Handy

Apple peeler and slicer

Loupac a krajec na jablka

Shuccia e affetta mela

Pelador y cortador de manzanas

Descascador e cortador de maca

Apfelschaler & Apfelschneider

Eplucheur et découpe pommes

Obierak i krajalnica do jabtek

Lipac a krajac na jablka
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. Base with suction knob / Zakladna s pfisavkou / Base con ventosa / Base con ventosa

Base com ventosa / Basisgerat mit SaugfuB3 / Socle avec ventouse / Podstawa z przy-
ssawka / Z&kladna s prisavkou / MoacTaBka ¢ npucockoit

. Suction cup handle / Rukojet pfisavky / Leva della ventosa / Mango de la ventosa

Manivela da ventosa / Feststellhebel vom Saugfu3 / Poignée de la ventouse / Reko-
jesc¢ przyssawki / Rukovat prisavky / Pyuka npucocku

Peeling blade / Loupaci Cepel / Lama per sbucciare / Cuchilla de pelar / Lamina
descascadora / Schdlklinge / Lame d'épluchage / Ostrza obierajace / Lipacia Cepel
Jle3Bue Ana oumnCTKm

Peeling blade adjustment / Nastaveni loupaci Cepele / Regolazione della lama
Ajuste de la cuchilla de pelar / Ajuste da lamina descascadora / Einstellung der Schal-
klinge / Réglage de la lame d'épluchage / Regulacja ostrzy obierajacych / Nastavenie
|ipacej Cepele / PerynupoBka ne3sua Ana 0uncTku

. Peeling blade lock / Pojistka loupaci cepele / Blocco della lama / Bloqueo de la

cuchilla de pelar / Travao da ldmina descascadora / Sicherheit der Schélklinge / Verrou
de la lame dépluchage / Zabezpieczenie ostrzy obierajacych / Poistka ltipacej Cepele
3awnTa ne3Busa Ang oYnCcTKu

. Spindle rod / Vietenovd ty¢ / Asta dell'alberino / Eje de la varilla / Eixo / Spindel

Barre a fuseau / Trzon wrzeciona / Vretenovd ty¢ / BepeteHo

. Part with spikes / Dil s trny / Elemento con le punte / Pieza con pinchos / Peca com

espetos / Obsthalter mit Dornen / Piéce a broches / Element z kolcami / Diel s tfiimi
YacTb ¢ wmnamu

. Spindle handle / Rukojet vietene / Maniglia dell'alberino / Mango de la varilla

Manivela / Kurbel der Spindel / Poignée du fuseau / Rekojes¢ wrzeciona / Rukovat
vretena / Pyuka BepeteHa

. Spindle lock / Pojistka vietene / Blocco della manovella / Bloqueo de la varilla

Travao do eixo / Sicherung der Spindel / Verrou du fuseau / Zabezpieczenie wrzeciona
Poistka vretena / 3awwuTa BepeTeHa

Protective cover / Ochranny kryt / Coperchio di protezione / Tapa protectora / Tampa
protetora / Schutzhiilse / Cache de protection / Pokrowiec ochronny / Ochranny kryt
3aLLMTHbI yexon

Slicing blade / Platkovaci Cepel / Lama affettatrice / Cuchilla de corte / Lamina de
corte / Schneideklinge / Lame de tranchage / Ostrza do krojenia na plasterki / Platko-
vacia Cepel'/ lle3Bue ana Hape3sku

Fastening part / Upevilovaci dil / Elemento di fissaggio / Pieza de fijacion / Peca de
fixacdo / Befestigungsstiick / Piece de fixation / (zes¢ mocujaca / Upeviiovaci diel
3akpennatoLas vacTb

Fastening screw / Upeviiovaci Sroub / Vite di fissaggio / Tornillo de fijacion / Parafuso
de fixacao / Befestigungsschraube / Vis de fixation / Sruba mocujaca / Upeviiovacia
skrutka / 3akpennatLLmil BUHT



@ Instructions for use

Before first use
Before first use, rinse all stainless steel parts of the peeler under running water and leave
them to dry.

Assembly

Assemble the product following the drawing (D. Insert the slicing blade into the peeler
so that it is aligned with the fastening part and the base and fasten the blade by tight-
ening the screw. Screw the handle to the smooth end of the spindle rod, press on the lock
of the spindle, hold it and insert the spindle rod into the peeler. Screw the part with spikes
and protective cover onto the spindle rod.

Securing the slicer to the working surface

Place the peeler parallel to the side of a cleaned non-porous working surface, press the
handle of the suction cup downwards and fasten the peeler to the surface 2. Useful
hint: Use Superadhesive mat HANDY (art. 643589) to firmly secure the peeler to a porous
or uneven surface or surface that is not perfectly smooth, such as wood, laminated boards,
artificial stone, ceramics, etc. The mat is available at your retailer.

Apple slices with skin

To prepare apple slices with skin for drying, press on the spindle lock, hold it and pull
the spindle away from the peeler &. Move the peeling blade towards yourself until
the lock snaps into position and the blade remains folded @. Remove the protective
cover and push the centre of the apple through the stem part onto the spikes of the
spindle®. Continuouslyrotatethe handle clockwise@untilthewholeapplegoesthrough
the slicing blade ®. Remove the apple spiral with skin from the separated core &), cut
it lengthwise into halves using a knife @ and prepare thin apple slices for drying @.

Importantnotice:Bevery carefulwhen pushingtheappleontothespindle, when
removing the core and when assembling and cleaning the product: the spikes
of the spindle as well as the slicing blade and peeling blade are very sharp!

Apple slices without skin

To quickly prepare apple slices without skin for fruit cakes, salads, bread pudding, etc., press
the lock and the peeling blade will move to the working position @. Before starting to rotate
the spindle, set the thickness of the slice cut by the peeling blade depending on the kind
of apple and thickness of its skin @. For most apples, the optimum setting is the central
position — the slice thickness (thickness of the peeled skin) will be about 2 mm. Proceed
further as when preparing apple slices with skin @,

Whole apple without skin
To quickly peel a whole apple when preparing children’s food, compotes, etc., release
the fastening part by rotating the screw and remove the slicing blade from the peeler @.



Proceed further as when preparing apple slices without skin @. Pull the peeled whole apple
with core out of the spindle, remove the core when needed and grate into children’s food, cut
into a compote, etc.

