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@ INSTRUCTIONS FOR USE

Small cubes: Cut vegetables or fruits into thin slices, approx. 0.5 cm thick (Fig. 1). Large cubes: Cut into approx. 1 cm thick slices (Fig. 2). Chips: Cut veg-
etables or fruits into halves (Fig. 3). Application: Insert the chosen blade into the cutter (Fig. 4), spread one or several slices of vegetables or fruits onto the
blade (Fig. 5 and 6) and vigorously fold the handle with the tamper (Fig. 7). After the required amount has been cut, release the lock (Fig. 8), move
the upper part of the cutter backwards (Fig. 9) and remove it from the reservoir (Fig. 10). Cleaning: Remove the handle (Fig. 11) from the cutter and rid
the tamper of any remaining vegetables or fruits by pulling out the red cleaning piece (Fig. 12). Remove the blade and wash all parts of the cutter. Avoid
using sand-based cleaning agents, aggressive chemicals etc. for cleaning. All parts of the cutter are dishwasher safe (Fig. 13).

Notice: Make sure that the pieces of vegetables or fruits being cut are reasonably sized and do not extend over the stainless steel blade; other-
wise the blade could be damaged. Use the blade with the small openings only to cut chips from very soft vegetables or fruits. Vegetables with tough
fibre such as parsley and celery should be cut into large cubes only; do not use the cutter for processing such vegetables into small cubes or chips.
Be very careful when using the cutter — risk of injury.

@ NAvop K PouZiTi

Malé kosticky: Zeleninu nebo ovoce nakrdjejte na tenké platky o sile cca 0,5 cm (obr. 1). Velké kosticky: Nakrdjejte platky o sile cca 1 cm (obr. 2).
Hranolky: Zeleninu nebo ovoce rozkrojte na poloviny (obr. 3). PouZiti: Do krajece vlozte zvolenou Cepel (obr. 4), rozmistéte na ni jeden nebo vice kouskd
zeleniny ¢i ovoce (obr. 5 a 6) a rukojet' s péchovadlem razné sklopte (obr. 7). Po nakréjeni potiebného mnozstvi uvolnéte pojistku (obr. 8), horni Cast
kréjece posuiite dozadu (obr. 9) a sejméte ji ze zasobniku (obr. 10). Cisténi: Z krjece vyjméte rukojet (obr. 11) a zbytky zeleniny ¢i ovoce z péchovadla
odstraiite vytazenim Cerveného (istitka (obr. 12). Sundejte cepel a viechny dily kréjece umyjte. K ciSténi nepouzivejte prostredky na bazi pisku, agresivni
chemikalie apod. V3echny dily krdjece jsou vhodné do mycky (obr. 13).

Upozornéni: Dbejte, aby pfipravené platky nebo kousky zeleniny ¢ ovoce mély pfiméfenou velikost a nepresahovaly nerezovou cepel, v opainém
pfipadé hrozi jeji poskozeni. Na cepeli s malymi otvory krajejte jen hranolky z velmi mékké zeleniny nebo ovoce. Zeleninu s houZevnatou vlékninou,
napf. petrzel nebo celer, krajejte pouze na velké kosticky, malé kosticky ani hranolky z ni nepfipravujte. Pouziti krajece vénujte zvySenou po-
zornost, nebezpedi poranéni.



