAHHA, W06 NPOJOBKUTA TEepMiH Cnyxbu nes i
niATPUMYBATU iX FOCTPMMM NPOTATOM TPMBAIOTO Yacy.

3.8. 3aBXAM KAaLiTb CKAAAHY EMHICTb Ha PeLiTKy, HiKOAn He
KNagiTtb i NpAMO Ha gHO AyxoBKM abo neui.

3.9. [Ona BUWMAHHA  CKAAHOI  EMHOCTI 3  [YXOBKM
BMKOPUCTOBYWMTE PYyKaBMUYKM ab0 raHYipKy - MOXAUBUIA PU3NK
oniky!

3.10. He HanuBalTe XONOAHY PiANHY B rapavy CKAAHY EMHICTb,
Le Moe NowKoAUTH Ti. TaKoXK HIKOM He HanMBalTe KUNaavy
PiAMHY B XONOAHY CKAAHY EMHICTb. 3aBXK AW HArpiBanTe EMHiCTb
pa3om i3 BMIiCTOM ycepeauHi.

3.11. MpautoiiTe He Nocniayu.
3.12. He npu3HayeHo ANA BUKOPUCTAHHA AITbMW.
3.13. BukopuCTOBYIMTE IHCTPYMEHT Ti/IbKM 33 NPU3HAUYEHHAM.

3.14. NepeA KOXHMM BUKOPUCTAHHAM NepeBsipTe iIHCTPYMEHT Ha
HaABHICTb CKOJIiB, TPILWWH ab0 3HOLEHHS.

3.15. AKLWoOo iHCTPYMEHT 3a3HaB disnyHoro Bnamnsy, gepopmadii
abo 3HOcy nig  4Yac BWMKOPWUCTAHHA, nNoganblle MOro
BMKOPUCTAHHA MOXe NPU3BECTU 40 TPaBM. TaKul iHCTPYMEHT
He MOXXHa BMKOPUCTOBYBATU Hadani.

3.16.HenpasunbHe  BWKOPMUCTAHHA iHCTpYyMEHTYy  MoXe
npu3BecTM A0 TPaBM PyK, oyel, 06amnyya abo iHWMX YacTUH
Tina.

KomnaHia He Hece BigNOBIAANbHOCTI 3@ BUKOPWUCTAHHA
iHCTPYMEHTY 33 Henpu3HaYyeHHAM, 33  HenpaBWJbHe
BMKOPUCTaHHSA iIHCTPYMEHTY ab0 BUKOPUCTaHHSA MOLLIKOAXKEHOTO
260 3HOLWEHOrOo iHCTPYMEHTY.

Mam'ATaniTe Npo AOTPUMMaHHA UMX 3axopgis 6esneku ana
3anobiraHHA TpaBMam i CTBOpeHHs 6e3neyHoro poboyoro
cepefoBULLa.

4. NiarotToBKa iHCTPYMEHTY A0 BUKOPUCTAHHA:

MiAroToBKa OBOYEpi3KM abo TepKM [0 BUKOPUCTAHHA €
Ba)K/NIMBMM eTanom ana 3abesneuveHHs i edekTMBHOI Ta
6e3neyvyHoi poboTH. OCb OCHOBHI KPOKM NiArOTOBKM:

1.03HaltomTeca 3 IHCTPYKU,i€t0. Mepep, nepwmm
BMKOPUCTAHHAM  YBa)KHO  MNpouuTaiTe  iHCTPYKUilO  Big
BMPOOHMKA, WO6 3pO3yMiTH, AK NPaBUIbHO BUKOPUCTOBYBATH
iHCTPYMEHT.

2. TMepeBipTe umucTtoTy. [lepes BWKOPUCTAHHAM PETENBHO
BUMWITE OBOYEpi3Ky abo TEpKy, HaBiTb AKWO BOHa HOBA,
OCKiNbKM Ha Hill MOXYTb BYTU 3a1MLLKM 3aBOACLKOrO Ny abo
ynaKoBKUW. BUKopUCTOBYITE TeNny BoAy 3 MUIOUMM 3acobom i
06eperKHO MUITE rocTpi YacTUHM.