Cleaning

Remove the core from the spikes of the spindle, wash the peeler under running water and
leave to dry. Notice: If water enters the plastic body of the peeler, leave the product to stand —
the water will run out through the openings on the bottom of the peeler @,

Storage
Store out of the reach of children, with the spindle pulled inside the peeler and the protec-
tive cover on.

3-year warranty
A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use,
- resulting from an impact, fall or mishandling,
- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of a justified complaint please contact your retailer or any of the TESCOMA service
centres listed at www.tescoma.com.

@ Navod k pousiti

Pied prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouZitim opldchnéte vSechny nerezové dily loupace pod tekouci vodou
a nechte je oschnout.

Sestaveni

Viyrobek sestavte podle nakresu . Do loupace vlozte platkovaci cepel tak, aby licovala
s upeviiovacim dilem a zékladnou a dotazenim Sroubu ji upevnéte. Na konec vietenové
tyce s hladkym povrchem pfiSroubujte rukojet, zatlacte na pojistku vietene, pridrzte
ji a vietenovou ty¢ zasuite do loupace. Na vietenovou tyc pfiSroubujte dil s trny
a ochrannym krytem.

Pfichyceni na plochu

Loupac umistéte podéIné k okraji vycisténé pracovni plochy s neporéznim povrchem,
rukojet pfisavky stlacte dolii a loupa¢ upevnéte na plochu (2. Dobry tip: Pro pevné
prichyceni na porézni, nerovny nebo nedokonale hladky povrch, napi. na dfevo, lamino,
umély kdmen, keramiku apod. pouZzijte Superpfilnavou podlozku HANDY (art. 643589),
Zddejte u svého prodejce.
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Jablecné platky se slupkou

Pro pfipravu jablecnych platkd se slupkou k ususeni zatlacte na pojistku vietene, pridrZte
ji a vieteno vysurite smérem ven z loupace . Loupaci cepel posurite smérem k sobé, aby
pojistka zacvakla a cepel zlistala sklopena @®. Sejméte ochranny kryt a jablko napich-
néte dilkem po stopce na trny vietene &. Otacejte plynule rukojeti po sméru hodino-
vych rucicek ©, aby celé jablko proslo platkovaci ¢epeli @. Jable¢nou spirdlu se slupkou
sejméte z oddéleného jadfince &, nozem ji podélné rozpulte @ a pripravte tenké
jablecné platky k suseni @.

DiileZité upozornéni: Pfi napichovani jablka na vieteno, pfi snimani jadfince
a pri sestavovani a cisténi vyrobku dbejte zvySené opatrnosti: trny vietene
i platkovaci a loupaci cepel jsou velmi ostré!

Jablecné platky bez slupky

Pro rychlou pfipravu jablecnych platki bez slupky do ovocnych moudnikil, salétd, Zemlovky
apod. stisknéte pojistku a loupaci cepel se posune do pracovni polohy @ Pred otacenlm
vietene nastavte podle druhu jablka a tloustky jeho slupky silu plétku loupaci cepele @

Pro vétsinu jablek je optimdlni nastaveni ve stfedni poloze sila platku (skrojené slupk @%
bude cca 2 mm. Déle postupuijte stejné jako pfi pfipravé jablecnych platki se slupkou

Celé jablko bez slupky

Pro rychlé oloupani jablka vcelku k pfipravé détskych pokrmii, do kompotii apod. povolte
otacenim Sroubu upeviiovaci dil a z loupace vyjméte platkovaci ¢epel @. Déle postu-
pujte stejné jako pfi pripravé jablecnych platki bez slupky @. Oloupané celé jablko
i s jadfincem vysuiite z vietene, v pfipadé potfeby je zbavte jadfince a nastrouhejte do
détského pokrmu nebo naporcujte do kompotu apod.

Cisténi

Z trnli vietene sejméte jédfinec loupac umyjte pod tekouci vodou a nechte uschnout.
Upozornéni: V pfipadé, Ze pfi myti vnikne dovnitf plastové konstrukce loupace voda,
ponechte vyrobek stat, voda odtece otvory na spodni strané loupace @.

Skladovani
Skladujte mimo dosah déti, s vietenem zasunutym dovnité loupaCe a nasazenym
ochrannym krytem.

3 roky zaruka
Na tento vyrobek je poskytovana zdruka 3 roky, pocinaje dnem prodeje.
Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouZivan v rozporu s Ndvodem k pouZiti,
- zdvady byly zplsobeny iderem, padem ¢ neodbornou manipuladi,
- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.



V pripadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na servisni
stiediska TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

@ 1struzioni per I'uso

Prima del primo utilizzo
Prima del primo utilizzo, risciacquare tutti i componenti in acciaio inossidabile dello sbuc-
ciatore sotto acqua corrente e lasciarli asciugare.

Assemblaggio

Assemblare il prodotto sequendo lillustrazione (. Inserire la lama affettatrice nello
sbucciatore in modo che sia allineata all'elemento di fissaggio e con la base e fissarla
stringendo la vite. Avvitare la maniglia alla parte liscia dell'alberino, premere sul blocco,
tenerlo e inserire 'asta dell’alberino nello shucciatore. Avvitare I'elemento con le punte
e il coperchio di protezione all'alberino.

Fissare l'utensile al piano di lavoro

Posizionare lo sbucciatore parallelo al bordo di una superficie pulita e non porosa, premere
la leva della ventosa verso il basso e fissare lo shucciatore al piano di lavoro 2. Consiglio
utile: Utilizzare il Tappetino fissante HANDY (art. 643589) per fissare I'utensile a una
superficie porosa o irregolare, 0 a una superficie che non sia perfettamente liscia, come
il legno, laminati, pietre artificiali, ceramica, ecc. Chiedi il tappetino al tuo rivenditore.

Fette di mela con la buccia

Per preparare le fette di mela con la buccia da essiccare, premere sul blocco dell'alberino,
tenerlo fermo e allontanare I'alberino dallo sbucciatore (3. Muovere la lama per shucciare
verso di sé fino a quando il blocco scatta in posizione e lalama rimane piegata . Rimuo-
vere il coperchio di protezione e premere il centro della mela attraverso il lato del picciolo
sulle punte dell‘alberino &. Ruotare continuamente la manovella in senso orario ©
fino a quando tutta la mela sara passata attraverso la lama affettatrice ®. Rimuovere
la spirale di mela con la buccia dal torsolo , tagliare a meta la mela nel senso della
lunghezza con un coltello @ e preparare le fette di mela per 'essiccazione @.