@ ISTRUZIONI PER L'USO

Cubetti piccoli: Tagliare la verdura o la frutta a fette di circa 0,5 cm di spessore (Fig. 1). Cubetti grandi: Tagliare frutta o verdura a fette di circa 1 cm di spe-
ssore (Fig. 2). Stick: Tagliare la frutta o la verdura in due meta nel senso della lunghezza (Fig. 3). Utilizzo: Inserire la lama desiderata nell‘affettatore (Fig. 4),
distribuire una o pit fette di frutta o verdura sulla griglia (Fig. 5 e 6), e chiudere energicamente I'utensile (Fig. 7). Dopo aver affettato la verdura, sbloccare
I'utensile (Fig. 8), tirare indietro la parte superiore dell‘affettatore (Fig. 9) e toglierla dal recipiente (Fig. 10). Pulizia: Togliere Iimpugnatura (Fig. 11) dall‘affe-
ttatore e rimuovere gli eventuali residui di frutta o verdura dall'utensile, tirando I'accessorio rosso per la pulizia (Fig. 12). Togliere la lama e lavare I'affettatore
in tutte le sue parti. Non utilizzare abrasivi, agenti chimici aggressivi ecc. per la pulizia. Tutte le parti dell‘affettatutto sono lavabili in lavastoviglie (Fig. 13).
Avvertenza: Assicurarsi che i pezzi di frutta e verdura da affettare abbiano dimensioni adeguate e che non eccedano il perimetro della griglia
in acciaio; in caso contrario, le lame potrebbero danneggiarsi. Utilizzare la lama con fori piccoli soltanto per tagliare stick da frutta e verdura molto
morbida. Le verdure fibrose come il sedano andrebbero tagliate soltanto a cubetti grandi; non utilizzare |'affettatutto per tagliare tali verdure
a stick 0 a cubetti piccoli. Prestare la massima attenzione quando si maneggia I'affettatutto — rischio di lesioni.

@ INSTRUCCIONES DE USO

Cubos pequeiios: Cortar las verduras o frutas en rodajas de aprox. 0,5 cm de grosor (Fig. 1). Cubos grandes: Cortar en rodajas de aprox. T cm de grosor
(Fig. 2). Cortar en tiras: Cortar las verduras o frutas en mitades (Fig. 3). Modo de empleo: Introducir la cuchilla elegida en el cortador (Fig. 4), extender
una o varias rodajas de verduras o frutas sobre la cuchilla (Fig. 5 y 6) y cerrar enérgicamente el mango con el prensador (Fig. 7). Una vez cortada la
cantidad deseada, liberar el cierre (Fig. 8), mover la parte superior del cortador hacia atrds (Fig. 9), y retirarlo del depésito (Fig. 10). Limpieza: Retirar el
mango (Fig. 11) del cortador y retirar el resto de verduras o frutas del prensador quitando la pieza de limpieza roja (Fig. 12). Retirar la cuchilla y lavar todas
las partes del cortador. Evitar el uso de agentes arenosos de limpieza, sustancias quimicas agresivas, etc. para su limpieza. Todas las partes del cortador son
aptas para lavavajillas (Fig. 13).

Aviso: Asegurar que las piezas de verduras o frutas se cortan con un tamaiio razonable y no se extienden fuera del perimetro de la cuchilla de
acero inoxidable; de lo contrario las cuchillas podrian dafarse. Utilizar la cuchilla con orificios pequefios solo para cortar tiras de verduras o frutas
muy tiernas. Las verduras fibrosas cémo el perejil y el apio deben ser cortadas solo en cubos grandes; no utilizar el cortador para cortar ese tipo de
verduras en cubos pequefios o tiras. Ser muy cuidadoso al utilizar el cortador — riesgo de lesion.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Cubos pequenos: Cortar legumes ou frutas em rodelas de aprox. 0,5 cm de espessura (Fig. 1). Cubos grandes: Cortar legumes ou frutas em rodelas de aprox.
1cm de espessura (Fig. 2) Tiras/palitos: Cortar legumes ou frutas em metades (Fig. 3) Utilizagao: Introduzir a lamina escolhida no cortador (Fig. 4) estender
uma ou varias rodelas de leqgumes ou frutas sobre a ldmina (Fig. 5 e 6) e energicamente dobrar a pega com a prensa (Fig. 7). Depois de cortar os cubos ou as
tiras, libertar o fecho (Fig. 8), mover a parte superior do cortador para trés (Fig. 9) e retird-lo do depdsito (Fig. 10). Limpeza: Retirar a prensa (Fig. 11) do cortador
e remover o resto dos alimentos retirando a peca de limpeza vermelha (Fig. 12). Retirar a ldmina e lavar todas as pecas do cortador. Evitar o uso de agentes de
limpeza arenosos, substancias quimicas agressivas, etc. para a sua limpeza. Todas as partes do cortador podem ir a maquina de lavar louga (Fig.13).