3. MepesipTe nesa. MNepekoHanTecs, WO BCi 1€3a rocTpi, YMCTi Ta
He MaloTb NOWKOAKEHb. Tyni fie3a MOoXKyTb ByTM HebesneuHi,
OCKiNIbKM BMMaratoTb 6ifblIOro 3ycunns, Lo NiABULLYE PU3UK
TpaBm.
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4. [lepeKoHalTecs, WO BCi AeTani npaBuabHO 3ibpaHi Ta
HaginHo 3aKkpinneHi. Mepes poboTol nepekoHaiTecs, WO
oBoYepi3Ka abo TepKa HaAiMHO CTOiTb Ha PoboyYiit NOBEpPXHiI i He
KOB3a€.[11A LbOro 3aCTOCOBYMTE CUNIKOHOBUI KUJIMMOK.

5. MigroTyiTte oBOYi — MPOMMITE, OUYUCTITL Big LWKipKM abo
6pyay, Ta obpixTe 40 PO3Mipy, AKUI 3py4yHO Byae TepTn uum
Hapi3aTu.

5. BUKOpUCTaHHA:

BMKOPUCTaHHA OBOYEPI3KU:

Baxnunso: lNepeKkoHalTecb y NpPaBWAbHIN YCTaHOBLi Hacaaku
ONA oBoYepi3kn Hagnucom “THIS SIDE UP” goropw.

1. MOMICTiTb CKNSIHY EMHICTb (1) Ha CMNIKOHOBUI KMAMMOK (9)
(avs. Man. 1).

2. MomicTiTb 0CcHOBY 0BOYEPI3KM (3) Ha emHicTb (1).

3. BiakpuitTe KpuLKy oBo4epi3ku (4), Bubepitb Hacaaky (17 abo
18) i BcTaBTe ii B OCHOBY (3).

4. ToMicTiTb NMPOAYKT Ha LEHTp ne3 osouepiskn (17 abo 18)
NIOCKO0 abo BiNbLLIOK CTOPOHOI BHU3 (auB. Man. 2).

5. HaTUcHiTb ABOMa pyKamMu Ha MOBEPXHIO KpUWKY (4), wob
Hapi3aTu NnpoayKT (aus. Man. 3)

6. BuKopucToByiiTe ckpeboK ana uynweHHs (7), wob oumctutm
Haa/MWKKW abo 3a1MWKM TKi Ha WToBXavi oBoyepisku (5) (ams.
Man. 4).

KpynHa HacagKa Ao oBoyepisku (17).

3acTocyBaHHA:

-Kaprtonns. Hanpuknag cupa ans xapkv abo Bapka.
-MopkBa, Kabauku, oripku, nepeLp, UMby, cenepa.

-BapeHi aius, BapeHa WWHKa abo kosbaca.

-M’AKuUI1 cup, HanpuKknag Sk mouapena.

-He BMKopucTOBYITE ANA TBEPAMX GPYKTIB Ta OBOYIB, TAKMX fK
bypak abo cosnopKa Kaptonns. TakoK He Niaxogutb ANs
nomigopis.

- -
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[pibHa HacaaKa fo oBoyepisku (18).
3acTocyBaHHA:

-KabauKku uyKiHi, rpnbu, nepeub, M’ AKNI cMp Ta iH.
-Unbyna, unbyns-wanoT i YaCcHUK.

-He BMKopucToByiTE ANA TBEPAMX GPYKTIB Ta OBOYIB, TAKMX fAK
6ypak abo conopka KaptonaA. TakoX He nigxoautb ANA
nomigopis.

BMKOPUCTaHHA TEPKU:

1. 3HimiTb ocHOBY oBouepi3kM (3) 3i ckAAHOI emHocTi (1) Ta
NOKNAZITb OCHOBY TEPKM (6) HA CKNAHY EMHICTDb (1).

2. Bubepitb neso tepku (ogHe 3 11-16) i BCTaBTe B OCHOBY TEPKU
(6) - HaTMCKalTe NOro BHU3, AOKM HE MOYYETE KAaLLaHHA.

3. NomicTiTb Xy B TpMMau (8) (avs. Man. 5).

4. BUKOHY#Te NO3J0BKHI Pyxu Haj Ne3om TepKu Bnepes Ta
Hasag ANA WaTKyBaHHA NPoAyKTy (avB. Man. 6).

5. Ans 3amiHn ne3a obepekHO HATWUCHITL ABOMA BEAUNKMMU
nanbUAMM AK BKa3aHo Ha Man. 7.

6. ba3a TepKM (6) MOXKe BUKOPUCTOBYBATUCA TaKOXK OKPEMO Ha
6yAb-AKil piBHIK noBepxHi (ans. Man. 8).
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6. Oornap:
6.1.PeTenibHe MUTTA NiCNA KOXHOIO BUKOPUCTAHHA.