Avviso importante: Prestare la massima attenzione nell'infilare la mela
sull'alberino, nel rimuovere il torsolo e durante le operazioni di assemblaggio
e pulizia dell'utensile: le punte dell’alberino, la lama affettatrice e quella per
shucciare sono molto affilate!

Fette di mela shucciate

Per preparare velocemente le fette di mela shucciate per torte alla frutta, insalate,
pudding di pane, ecc. premere il blocco fino a spostare la lama shucciatrice in posizione
di funzionamento @. Prima di iniziare a ruotare l'alberino, impostare lo spessore delle
fette a seconda del tipo di mela e dello spessore della buccia @. Per la maggior parte
delle mele, limpostazione ottimale & quella in posizione centrale — lo spessore delle fette
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(spessore della buccia rimossa) sara di circa 2 mm. Procedere come per la preparazione
delle fette di mela con la buccia @.

Mele intere shucciate

Per sbucciare velocemente una mela intera per la preparazione di alimenti per bambini,
composte di frutta, ecc., rilasciare I'elemento di fissaggio girando la vite e rimuovere
la lama affettatrice dallo shucciatore @. Procedere come per la preparazione delle fette
di mela sbucciate @. Estrarre la mela intera sbucciata con il suo torsolo dall’alberino,
rimuovere il torsolo se necessario e grattugiare per preparare alimenti per bambini, una
composta, ecc.

Pulizia
Rimuovere il torsolo dalle punte dell'alberino, lavare lo shucciatore sotto acqua corrente
e lasciare asciugare. Avvertenza: Se dell'acqua dovesse entrare nel corpo in plastica

dello shucciatore, lasciare in piedi I'utensile, I'acqua scorrera fuori attraverso le aperture
sul fondo @,

Conservazione
Riporre lontano dalla portata dei bambini, con I'alberino inserito all'interno dello shuccia-
tore e il coperchio di protezione applicato.

Garanzia 3 anni
Una garanzia della durata di 3 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data
di acquisto. La garanzia non copre i sequenti difetti:

- dovuti ad uso improprio incompatibile con le Istruzioni per l'uso,
- conseguenti ad un impatto, caduta o uso errato,
- dovuti a riparazioni non autorizzate o alterazioni del prodotto.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore o un centro assistenza
TESCOMA dall'elenco disponibile sul sito www.tescoma.it.

@ Instrucciones de uso

Antes del primer uso
Antes del primer uso, lavar todas las piezas de acero inoxidable del pelador bajo el grifo
de agua corriente y dejar secar.

Montaje

Montar el producto siquiendo las ilustraciones (. Introducir la cuchilla de corte en el
pelador de forma que esté alineada con la pieza de fijacion y la base y apretar la cuchilla
apretando el tornillo. Enroscar el mango al extremo liso del eje de la varilla, presionar
el bloqueo de la varilla, sujetarlo e introducir el eje de la varilla en el pelador. Enroscar
|la pieza con pinchos y la tapa protectora en el eje de la varilla.
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Asegurar el cortador a la superficie de trabajo

Colocar el pelador paralelo a una superficie de trabajo limpia no porosa, presionar
el mango de la ventosa hacia abajo y ajustar el pelador a la superficie (2. Consejo iitil:
Utilizar el Mantel superadhesivo HANDY (art. 643589) para asegurar con firmeza el pelador
a una superficie porosa e irreqular o a una superficie que no sea perfectamente lisa, como
la madera, tablas laminadas, piedra artificial, cerdmica, etc. Disponible en su distribuidor.

Rodajas de manzana con piel

Para preparar rodajas de manzana con piel para deshidratar, presionar el bloqueo de la
varilla, sujetarlo y separar la varilla del pelador . Mover la cuchilla para pelar hacia usted
hasta que el bloqueo se ajuste en su posicién y la cuchilla permanezca plegada @. Retirar
|a tapa protectora y presionar el centro de la manzana a través de la parte del tallo en los
pinchos de la varilla &. Girar el mango continuamente en sentido de las agujas del reloj ©
hasta que lamanzana entera atraviese la cuchilla de corte ®. Retirar la espiral de manzana
con piel del corazén separado ), cortar longitudinalmente en mitades utilizando un
cuchillo @y preparar rodajas finas de manzana para deshidratar @.

Aviso importante: jTener mucho cuidado al presionar la manzana en la varilla,
al retirar el corazon y al montar y limpiar el producto; los pinchos de la varilla
asi como la cuchilla de corte y la cuchilla de pelar estan muy afiladas!

Rodajas de manzana sin piel

Para preparar rdpidamente rodajas de manzana sin piel para tartas de fruta, ensaladas,
budines de pan, etc., presionar el bloqueo y la cuchilla de pelar se moverd a la posicion
de trabajo @. Antes de empezar a girar la varilla, ajustar el grosor de corte de la rodaja
en la cuchilla de pelar dependiendo del tipo de manzana y grosor de su piel @. Para
la mayoria de las manzanas, el ajuste dptimo es la posicion central — el grosor de la rodaja
(grosor de la piel pelada) serd alrededor de 2 mm. Proceder del mismo modo que al
preparar rodajas de manzana con piel @.

Manzana entera sin piel

Para pelarrdpidamente unamanzana entera cuando prepara comida para nifos, compotas,
etc., soltar la pieza de fijacion girando el tornillo y retirando la cuchilla de corte del
pelador @, Proceder del mismo modo que al preparar rodajas de manzana sin piel @.
Retirar la manzana entera pelada con corazon de la varilla, retirar el corazén cuando sea
necesario y rallar en la comida de los nifios, cortar para compota, etc.

Limpieza

Retirar el corazon de los pinchos de la varilla, lavar el pelador bajo el grifo de agua corriente
y dejar secar. Aviso: Si el agua entra en el cuerpo de plastico del pelador, dejar el producto
en reposo — el agua correra a través de las aberturas de la parte inferior del pelador @.

Almacenaje
Guardar fuera del alcance de los nifos, con la varilla dentro del pelador y la tapa protec-
tora puesta.



