Instrukcja Obslugi i Zasady Bezpieczenstwa Temperéwki Dekoracyjnej (Zgodnos¢ z Dyrektywa GPSR)

Niniejsza instrukcja zawiera kluczowe informacje dotyczace bezpiecznego uzytkowania oraz prawidlowej obshugi temperowki
dekoracyjnej, majace na celu zapewnienie jej dlugotrwalego i bezpiecznego funkcjonowania. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z
tre$cia przed pierwszym uzyciem.

1. Opis i Przeznaczenie Produktu

Temperowka dekoracyjna jest przyrzadem kuchennym (kategoria: przyrzady do owocéw i warzyw) przeznaczonym do robienia
dlugich spiralek z twardych warzyw. Dzieki niej Twoje potrawy nabiora charakteru oraz beda sie pieknie prezentowac na talerzu.
Przeznaczenie: Dekoracyjne nacinanie i spiralowanie twardych warzyw, takich jak: marchewka, ogorek, dhugi burak, biala
rzodkiew, cukinia oraz inne warzywa o podobnej twardosci i ksztalcie.

Dane Produktu:

RODZAJ: PRZYRZADY KUCHENNE

KATEGORIA: PRZYRZADY DO WARZYW

MATERIAL: STAL + TWORZYWO SZTUCZNE

SREDNICA WEWNETRZNA: 4,1 cm

DEUGOSC CALKOWITA: 15 cm

DELUGOSC OSTRZA: 4 - 5,5 cm

DELUGOSC UCHWYTU: 11 cm

KOD PRODUKTU: T10425
2. Instrukcja Obslugi

1. Przygotowanie Warzywa: Wybierz twarde warzywo, ktore chcesz spiralowac. Aby ulatwi¢ i usprawni¢ proces
nacinania, warzywo nalezy obrac i lekko zaokragli¢ kanciasto lub wycia¢ w nim podluzne rowki.

2. Temperowanie: Trzymaj temperéwke stabilnie. W16z przygotowane warzywo do otworu temperowki.

3. Spiralowanie: Temperuj warzywo w taki sposéb, jakby$ ostrzyt oléwek — obracajac je i jednocze$nie dociskajac do
ostrza temperéwki. Uwazaj, aby nie dotyka¢ ostrza palcami.

4. Dekoracja: Z uzyskanej, dlugiej spiralki mozesz zwija¢ kwiaty lub uzywac jej jako dekoracji.

3. Zasady Bezpieczenstwa (Zgodno$¢ z Dyrektywa GPSR - Ogélne Bezpieczenstwo Produktu)

A. Ostrzezenie i Ryzyko Urazu

OSTRZEZENIE: Produkt zawiera ostre elementy tnace (stalowe ostrze). Nieprawidlowe uzytkowanie moze prowadzi¢ do powaznych
obrazen (przecie¢) dloni i palcow.

Podczas temperowania warzywa i czyszczenia przyrzadu NIGDY nie dotykaj bezposrednio ostrza palcami. Zawsze stosuj sie do
instrukcji czyszczenia.

Zapewnij, ze temperéwka jest przechowywana w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat, aby zapobiec ryzyku skaleczenia lub
potkniecia matych elementéw (w przypadku uszkodzenia).

B. Bezpieczne Uzytkowanie

Uzywaj temperéwki wylacznie zgodnie z jej przeznaczeniem (do twardych warzyw). Uzycie do innych cel6w moze spowodowac
uszkodzenie produktu i zwiekszy¢ ryzyko urazu.

Upewnij sie, ze Twoje rece sa czyste i suche podczas obstugi, aby zapewni¢ stabilny chwyt.

Przerwij uzycie, jesli produkt jest widocznie uszkodzony (np. pekniecia tworzywa sztucznego, ztamane ostrze). Uszkodzony produkt
stwarza ryzyko skaleczenia.

C. Czyszczenie i Konserwacja

ZAKAZ MYCIA W ZMYWARCE: Temperowki nie nalezy my¢ w zmywarce. Wysokie temperatury i agresywne detergenty moga
uszkodzi¢ materialy (tworzywo sztuczne/stal).

Prawidlowe Czyszczenie: Myj przyrzad pod letnia biezaca woda natychmiast po uzyciu. Do usuniecia resztek warzyw uzywaj miekkiej
szczoteczki (np. do zebéw). Pamietaj, aby delikatnie czysci¢ w okolicy ostrza i unika¢ bezposredniego kontaktu palcéw z ostrzem.
Po umyciu dokladnie osuszy¢ temperéwke i przechowywac w suchym miejscu.

D. Przechowywanie

Przechowywa¢ w bezpiecznym miejscu, z dala od dzieci i zwierzat.

4. Gwarancja i Odpowiedzialnos¢

Uzywanie produktu niezgodnie z niniejsza instrukcja obstugi i zasadami bezpieczeristwa moze spowodowac utrate gwarancji oraz stanowic
zagroZenie dla zdrowia i bezpieczenstwa uzytkownika. Producent/dystrybutor nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikle z
nieprawidlowego, niezgodnego z przeznaczeniem lub niebezpiecznego uzytkowania.



