I=IMl Waine wskazéwki w zakresie bezpieczenstwa
Metalowe czeécl 53 bardzo ostre. Maleiy postugiwad sie nimi
ze szczegilng ostroincdciy, Przed ufyciem tarki VY proszg
dokladnie przeczytad wskazawki. Note metalowe 53 bardzo ostre!
Postugiwanie sie nimi wymaga szczegdéine] estrodnodei | powinnge
sig chwytad wylacznie plastikows czpici oraz w zadmym wypadku
nie datykad nota. Jeseli poderas wiycia tarki V obecne s deies,
zachowad szczegilng ostroinodd. Nigdy nie zezwalad dzieciom na

prace lub bawianie sig urzadzeniem, Urzydzania

najlepie] przechowywad w Multi-Box (do nabyeia

oddzielnie), ktéry naledy trzymad z dala od dzieci.
Krojanych praduktéw nigdy nie
przytrzyrn}rwac bezposrednio re ka. Uzywac

zaWsSZE do

Uchwyt zabezplecza‘m\ cy

Uchwyt ten modna stosowad we warysthich
urzgdzeniach Bamer.

Uwaga: Misprawidlowa uzywanie uchwyti moie
spowodowad  uszkodzenie bardzo ostrych nody
urzadzenia podstawowego | whiadek, a tym samym
ich rniszezenie. Jedyna w swoim rodzaju forma
uchwytu do owocdw [B] umedlivia krojenie nawet
minimalnych resztek owacdw, warzyw, wedlin i se-
16w, jednoczeénie chroni palce przed skalaczaniem
ostrymi nozami. W razie potrzeby obrad preeznaczo-
ne do kojenia produkty. Mie usuwad korzeni cebuli,
kapusty, selera, Duze owsce pokroié w poldwhi lubs
cwiartki. Przeznaczana do krajenia produkty umiescic
na trzpianiach uchwytu do owocdw; praycisk uchwytu
nalety przy tym catkowicie wycisng. Male warzywa,
Jak rrodkiewki lub pleczarki ubsdyé na plycie robecze),
praykryé uchwytem i przycisnac; w ten sposoh, whijy

iy one na trzpienie uchwytu, a uchwyt przesunio sig |

w gorg. Poniewai owoce krajone 53 poziomo, cabulg
nalety whic na trzpienie od strony korzenia, a pieczar-
ki 2 boku. Uchwyt naledy teraz umiedeld na amontowa-
nej tarce V) pray capm wewngtrzny piereien uchwytu
nalaty objac palcami (uchwyt trzymad w taki sposab,
aby wystawal poza ramkg V - patrz nizej).

Uchwyt przesuwat gora -dot lekke prayciskajac do
noa w formie ¥ do momenty cafkowitego pokroje-
nia produkty wystajacego poza uchwyt MNastepnie

fwarzyw (B)

jednym palcem lekko preycisnas praycisk w dk spo- c1 £

woduje to przesunigcie produkty na trzpieniach i tym
samym umaozliwia pokrojenie go prawie do konca.
Whiadka do ciecia plastréw

Whladka ta, jako jedyna moie byé uiywana
obustrennie.

Cienkie plastry

Whiadke do plastréw (C1) wsunad w rambke V(4]
strong clenks” do gdry.

Grube plastry c2

Wiiadkg do plastréw (C2) wsunaé w ramke
VAl strang ~gruba” do gory, a2 do momenm

ze whiadka k it
BWBEE na b uchwytu (B]. N
przesuwac go  saybke goara -dat | lekko
prayciskajac do noda w formie V. Plastry spadajg
przy tym pod tarke V.

Wkiadka z nozami (3,5 mm)

Cienkie paseczki/zapatki

Whkiadke do plastrdw z malymi nozami - 3,5
mm (D) wsungt w ramke V [A) ostrzami do
gbry. Umieici¢ owoce na trzpieniach uchwytu
(B). Nastepnie przesuwac je szybko w te iz
powrotem, lekko prayciskajac do noza w formie
. Stupki spadaja przy tym pod tarke V.