Garantia de 3 aos
Un periodo de 3 afios de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra.
La garantia no cubre defectos:

- debidos al uso incorrecto incompatible con las Instrucciones de uso,
- resultantes de un impacto, caida o mal manejo,
- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones al producto.

En caso de queja justificada por favor contactar con su distribuidor o con cualquier centro
de servicio TESCOMA mencionados en www.tescoma.es.

@ Instrucoes de utilizacao

Antes da primeira utilizacao
Antes da primeira utilizacdo, passar por dgua todas as pecas de aco inoxidavel do descas-
cador e deixar a secar.

Montagem

Montar o produto sequindo o esquema (. Inserir a lamina de corte no descascador
de forma a estar alinhado com a parte de fixacdo e a base e apertar a lamina com
0 parafuso. Aparafusar a manivela na extremidade lisa do eixo, pressionar o travdo
do eixo, sequrar e inserir o eixo no descascador. Enroscar a pe¢a com os espetos e a tampa
protetora no eixo.

Fixar o descascador/cortador na superficie de trabalho

Colocar o descascador em paralelo numa superficie de trabalho limpa e ndo porosa,
pressionar a manivela da ventosa para baixo e anexar o descascador a superficie .
Conselho qitil: Usar a Base super aderente HANDY (art. 643589) para fixar firmemente
o descascador a uma superficie porosa ou irreqular ou que ndo seja perfeitamente lisa,
como madeira, tdbuas laminadas, pedras artificiais, ceramicas, etc. A base estd disponivel
num ponto de venda TESCOMA.

Fatias de ma¢a com casca

Para preparar fatias de maca com casca para desidratar, pressionar o travao do eixo, segurar
e puxar para fora do descascador &. Mover a lamina descascadora na sua diregdo até que
0 travo se encaixe na posicao e alamina permanega inclinada @. Remover a tampa prote-
tora e empurrar o centro da maga através dos espetos do eixo ©. Rodar continuamente
amanivela para a direita © até que toda a maca passe pela lmina de corte @. Remover
a espiral de maca com a casca com o caroco separado &, cortar longitudinalmente
em metades usando uma faca @ e preparar fatias finas de maca para desidratar ©.

Aviso importante: Ter muito cuidado a0 empurrar a maca sobre o eixo, ao remo-
ver o caro¢o e ao montar e limpar o produto: os espetos do eixo, bem como
a lamina de corte e a lamina descascadora sao muito afiados!
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Fatias de ma¢a sem casca

Para preparar rapidamente fatias de maca sem casca para bolos de frutas, saladas, pudim de
pao etc., pressionar o travio e a lamina descascadora ird passar para a posicao correcta @,
Antes de comegar a rodar o eixo, definir a espessura da fatia cortada pela lamina descasca-
dora, dependendo do tipo de maca e espessura da casca @. Na maioria das magas, o ideal
é a posicdo central — a espessura da fatia (espessura da casca descascada) serd de cerca de
2 mm. Prossequir como na preparacao de fatias de maga com casca @,

Maga inteira sem casca

Para descascar rapidamente uma maca inteira para preparar alimentos para criangas,
compotas, etc., soltar a parte de fixagdo rodando o parafuso e remover a ldmina cortadora
do descascador @. Prossequir como na preparagéo de fatias de maca sem casca @. Puxar
a maga inteira descascada com o carogo para fora do eixo, remover o caroco e ralar para
preparar um puré de fruta para crianga, ou cortar para uma compota, etc.

Limpeza:

Retirar o caroo dos espetos do eixo, lavar o descascador em &gua corrente e deixar secar.
Aviso: Se entrar dgua no corpo de pldstico do descascador, deixar o produto secar —
a agua deve escorrer pelas aberturas na parte inferior do descascador @,

Guardar
Guardar fora do alcance das criancas, com o eixo para dentro do descascador e com
a tampa protetora.

3 anos de garantia
Um periodo de 3 anos de garantia € aplicado a este produto, a partir da data da sua
compra. A garantia nao cobre defeitos:

- devido ao uso impréprio incompativel com as Instrugdes de utilizacdo,
- resultantes de um impacto, queda ou manuseamento incorreto,
- devido a reparacdes nao autorizadas ou alteracdes do produto.

Em caso de reclamacao justificada, por favor contactar um ponto de venda TESCOMA que
pode consultar em www.tescoma.pt.

(D Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile aus rostfreiem Edelstahl vor dem ersten Gebrauch unter flieBendem Wasser
spiilen und abtrocknen lassen.

Zusammenbau

Das Produkt nach Zeichnung zusammenbauen . In den Apfelschaler die Schneide-
klinge einlegen, wobei sie mit dem Befestigungsstiick und mit dem Basisgerat zusam-
menpassen soll, die Schraube festziehen, um die Schneideklinge zu befestigen. Die Kurbel
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an den Schaft der Spindel aufschrauben, die Sicherung der Spindel driicken und gedriickt
halten, die Spindel in den Apfelschaler einschieben. Den Obsthalter mit Dornen und die
Schutzhiilse auf die Spindel aufschrauben.

Fixierung an die Arbeitsflache

Den Apfelschdler parallel mit dem Rand der gereinigten und nicht pordsen Flache
aufstellen, den Feststellhebel vom SaugfuB herabdriicken, den Apfelschaler auf der
Arbeitsflache befestigen . Guter Tipp: Um den Schneider fest auf eine pordse,
unebene, bzw. nicht perfekt glatte Fléche, z.B. Holz, Laminat, Kunststein, Keramik usw.
zu befestigen, ist es zu empfehlen, die Stark haftende Unterlage HANDY (Art. 643589)
zu verwenden, sie ist bei lhrem Handler erhaltlich.

Ungeschalte Apfelscheiben

Um ungeschalte Apfelscheiben zum Dérren zuzubereiten, ist die Sicherung derégndel
zu driicken und gedriickt zu halten, die Spindel vom Apfelschaler abzunehmen (3. Die
Schalklinge in die Richtung zum Korper schieben, bis die Sicherung einrastet und die
Klinge unten bleibt @. Die Schutzhiilse abnehmen, den Apfel mit der Stielbucht auf
die Dorne des Obsthalters aufstecken &. An der Kurbel gleichméBig im Uhrzeigersinn
drehen ©, bis der Apfel vollstindig in Scheiben geschnitten und entkernt ist &. Die
ungeschlte Spirale vom getrennten Kerngehéuse abziehen &, fiir einzelne Ringe die
Spirale durchschneiden @, diinne Apfelscheiben zum Dérren zubereiten €.