Aviso: Assequrar que as pegas de legumes ou frutas se cortam com um tamanho razoavel e nao se estendem para fora da lamina de aco inoxida-
vel. De outra forma, as Idminas podem danificar-se. Usar a lamina com aberturas pequenas apenas para cortar tiras/palitos de legumes ou frutas
macias. Legumes fibrosos como o aipo ou as raizes de salsa devem ser cortados s6 em cubos grandes. Nao utilizar o cortador para cortar esse tipo
de legumes em tiras/palitos ou cubos pequenos. Ser muito cuidadoso ao utilizar o cortador — risco de lesao.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Kleine Wiirfel: Gemiise, Obst in diinne ca. 0,5 cm starke Scheiben schneiden (Abb. 1). GroBe Wiirfel: Gemiise, bzw. Obst in ca. 1 cm starke Scheiben
schneiden (Abb. 2). Pommes frites: Gemiise, Obst léngs halbieren (Abb. 3). Gebrauch: Das gewiinschte Schneidgitter in den Schneider einlegen
(Abb. 4), darauf ein, bzw. mehrere Stiicke Gemiise oder Obst legen (Abb. 5 und 6), den Griff mit Stampfer kraftvoll herunterdriicken (Abb. 7). Nach
dem Schneiden gewiinschter Menge die Sicherung losen (Abb. 8), den oberen Teil des Schneiders nach hinten schieben (Abb. 9), aus dem Auffangbehalter
nehmen (Abb. 10). Reinigung: Den Griff herausnehmen (Abb. 11), das rote Reinigungsstiick herausziehen und damit die Gemiise-/Obstreste aus dem
Stampfer entfernen (Abb. 12). Das Schneidgitter abnehmen, alle Teile des Schneiders spiilen. Keine Scheuermittel, aggressiven Chemikalien usw. zur
Reinigung verwenden. Alle Teile des Schneiders sind spiilmaschinenfest (Abb. 13).

Hinweis: Die geschnittenen Gemiise-/Obststiicke sollten angemessen grof sein und iiber den Rand des Schneidgitters nicht herausragen, an-
dernfalls droht Beschadigung des Schneidgitters. Mit dem Schneidgitter mit kleinen Lochern sind nur die Stifte aus sehr weichem Gemiise oder Obst
schneiden. Das Gemiise mit zahen Fasern wie z.B. Petersilien oder Sellerie nur in groBe Wiirfel schneiden, keine kleinen Wiirfel, bzw. Stifte daraus
schneiden. Beim Gebrauch des Schneiders auf erhohte Aufmerksamkeit beachten, es droht Verletzungsgefahr.

@ MODE D'EMPLOI

Petits cubes : coupez les fruits ou les légumes en tranches fines d'environ 0,5 cm (fig. 1). Gros cubes : coupez les fruits ou les Iégumes en tranches
denviron 1cm (fig. 2). Batonnets / Frites : coupez les fruits ou les Iégumes en deux (fig. 3). Utilisation : insérez dans le coupe-légumes la lame de votre
choix (fig. 4), placez-y un ou plusieurs bouts de fruits ou de légumes (fig. 5 et 6) et abaissez vigoureusement la poignée avec le poussoir (fig. 7).
Quand vous avez fini de couper la quantité désirée, déverouillez (fig. 8), repoussez la partie supérieure de I'ustensile vers |'arriére (fig. 9) et retirez-la du
réservoir (fig. 10). Nettoyage : retirez la poignée du coupe-légumes (fig. 11) et enlevez les restes de fruits ou de Iégumes du poussoir en sortant loutil
de nettoyage rouge (fig. 12). Otez la lame et lavez toutes les piéces de I'ustensile. N'utilisez pas de produits abrasifs, de produits chimiques agressifs, etc.
Toutes les parties du coupe-légumes peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle (fig. 13).