Micna pobotn ogpasy npomuiiTe oBo4Yepisky abo TepKy, wob
YHUKHYTWU 3acuxaHHA 3anauwWwKis ixki. Le nonerwmTtb npouec
ouMnLLEeHHA i 3anobiraTume HaKonuUYeHHo HaKTepin.

BukopwucToByiiTe Tenay Bogy i M'AKMIA  mMmuioumid  3acib.
OuuiwaiiTte nesa obeperkHo, W06 He nopisaTmcs.

6.2.04MLLEHHA BAXKKOAOCTYMHUX MiCLb.

[ns  peTenbHOTrO  OYULLEHHA MOXHa BWKOPWUCTOBYBATK
MasieHbKy LWiTKy abo 3ybHy wWiTky, wob pgictatuca p[o
BAYKKOAOCTYMHUX 30H.

Y pasi 3acoxaMx 3aNuWKiB MNPOAYKTIB, MOXHa 3aMOYUTH
IHCTPYMEHT y Tenniv BoAi Ha KiflbKa XBUAWH Nepes, MUTTAM.

6.3. Cywka.

MicnA  MWUTTA  peTenbHO  BUCYWITb  IHCTPYMEHT  M'AKUM
PYWHMKOM, 0cob6aMBO MeTanesi 4acTMHM, Wo6 3anobirtu
YTBOPEHHIO ipXKi.

36epiraliTe 0BOYepi3Ky abo TepKy B Cyxomy MicLi, nogani Big
BOJIOTY.

6.4. PerynapHa nepesipKa nes.

He BMKOpUCTOBYMTE OBOYEPi3KY abO TEPKY 3 MOLUKOAKEHUMM
abo TpicHYTUMK Ne3amu.

7. 36epiraHHA Ta TPAHCMOPTYBaHHA:

7.1. AKwWo oBoYepizKa/ TepKa Mae rocTpi fiesa, BaXKAMBO
36epiratu ix y micui, ge nesa 6yayTb 3axuLLEHI Big, KOHTAKTY 3
iHWKUMK npeameTamu. Lle nonomo’ke yHUKHYTU BMNAAKOBUX
nopisis Ta 36eperKeHHs rocTpoTu.

7.2. 3b6epiraiiTe iHCTPYMEHT y cyxomMy MicLi, wob 3anobirtm
YTBOPEHHIO ipXKi HA MeTaneBux uYacTtuHax. [licna mutTAa

0BOYepi3KM abo TEPKM NepeKoHaNTeCA, L0 BOHA NOBHICTIO Cyxa
nepeg, 36epiraHHAM.

7.3. 36epiraitTe iIHCTPYMEHTM B HEAOCTYMHUX A9 AiTel Micuax,
Wo6 YHUKHYTU BUMAAKOBUX TPABM.

7.4. Npw TpaHCNOPTYBaHHI BUKOPUCTOBYMTE 3aXUCHI YOXAU A
ne3 abo 06ropHiTb rocTpi YaCTUHK B TKAHWHY UM PYLUHUK, WO
YHUKHYTW NOpi3iB.

AKWO € opuriHasbHa KOpobKa UM nNakyBaHHA, Le TaKoX
ineanbHUI BapiaHT ANA TPAHCNOPTYBAHHA.

7.5. TpaHcnopTyiiTe oBOYEpi3Ky/ TEPKY B OKPEemMOMYy BiACiKY
CYMKM abo KoHTeWlHepa, Wwob BOHA He KOHTAKTyBana 3 iHWWMMK
peyamm Ym iHCTpyMeHTaMM, AKIi MOXYTb iT nowkoanTn abo 6yTu
NOLWKOAKEHI Ne3amu.

7.6. MNpu nepeBeseHHi B aBTOMObIiNi nie3a Ta rocTpi 4acTUHMU
NMOBMHHI BYTU 3aXMLLEHI Bif BUMAAKOBUX NOLWKOAXKEHDb. MOXKHa
BMKOPWUCTOBYBATM NiHOMAACT abo TKaHWHY A1A 06ropTaHHA.

8. YTunisauis:

YTunisyiite Bupi6 i Moro ymakoBKy BignosigHO A0
HaLioHaNbHOro 3aKoHoAaBcTBa abo MicLeBMX HOPMATUBHUX
aKTiB.
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