Wichtiger Hinweis: Beim Aufstecken eines Apfels auf die Spindel, beim Abziehen
eines Kerngehauses, beim Zusammenbau sowie beim Reinigen des Produktes
auf erhohte Aufmerksamkeit achten: die Dorne und die Schneid-/Schalklingen
sind sehr scharf!

Geschalte Apfelscheiben

Um die ungeschalten Apfelscheiben fiir die Obstkuchen, Obstsalate, Brotpudding usw.
schnell zuzubereiten, ist die Sicherung zu driicken, die Schélklinge wird in die Arbeitsposi-
tion gebracht @. Vor dem Drehen der Kurbel je nach Art des Apfels und Dicke der Schale die
Schaltiefe der Schalklinge einstellen @. Fiir die meisten Apfel ist die Einstellung in mitt-
lere Position optimal, in der die Dicke der Schale (der geschalten Schale) ca. 2 mm betragt.
Weiter der Vorgehensweise fiir die Zubereitung der ungeschalten Apfelscheiben folgen @3.

Ungeschalter ganzer Apfel

Um ganze Apfel fiir die Zubereitung von Beikost und Kompotten usw. schnell zu schélen,
ist die Schrauben zu drehen, das Befestigungsstiick zu losen, die Schneideklinge vom
Apfelschaler abzunehmen @. Weiter der Vorgehensweise fiir die Zubereitung der unge-
schilten Apfelscheiben folgen @. Den ganzen geschilten Apfel mit dem Kerngehause
vom Obsthalter abnehmen, ggf. das Kerngehduse entfernen, in eine Beikost reiben, bzw.
in ein Kompott usw. schneiden.



Reinigung

Das Kerngehduse von den Dornen entnehmen, den Apfelschaler unter flieBendem Wasser
spiilen und trocknen lassen. Hinweis: Dringt Wasser beim Reinigen in das Kunststoff-
gehduse des Apfelschalers ein, lassen Sie das Produkt stehen, Wasser flieBt durch die
Offnungen auf der unteren Seite des Schalers ab @,

Lagerung
AuBer Reichweite von Kindern aufbewahren, den Apfelschaler mit der eingesetzten
Spindel und mit der aufgesetzten Schutzhiilse lagern.

3 Jahre Garantie
Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung,
- StoB-, Sturzheschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung,
- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an Ihren Handler, bzw. an eine
der Servicestellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

@ Mode d'emploi

Avant la premiére utilisation
Avant la premiére utilisation, rincer a I'eau courante toutes les pieces en inox de |éplu-
cheur et les laisser sécher.

Assemblage

Assembler le produit selon le dessin (. Insérer la lame de tranchage dans I'éplucheur
de maniere qu'elle soit ajustée a la piéce de fixation et au socle puis la fixer en serrant
la vis. Visser la poignée au bout lisse de la barre a fuseau, presser le verrou du fuseau, le
maintenir et insérer la barre dans I'éplucheur. Visser la piece a broches avec la cache de
protection sur la barre a fuseau.

Fixation sur le plan de travail

Placer I'éplucheur en position longitudinale par rapport au plan de travail nettoyé a surface
non poreuse, presser la poignée de la ventouse vers le bas et fixer Iéplucheur sur le plan .
Bonne astuce : Pour la fixation sur une surface poreuse, irréguliére ou rugueuse, p. ex.
le bois, le stratifié, la pierre artificielle, la céramique, etc., utiliser le Support superadhésif
HANDY (art. 643589), disponible auprés de votre revendeur.

Tranches de pomme avec peau
Pour la préparation de tranches de pommes avec la peau destinées au séchage, presser
le verrou du fuseau, le maintenir et sortir le fuseau de I'éplucheur . Pousser la lame
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dépluchage vers soi de maniére que le verrou claque et la lame reste baissée @. Enlever
le cache de protection et empaler la pomme sur les broches du fuseau par le creux du pédi-
cule . Tourner la poignée de facon réguliére dans le sens des aiquilles d’'une montre ©
de maniére que la pomme entiére passe a travers la lame de tranchage ®. Enlever
lapomme-spirale avec la peau du trognon séparé , la couper en deux dans le sens de |a
longueur avec un couteau @ et préparer des fines tranches pour le séchage .

Avertissementimportant : Etre trés prudent en empalant lapomme sur le fuseau,
en enlevant le trognon et en assemblant et nettoyant le produit : les broches
du fuseau, la lame de tranchage et la lame d'épluchage sont trés coupantes!

Tranches de pomme sans peau

Pour la préparation rapide de tranches de pommes sans la peau destinées aux gateaux aux
fruits, salades, petits pains, etc., presser le verrou et la lame d'épluchage se met en posi-
tion de travail @. Avant de tourner le fuseau, régler I'épaisseur de la tranche selon le type
de pomme et I'épaisseur de sa peau @. Pour la majorité des pommes, €paisseur moyenne
de la tranche (de la peau découpée), c.-a-d. d'env. 2 mm, est idéale. Puis procéder de la
méme facon que pour la préparation des tranches de pomme avec la peau @.

Pomme entiére sans peau

Pour épluchage rapide d'une pomme entiere pour la préparation de plats pour enfants,
de fruits au sirop, etc., desserrer la piece de fixation en tournant la vis et enlever la lame de
tranchage de I'éplucheur @. Puis procéder de la méme fagon que pour la préparation des
tranches de pomme sans peau @. Enlever la pomme entiére épluchée avec le trognon du
fuseau, en cas de besoin, la débarrasser du trognon et la raper pour préparer un plat pour
enfants, la couper pour préparer des fruits au sirop, etc.

Nettoyage

Enlever le trognon des broches du fuseau, laver Iéplucheur a l'eau courante et laisser
sécher. Avertissement : Si de I'eau pénétre dans la construction en plastique de I€plu-
cheur pendant le nettoyage, laisser le sécher, I'eau sécoulera par les orifices dans la partie
inférieure de éplucheur @.

Stockage
Stocker hors de portée des enfants, avec le fuseau inséré a l'intérieur de I'€éplucheur et avec
la cache de protection en place.