Avertissement : veillez a ce que les morceaux de fruits ou de légumes préparés soient d’une taille appropriée et ne dépassent pas les bords de
la lame en inox ; vous risqueriez d'endommager la lame. N'utilisez les lames comportant des petits trous que pour couper des frites / batonnets
de légumes ou de fruits mous. Pour les Iégumes fibreux, comme le persil ou le céleri, n’utilisez I'ustensile que pour couper des gros cubes ;
ne les coupez pas en batonnets / frites ou en petits cubes. Faites bien attention quand vous utilisez le coupe-légumes pour ne pas vous blesser.

€D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Mata kostka: Warzywa lub owoce nalezy pokroic na cienkie plasterki o grubosci ok. 0,5 cm (rys. 1). Duza kostka: Warzywa lub owoce nalezy pokroic na plasterki
0 grubosci ok. 1 cm (rys. 2). Stupki: Warzywa lub owoce nalezy przekroi¢ na pofowe (rys. 3). Uzytkowanie: Do krajarki nalezy wtozy¢ wybrane ostrze (rys. 4),
roztozy¢ na nim jeden lub wiecej kawatkow warzyw lub owocéw (rys. 5 i 6) i pewnie nacisna¢ na rekojesc z ttokiem (rys. 7). Po zakoriczeniu krojenia nalezy
zwolnic zabezpieczenie (rys. 8), przesunac gorna czes¢ krajarki do tytu (rys. 9) i zdjacja z pojemnika (rys. 10). Czyszezenie: Z krajarki nalezy wyjac rekojes¢ (rys. 11),
a nastepnie wyciagajac czerwony czyscik usunac z ttoka resztki warzyw lub owocow (rys. 12). Ostrze nalezy zdja¢i wszystkie czesci krajarki umy¢ pod biezaca woda.
Do czyszczenia nie nalezy uzywac srodkow na bazie piasku, agresywnych srodkow chemicznych itp. Wszystkie czedci krajarki mozna my¢é w zmywaree (rys. 13).
Ostrzezenie: Nalezy zadbac o to, aby krojone kawatki warzyw lub owocéw miaty odpowiedni rozmiar i nie wystawaty poza krawedzie ostrza ze stali
nierdzewnej. W przeciwnym razie ostrze moze zostac uszkodzone. Ostrza z matymi otworami nalezy uzywac do krojenia w stupki tylko bardzo miekkich war-
zyw i owocow. Warzywa tykowate, np. pietruszke i seler nalezy kroic jedynie w duza kostke, nie nalezy przygotowywac z nich matej kostki lub stupkow.
Podczas uzytkowania krajarki nalezy zachowa¢ szczeg6lng ostroznos¢ — niebezpieczeristwo zranienia.

@ NAVOD NA POUZITIE

Malé kocky: Zeleninu alebo ovocie nakrdjajte na tenké platky s hrabkou cca 0,5 cm (obr. 1). Velké kocky: Nakrdjajte platky s hribkou cca 1 cm (obr. 2).
Hranolky: Zeleninu alebo ovocie rozkrojte na polovicu (obr. 3). PouZitie: Do krdjaca vloZte zvolend Cepel (obr. 4), rozmiestnite na fiu jeden alebo viac
kuskov zeleniny alebo ovocia (obr. 5 a 6) a rukovét so zatla¢adlom razne sklopte (obr. 7). Po nakrajani potrebného mnozstva uvolhite poistku (obr. 8),
hon ¢ast krajaca posurite dozadu (obr. 9) a odstrarite ju zo zasobnika (obr. 10). Cistenie: Z krjaca vyberte rukovit (obr. 11) a zvy3ky zeleniny alebo
ovocia zo zatlacadla odstrante vytiahnutim cerveného Cistidla (obr. 12). Zlozte ¢epel'a vietky diely kréjaca umyte. Na Cistenie nepouzivajte prostriedky na
baze piesku, agresivne chemikélie a pod. Vetky diely krdjaca si vhodné do umyvacky (obr. 13).

