Thuczek Szefa Kuchni ,,Vlctor® ProChef”
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Ttuczek do miesa i siekacz w jednym
m Przecina mase¢ wloknista mi¢sa m Plaszczy do dowolnej grubosci

INSTRUKCJA OBSLUGI - Gwarancja, (UWAGA BARDZO OSTRE OSTRZA).
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Przed pierwszym uzyciem ,nalezy maszynke umy¢”.

Mieso bez kosci, pot6z na drewnianej desce do krojenia miesa..

Lekko uderzamy stopka urzadzenia o powierzchnie miesa tak, aby ostrza nacinaty ,,dang porcje miesa”,

przesuwajgc maszynka, by spenetrowac cala porcje migsa, (aby uzyskac lepsze efekty, czynnos¢ nalezy

powtoérzy¢ odwracajac mieso).

« Dzieki odpowiednio dobranym sprezynom ,,wyciskanie sokow naturalnych z miesa jest maksymalnie

zminimalizowane”.

Nie nalezy dopuszczac, aby koncowki nozykow urzadzenia uderzaly o twarde powierzchnie, jak szkio,

plastyk, kosci itp.

Jezeli mieso jest z kos¢mi, to starajmy sie omijac je.

Po kazdorazowym uzyciu nalezy natychmiast maszynke umy¢ pod kranem z cieptag woda lub w zmywarce,

(zalecana gorna poétka).

< W celu doktadniejszego umycia lub wymiany sprezyn, mozna maszynke rozebra¢, w tym celu nalezy
wyciagna¢ trzpien montazowy z blokada kulkowa, nastepnie noze z raczkg wysuwamy do gory i wyciagamy
sprezyny, - skladamy w odwrotnej kolejnosci.

% Na wady produkcyjne i ukryte producent udziela gwarancje 24 miesiecy a wady te usuwane beda bezptatnie.

% Gwarancja nie s3g objete uszkodzenia powstate w wyniku niewtasciwego uzytkowania, dokonywania napraw
przez osoby nieupowaznione i uszkodzenia mechaniczne oraz czesci ulegajgce szybkiemu zuzyciu podczas
niewlasciwego uzytkowania np. Noze.

« Producent lub sprzedawca nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszczerbek na zdrowiu, jezeli wynika on
z niewtasciwego postugiwania sie sprzetem.

< SWIADECTWO JAKOSCI ZDROWOTNEJ P.Z H.
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Thuczek szefa kuchni ,,Victor-ProChef”
Instrukcja rozmontowywania i sktadania

Wysuwamy trzpien Raczke z novami wysuwamy do gory

Sktadamy w odwrotnej kolejnosci
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