3 ans de garantie
Ce produit est couvert par une garantie de 3 ans a compter de la date d'achat.
La garantie ne couvre pas les cas suivants :

-non respect du Mode d'emploi,
- dommage causé par choc, chute ou manipulation incompétente,
- réparations et changements non autorisés du produit.



En cas de réclamation justifiée, veuillez-vous adresser a votre revendeur ou a I'un des
centres de service de TESCOMA, le contact est disponible sur www.tescoma.fr.

(D Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem wszystkie elementy wykonane ze stali nierdzewnej nalezy
optukac pod biezaca wodg i pozostawic¢ do wyschniecia.

Montaz

Urzadzenie nalezy zmontowa¢ wedtug rysunku . Do obieraka nalezy whozy¢
ostrze do krojenia na plasterki tak, aby stykato si¢ z cze$cig mocujaca oraz podstawa,
a nastepnie dokrecajac Srube przymocowac je. Na zakoriczeniu trzonu wrzeciona o gtad-
kiej powierzchni nalezy przymocowac rekojes¢, nacisnac na zabezpieczenie wrzeciona,
przytrzymac je i wiozy¢ trzon wrzeciona do obieraka. Do trzonu wrzeciona nalezy przy-
kreci¢ czes¢ z kolcami i ostona.

Przymocowanie do blatu

Obierak nalezy umiesci¢ na czystym, gtadkim blacie o nieporowatej powierzchni, rowno-
legle do jego brzequ. Rekojes¢ przyssawki nalezy docisna¢ w dét i przymocowac obierak
do blatu . Wskazéwka: Aby stabilnie umiesci¢ obierak na porowatym lub nieréwnym
blacie np. drewnianym, laminowanym, ze sztucznego kamienia, ceramicznym itp. nalezy
uzy¢ Superprzylegajacej podktadki HANDY (art. 643589), zapytaj o nig swojego sprze-
dawce.

Plasterki jabtka ze skorka

Aby przygotowac plasterki jabtka ze skorka do suszenia, nalezy nacisna¢ na zabezpie-
czenie wrzeciona, przytrzymac je i wysuna¢ wrzeciono z obieraka na zewnatrz .
Ostrza obierajace nalezy przesuna¢ w kierunku do siebie tak, aby zabezpieczenie klikneto,
a nozyki zostaty ztozone @. Nastepnie nalezy zdja¢ ostone i nabi¢ jabtko przez otwér
po todyzce na kolce wrzeciona ©. Nalezy obracac rekojescig ptynnymi ruchami zgodnymi
z ruchem wskazéwek zegara (© tak, aby cate jabtko przeszto przez ostrza do krojenia
na plasterki ®. Jabtkowg spirale ze skorka nalezy zdjac z oddzielonego gniazda nasien-
nego ®), a nastepnie nozem przepotowic jabtko wzdtuz @i przygotowac cienkie plasterki
do suszenia @.

Wazna informacja: Podczas nabijania jabtka na wrzeciono, zdejmowania
gniazda nasiennego oraz montowania i czyszczenia urzadzenia nalezy
zachowac szczegdlng ostroznosc: kolce wrzeciona oraz ostrza do krojenia na
plasterki i ostrza obierajace sg bardzo ostre!

Plasterki jabtka bez skorki
Aby szybko przygotowac plastry bez obierania na ciastka owocowe, safatki itp., nacisnij
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zaczep, a n6z do obierania przesunie sie do pozygji roboczej @. Przed obréceniem wrze-
ciona nalezy, w zaleznosci od rodzaju jabtka i grubosci jego skorki, ustawic ostrze na poza-
dang grubos¢ plasterkéw @. Dla wiekszosci jabtek optymalnym ustawieniem jest $rod-
kowa pozycja, grubos¢ plasterkéw (pozbawionych skorki) wynosi okoto 2 mm. Nastepnie
nalezy postepowac w ten sam sposob jak w przypadku przygotowywania plasterkéw
7e skérkg @.

Cate jabtko bez skorki

Aby szybko obrac jabtko w catosci do przygotowania potraw dla dzieci, kompotéw itp.,
nalezy obracaﬁlc Srubg zwolnic czes¢ zabezpieczajaca i wyjac z obieraka ostrza do krojenia
na plasterki @. Nastepnie nalezy postepowac w ten sam sposéb jak w przypadku przygo-
towywania plasterkéw bez skérki @. Obrane w catosci jabtko nalezy wyjac wraz zkomorg
nasienng z wrzeciona, w razie potrzeby nalezy pozbawi¢ jabtko gniazda nasiennego
i zetrzeC je do potrawy dla dziecka lub pokroi¢ do kompotu, itp.

(zyszczenie

Z kolcow wrzeciona nalezy zdja¢ komore nasienna, umyc obierak pod biezaca woda
i pozostawic¢ do wyschniecia. Ostrzezenie: W przypadku, gdy podczas mycia do plasti-
kowej konstrukcji obieraka przedostanie sie woda, nalezy pozostawi¢ urzadzenie
do wyschniecia, woda wycieknie przez otwory w dolnej czesci obieraka @,

Przechowywanie
Nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci, z wrzecionem wsunietym do wnetrza obie-
raka i z natozonym pokrowcem ochronnym.

Gwarangja 3- letnia
Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja poczawszy od dnia sprzedazy.
Gwarancja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcjq uzytkowania,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem
z produktem,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrdci¢ sie do salonu sprzedazy lub centrum
serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

@ Névod na poutitie

Pred prvym pouzitim
Pred prvym pouZzitim oplachnite vSetky nerezové diely ldpaca pod tecticou vodou
a nechajte uschnat.
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Zostavenie

Viyrobok zostavte podla nakresu (O. Do lipaca vlozte platkovaciu cepel tak, aby lico-
vala s upeviiovacim dielom a zdkladiiou a dotiahnutim skrutky ju upevnite. Na koniec
vretenovej tyce s hladkym povrchom priskrutkujte rukovat, zatlatte na poistku vretena,
pridrzte a vretenovi ty¢ zasurite do Itpaca. Na vretenovu ty¢ priskrutkujte diel s tfiimi
a ochrannym krytom.

Uchytenie na plochu.