Kostki

Umiesci¢ owoc na uchwycie do owocow (8],
Owoe nakreld estrym natem rdwnaolegle do
uchweyty (patrz  nizej). Kcmlynuowar; prace
zgodnie z p oy
do krojenia prudult pnkru;ony b-pclzue w kostke
zamiast w paski.

Wktadka z nozami (7 mm)

Grube paski/frytki

Whiadke z nozami - 7 mm

(E) wsunqc w ramke V [A). Umiescic owoce na
iach uchwytu (B

go szyhkn gara-dol, lekko przyclslaa]qc do noza

w farmie V. Paskiffrytki spadaja przy tym pod

tarke V.

Kostki

Umiescic owoe na uchwycie do owocow (B),
nakroié estrym nozem réwnolegle do

uchwytu (patrz n|ze|] Konlynuowar_ pracg

zgodnie z p em; zony

do krojenia produl:t pol: m;cmy bgdzle w kosthke

zamiast w paski,

Czyszczenie

Tarke V nalezy um w biezace] zimnej lub
cieplej wodzie. Wkladka do plastréw powinna
przy tym pozostac w ramce V (4] Proszg
przestizegaé , aby nie dotykaé nosy. Uchuwyt
zabezpieczajacy rowniez umyé w biezacej
wodzie, Wymyta, mokrg tarke V oraz uchwyt do
owoctw umiedcic do wysuszenia w tzw. Multi-
Box (do nabycia osobno) i ustawic w misjscu
niedostgpnym dla dziec, W zadnym wypadku
nie zostawiad czedei tarki w wodzie z rrvydlem
moze sig bowiem zdarzyc , ze przy wyjmowaniu
dotkng Pafstwo noza i skaleczy sig,

Gwarancja

Udzielamy jednorocznej gwarancji na wady
materialu | wady produkecyjne, Nie penosimy
odpowiedzialnosci  za  w powstale  w
wyniku niewlasciwego wizywania urzadzenia.
O iedzi na i

wyt'ycmych EWG.
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Zasady bezpieczenstwa Szatkownica V3

A. Ryzyko Skaleczenia (Ostrza Szatkownicy)

Bezwzgledny wymog uzycia uchwytu: Ostrza sg bardzo ostre, dlatego zawsze nalezy uzywac specjalnego
uchwytu do warzyw i owocow, aby chroni¢ ditonie i palce przed bezposrednim kontaktem z ostrzami.
Stabilno$¢ podczas krojenia: Upewnij sie, ze krojony produkt jest stabilnie wbity na trzpienie uchwytu przed
rozpoczeciem szatkowania

Ochrona dtoni: Uzywajgc uchwytu, pilnuj, aby Twoja reka/palce nie zeslizgnety sie z niego.

Krojenie resztek: Aby pokroi¢ resztki, nalezy delikatnie nacisngé przycisk uchwytu, co umozliwi pokrojenie
produktu prawie do konca.

B. Bezpieczne Przechowywanie i Konserwacja

Tryb “SAFE”: Szatkownica musi by¢ przechowywana z wktadem ustawionym w pozycji zabezpieczonej
(SAFE), co chowa ostrza pod ostong wktadki.

Przechowywanie poza zasiegiem dzieci: Cate urzgdzenie,wktadki oraz uchwyt nalezy przechowywacé poza
zasiegiem dzieci i zwierzat, poniewaz stwarza to ryzyko skaleczenia.

Czyszczenie: Podczas mycia szatkownicy oraz pozostatych elementéw nalezy zachowac¢ szczegding
ostrozno$¢. Do mycia nalezy uzy¢ miekkiej szczoteczki, aby usungé resztki warzyw bez dotykania ostrzy
rekami. Myjemy pod letnig biezgcg woda

Zrodta ciepta: Produkt nalezy trzymac z dala od ognia i zrédfa ciepta, aby unikng¢ uszkodzenia materiatu i
utraty funkcjonalnosci.

Ograniczenie odpowiedzialnosci: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikte z niewtasciwego
uzytkowania produktu lub niestosowania sie do zasad bezpieczenstwa.