Upozornenie: Dhajte, aby pripravené platky alebo kisky zeleniny alebo ovocia mali primeranti velkost a nepresahovali nerezovii cepel, v opac-
nom pripade hrozi jej poSkodenie. Na ¢epeli s malymi otvormi krdjajte len hranolky z velmi méakkej zeleniny alebo ovocia. Zeleninu s hiZevnatou
vldkninou, napr. petrzlen alebo zeler, krajajte iba na velké kocky, malé kocky ani hranolky z nej nepripravujte. Pouzitiu krajaca venujte zvysenu
pozornost, nebezpecenstvo poranenia.

@ WHCTPYKLIUA MO UCNOJIb30BAHUIO

Manenbkue Ky6ukm: Hapexbre ooy uan GpyKTbl Ha KYCOUKM ToaLwmMHol okono 0,5 cm (puc. 1). Bonblume Ky6mkm: Hapexbre ux Ha Kycoukm
TONWWMHON okono 1 cm (puc. 2). flonbku: Pa3pexbTe 0BoLM UAN GPyKTbl HA ABe NonoBuHKM (puc. 3). Ncnonb3oBaHme: BctaBbTe B 0BOLEpPe3KY
BbIOPaHHbII HOX (pC. 4), NONOXMUTe HA HETO OANH AN HECKONBKO KYCOUKOB 0BOLLel AN QpyKTOB (pUC. 5 1 6), a 3aTem pe3Ko onycTuTe pyuky
c Tonkartenem (puc. 7). Mo 0KOHYaHW Hape3Ki HeobXoANUMOro KonuuectBa ocnabbre Gukcatop (puc. 8), 0TBEANTE BEPXHIOW YaCTb OBOLLEPE3KM
Ha3ap (puc. 9) u cHumute ee ¢ KoHTeliHepa (puc. 10). QumcTka: CHumuTe ¢ oBoLepeskin pyuky (puc. 11) v ynanute ocTaTki oBoLLeil unu GpyKToB 13
TONKaTenNs, BLITAHYB KPacHOe YCTPOIACTBO ANA 04nCTKI (puc. 12). CHumuTe HOX 1 NpoMmoliTe Bce eTanu oBoLLepesky. V36eraiite uncTAwmMx CpeacTs Ha
0CHOBE NecKa, arpeccuBHbIX XMMUKATOB 1 T.M.. Bce ZieTany oBoLLepe3Ki MOMHO MbITb B TOCYA0MOEYHOI MalumHe (puc. 13).

Brumanue: (niepue 3a Tem, uTobbl Hape3aeMble I0MbKY W KYCOUKM 0BOLLIEN 1 GpyKTOB Gbinu COOTBETCTBYIOLLIEr0 pa3Mepa U He BbIXOAWNM 3a Npefienbl
HOXa U3 HepXKaBeloLLeil CTanu — B POTUBHOM Cyyae OH MOXET NOBPeAMTBCA. Ha ne3Bim ¢ HeborbLLIMU OTBEPCTUAMM PEXETe HA AONBKY TONbKO MATKME
oBoLY UK GpyKTbI. 0BOLLY € rpyObIMI BOTIOKHAMM, HaNpUMep, NETPYLLIKY MW cenbfiepeil, CleyeT Hape3aTb TONbKO Ha GonbLume KyGUKM, He pexbTe 1x
Ha ManeHbKue Ky6uky unu onbku. lpu ucnonb3oBaHuy 0BoLLIEpe3KY CIeAYeT NPOABNATL 0C06eHHYH0 0CTOPOXHOCTb — CYLLIECTBYET PUCK NOPE3aTbCA.
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