Lipa¢ umiestnite pozdiZne k okraju vycistenej pracovnej plochy s neporéznym povrchom,
rukovt prisavky stlacte dole a lipac upevnite na plochu &. Dobry tip: Na pevné prichy-
tenie na porézny, nerovny alebo nedokonale hladky povrch, napr. na drevo, lamino, umely
kamen, keramiku a pod. pouzite Superprilnavi podlozku HANDY (art. 643589), Ziadajte
u svojho predajcu.

Jablcné platky so Supkou

Na pripravu jabl¢nych platkov so Supkou na susenie, zatlacte na poistku vretena, pridrzte
jua vreteno vysuiite smerom von z lipaca 3. Lipaciu ¢epel posurite smerom k sebe, aby
poistka zacvakla a cepel zostala sklopena @. Zlozte ochranny kryt a jablko napichnite
jamkou po stopke na tfne vretena &. Otécajte plynule rukovétou v smere hodinovych
ruciciek ©, aby celé jablko preslo platkovacou cepelou ®. Jabl¢nt $pirdlu so Supkou
zlozte z oddeleného jadrovnika &), nozom ju pozdizne rozpolte @ a pripravte tenké
jabl¢né plétky na susenie @©.

Ddlezité upozornenie: Prinapichovanijablka na vreteno, pri snimanijadrovnika
a pri zostavovani a cisteni vyrobku dbajte na zvysenu opatrnost: tine vretena
aj platkovacia a liipacia cepel'sti velmi ostré!

Jablcné platky bez Supky

Na rychlu pripravu jabl¢nych pldtkov bez Supky do ovocnych mucnikov, Saldtov, Zemlovky
a pod. stlacte poistku a lipacia ¢epel sa posunie do pracovnej polohy @. Pred otacanim
vretena nastavte podia druhu jablka a hrabky jeho Supky hrabku plétku ldpacej cepele @.
Na vacinu jablk je optimalne nastavenie v strednej polohe, hribka platku (skrojenej
Supky) bude cca 2 mm. Dalej postupujte rovnako ako pri priprave jabl¢nych platkov
50 Supkou @,

Celé jablko bez Supky

Na rychle oldpanie jablka vcelku na pripravu detskych pokrmov, do kompétov a pod.
povolte otacanim skrutky upeviiovaci diel a z lipaca vytiahnite platkovaciu cepel @®. Dalej
postupujte rovnako ako pri priprave jabl¢nych platkov bez Supky @. Oltipané celé jablko aj
s jadrovnikom vysuiite z vretena, v pripade potreby ho zbavte jadrovnika a nastrihajte
do detského pokrmu alebo naporciujte do kompdtu a pod.

Cistenie

Z tfiov vretena odstrante jadrovnik, lipaC umyte pod tecticou vodou a nechajte vyschnut.



Upozornenie: V pripade, Ze pri umyvani vnikne dovndtra plastovej konstrukcie ldpaca
voda, nechajte vyrobok stat, voda odtecie otvormi v spodnej strane lipaca @.

Skladovanie
Skladujte mimo dosahu deti, s vretenom zasunutym dovnitra lipaca a nasadenym
ochrannym krytom.

3 roky zaruka
Na tento vyrobok je poskytovand zaruka 3 roky, zacinajica diiom predaja.
Zaruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na pouZitie,
- chyby boli spdsobené iderom, pidom alebo neodbornou manipulaciou,
- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamécie sa obratte na svojho predajcu alebo na servisné stredisko
TESCOMA, zoznam na www.tescoma.sk.

@ WncTpykuya no ncnonb3osauio

Mepepn nepBbiM UcNonb3oBaHnem
[epea nepBbIM MCMONb30BaHIEM NPOMOIITE BCe HEPXXABEHLLMe YaCTh NPUCNOCobaeHma
1oz NPOTOYHO BOAOI U AilTE UM BbICOXHYTb.

(6opka

Cobepute m3penue cornacio ckusy (D. B nmpucnocobnenne BcTaBbTe nessue anA
Hape3Ku Tak, uTobbl OHO COBMAZaNo C 3aKpennAwLLeil YacTblo U NOACTABKOI U 3aKpe-
niTe, 3aTAHYB BUHT. Ha KOHeL, BepeTeHa C rMajKoil NOBEPXHOCTbIO MPUKPYTUTE PyuKy,
HaflaBuTe Ha 3aLLuTy BepeTeHa, NpUAePXIUTe ee 1 BCTaBbTe BepeTeHO B NpucnocobneHue.
K BepeTeHy npuKpyTUTe YacTb C LUMNAMIA U 3ALYUTHBIM YEXTIOM.

YcTaHOBKa Ha MOBEPXHOCTH

lMomecTute npucnocobneHne MapannenbHo Kpal YACTOA Heropuctoli paboueii moBepx-
HOCT, Py4Ky MPUUCOCKM HAKMOHWTE BHY3 11 3aKpenuTe MPUCTIoCobriennte Ha noBepxHoCTH .
Mone3Hblit coBeT: 114 NpoyHOro 3akpenneHus Ha nopucToli, HePOBHON N He COBCeM
POBHOI NOBEPXHOCTY, HAaNpUMep, Ha JepeBe, NaMUHaTe, UCKYCCTBEHHOM KaMHe, Kepa-
MuKe 1 T. n. ucnonb3yite (ynepnpununatowyto nopctasky HANDY (apt. 643589), cnpatuu-
BaliTe y CBOEro NpoAasLia.

Al6nouHble NOMTUKK C KOXKYpOii

[ina npurotoBnenma ABNOYHDBIX IOMTIKOB C KOXYPOI ANA CYLLIKI HAXMUTE Ha 3aLLuTy Bepe-
TeHa, NPUIEPXUTE ee 1 BbiCyHbTE BEPETeHO U3 Mpucnocobnenus . Nlessue 4A 0UNCTKM
MOABUHLTE B HAMpaBfieHUM Ha cebA, uTobbl 3alTa 3aLuenkHynacb 11 NesBie 0CTanocb
OnyLLEHHbIM @, CHIMUTE 3aLLUNTHbIA YEXON M HAcaaTe ABTIOKO MIIOAOHOXKKOIA Ha LLINATbI
BepeTeHa®. MnaBHONOBOPaUBAIiTE pyuKy BEPETEHa M0 YACOBOI CTPenKe(©), uTolbl A610K0
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MOMHOCTBIO NPOLLO Yepe3 ne3sue And Hapeski @. MonyueHnylo ciupanb u3 s6moka
C KOXYPOiA CHUMUTE C OTAENEHHOI cepaLeBuHbl ), paspexbTe HoXoM Hanononam @
1 IPUrOTOBLTE TOHKVE A670UHbIe NOMTUKY AnA cywuki €.

BaxkHoe 3ameuaHue: npn HacaXuBaHuun A6noka Ha BepeTeHo, Npu CHATUU
cepaueBuHbI, Npu c60pKe N OYNCTKe n3penuna 6ym>Te npepenbHoO 0CTOPOXKHDbI:
Linnbl BepeTeHa, nNe3Bua ana o4UCTKN U Hape3Ku o4eHb 0(prle!

flbnounbie nomTuKm 6€3 KOXKyYpbI

[ina GbicTporo npurotoBneHUA AOGNOYHBIX NOMTUKOB 0€3 KOXypbl ANA (pPYKTOBbIX
MUPOTOB, CANaToB, WAPNOTKY, 1 T. A. HAXKMUTE HA 3aLTY, 4T0ObI N1e3Bue ANA 0UUCTKN
nepemecTunoch B pabouee nonoxene @. Mepes BpaLLeHeM BepeTeHa OTperynmpyiie
TO/LLVMHY IOMTUKOB Ha NIe3BUM ANA OYUCTKI B 3aBUCUMOCTY OT COPTa ABNOKA U TONLLIMHDI
KoXypbl @. [Ins 60NbLMHCTBA AGNIOK ONTUMAIbHOI TONLUMHOM SBNAETCA CPEAHSS, T.e.
TONLLMHA NOMTMKOB (CPe3aHHOI KoXypbl) OyaeT npumepHo 2 MM. [lanee BbinonHuTe
Te e [1eViCTBIAA, UTO 1 NPY NPUTOTOBAEHII AONOUHBIX IOMTUKOB € KOXypol @,

Llenoe a6noko 6e3 Koxypbl

[ina 6bicTpoid ouncTkn Lenoro A6noka AnA NpuroToBneHna Aetckux 6miog, KomnoTos
W T. N. 0CNnabbTe BpaLLeHneM BMHTA 3aKPeNnAIOLLYI0 YaCTb M BbIHBTE U3 MPUCTIOCObneHna
ne3sue Ans Hapeskin @, [lanee BHINOMHUTE Te Xe JeIACTBYS, YTO 1A NPIA NPUTOTOBNEHIN
A670UHbIX TOMTUKOB 63 Koxypbl @, CHUMUTe oumLLieHHOe S6M0KO C BepeTeHa BMecTe
C CepauUeBuHON, B Clyyae HeoOX0ZMMOCTY yaanuTe CepALEBMHY M Hatpute A6I0KO
B ZleTCKine bNtofia N HapexbTe ANA KOMNOTa U T. .

Yxopn

CHUMUTE CepALeBUHY C LIMMNOB BepeTeHa, BbIMOWTE MpUCMOCObNeHUe Noj NPOTOYHO
BOZOIA 1 AaiiTe BbICOXHYTb. BHUMaHMe: ecn BO BpeMA MbITbA BHYTPb MIAacTUKOBON
KOHCTpYKUMI NpucnocobneHna NPOHMKHET BoAa, MOCTaBbTe npucnocobneqne, BoAa
BbITEYET Yepe3 0TBePCTIA B HUMKHeN yacTi npucnocobnenms .

XpaHeHue
XpaHuTe BHe 30Hbl OCTYNa AeTeld, C BepeTeHOM BHYTPY NPUCNOCO6NEHNA U HadeTbiM
3aLUUTHBIM YEXNIOM.

FapaHTua 3 ropa.
Ha naHHoe u3aenne npeocTaBAAeTCA rapaHTUA 3 roda o AHA NPOAaXM.
[apaHTIA He pacnpoCTPAHAETCA Ha CNeflytoLLme Clyyan:

- IPY UCMONb30BaHNM He Obinu C0BMtoAeHbI NpaBiia MHCTPYKLMM NO UCNONb30BaHMIO,

- nedeKT BbI3BaH B pe3ynbTate yaapa, NafieHna unu HenpaBuabHOTO UCMONb30BaHNA,

- 37enue ObINo NofiBepXKeH0 PEMOHTHBIM paboTam UK U3MEHEHIAM He B aBTOPU30BaHHOM
cepBuce.

[py HanMuMM 3aKOHHbIX NpeTeH3mil 06paTuTech K CBoeMy NpoAaBLY WK B CepBUCHDI
LeHTp TESCOMA, KOHTaKTbI fOCTYNHbI Ha CaliTe www.tescomarussia.ru.


https://www.tescomarussia.ru/

Art.: 643848 Art.: 643852

Art.: 643854 Art.: 643855

Art.: 643561 Art.: 643610

Contact your retailer/Zadejte u svého prodejce
Chiedi al tuo rivenditore / Pregunte en su tienda
Pergunte ao seu revendedor/ Bei Ihrem Handler erhaltlich
Demandez a votre revendeur / Zapytaj swojego sprzedawce
Ziadajte u svojho predajcu / Cnpawmsaiite y ceoero npopasua



GERMAN
DESIGN
AWARD
WINNER
202

Juicer HANDY

Odstaviiovac HANDY
(entrifuga HANDY
Exprimidor HANDY
Espremedor HANDY
Saftpresse HANDY
Appareil a jus HANDY
Sokowirdwka HANDY
Odstavova¢ HANDY
Cokosbixumanka HANDY

Art.: 643579

Tescoma s.r.0., U Tescomy 241, 760 01 Zlin, Ceska republika
Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
Distr.: Tescoma Espafia, S.L.Pol. Ind. Riodel. C/Moli Nou,

parc. E4. 03110 Mutxamel. Alicante, Espaiia

Distribuido por: Tescoma Portugal, Lda

Dystr.: Tescoma Polska Sp. z 0.0., Warzywna 14, Katowice, Polska
Dovozca: Tescoma s.r.o. - Slovenskd republika

[Juctpubbiotop: Tescoma L.t.d. - Mocksa - Poccus

Jnctpu6 totop: TOB, Teckoma - Ykpaika“ - Onieca

©2020 TESCOMA



