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Multifunctional whipper
Multifunkcni Slehac
Multi-Aufschaumer
Batteur multi-usages
Montapanna manuale
Cremera multifuncion

Batedor Multifuncional

Wielofunkcyjny ubijak

Multifunkény Slaha¢

MynbTUdyHKLMOHANbHBII MUKcep s

@ Instructions for use

Kitchen whipper with 3 removable disks excellent for quickly making whipped
cream and whipped egg whites, milk froth for coffee and egg mixtures for omelettes,
crépes, etc. Cap with silicone seal for a perfectly sealed container during the whip-
ping process; the bottom has an anti-skid surface. Assembly: attach the chosen
disk to, or remove it from, the bottom end of the whipper shaft by turning it a full
90 degrees (Fig. 1).

Double disk

Whipped cream and whipped egg whites

Pour 250 whipping cream (33 % fat) into the whipper container; use 1 to 4 egg
whites for making whipped egg whites. Close the container and whip for approx.
1 minute.

Disk with small holes

Milk froth for coffee

Pour into the whipper container 100 to 200 ml whole fat milk previously cooled in the
refrigerator. Close the container and whip for approx. 30 seconds.

Disk with large holes

Crépe batter

Put 150 ml semi-skimmed milk, 1 egg, 5 g icing sugar and 70 g plain flour into the
whipper container. Close the container and whip until you have a smooth crépe
batter.

Egg mixture for omelette

Put 4 eggs, 2 g salt and a pinch of pepper into the whipper container. Close the
container and whip for approx. 30 seconds.

Maintenance and storage

All parts of the multifunctional whipper are dishwasher safe. If excessively dirty,
unscrew the plastic handle from the whipper shaft and disassemble the entire
whipper (Fig. 2). Store the disks in the whipper container after use without
putting the cap on.

® Navod k poutiti

Kuchynisky Slehac se 3 vyménnymi disky vynikajici pro rychlou pfipravu Slehacky
a bilkového snéhu, mlécné pény do kévy a vajecnych smési na omelety, palacinky
apod. Vicko se silikonovym tésnénim pro dokonalé uzavieni nadoby béhem Slehani,
dno je opatfeno protiskluzovou Gpravou. Sestaveni: pootocenim o 90 stupiid
nasadte nebo sejméte zvoleny disk na dolni konec Slehaci tyce (obr. 1).

Dvojity disk

Slehacka a bilkovy snih

Do nddoby $lehace nalijte 250 ml smetany ke Slehdni (33 % tuku), pro pfipravu bilko-
vého snéhu pouZzijte 1az 4 vajecné bilky. Nadobu uzaviete a cca 1 minutu Slehejte.

Disk s malymi otvory

MIlécna péna do kavy

Do nédoby Slehace nalijte 100—-200 ml pInotucného v lednici vychlazeného mléka.
Nédobu uzaviete a cca 30 sekund Slehejte.

Disk s velkymi otvory

Palacinkové tésto

Do nédoby Slehace dejte 150 ml polotu¢ného mléka, 1 vejce, 5 g mouckového cukru
a70 g hladké mouky. Nddobu uzaviete a Slehejte, dokud nevznikne hladké palacin-
kové tésto.

Vajecna smés na omeletu

Do nddoby Slehace dejte 4 vejce, 2 g soli a Spetku pepre. Nadobu uzaviete a Slehejte
cca 30 sekund.

Udrzba a skladovani

V3echny ¢dsti multifunkéniho Slehace Ize myt v mycce nadobi, pfi silném znediSténi
odsroubujte plastovou rukojet ze Slehaci tyce a cely slehac rozlozte (obr. 2). Po pouziti
skladujte disky v nddobé Slehace, vicko nezavirejte.

(D Gebrauchsanleitung

Kiichenaufschdumer mit drei austauschbaren Scheiben ist fiir schnelle Zubereitung
von Schlagsahne und Eischnee, Milchschaum sowie Eiermassen fiir Omeletten, Palat-
schinken usw. hervorragend. Deckel mit Silikon-Dichtung fiir perfektes Abschlie@en
wahrend des Aufschdaumens, rutschfester Boden. Zusammenstellung: gewiinschte
Scheibe um 90 Grad umdrehen, auf das untere Ende des Aufschdumstabes (Abb. 1)
aufsetzen, bzw. davon abnehmen.

Doppel-Scheibe

Schlagsahne und Eischnee

250 ml Schlagsahne (33 % Fett), bzw. 1 bis 4 EiweiRe fiir die Zubereitung von
Eischnee in den Behélter geben. Den Behalter schlie@en, ca. 1 Minute pumpen.

Feinmaschige Scheibe

Milchschaum fiir Kaffee

100-200 ml kiihIschrankkalte Vollmilch in den Behélter geben. Den Behalter
schlieBen, ca. 30 Sekunden pumpen.

Grobmaschige Scheibe

Palatschinkenteig

150 mi Vollmilch, 1Ei, 5 g Puderzucker und 70 g glattes Mehl in den Behélter geben.
Den Behdlter schlieBen und pumpen, bis glatte Palatschinkenteigmasse entsteht.
Omeletten-Eiermasse

4 Eier, 2 g Salz und Prise Pfeffer in den Behalter geben. Den Behalter schlieBen,
ca. 30 Sekunden glatt pumpen.

Wartung und Aufbewahrung
Alle Teile des Multi-Aufschaumers sind spiilmaschinenfest, im Falle der starken

Verschmutzung den Kunststoff-Griff abschrauben und den Aufschdumer zerlegen
(Abb. 2). Scheiben nach dem Gebrauch im Behalter aufbewahren, den Deckel nicht
abschlieRen.

@ Mode d'emploi

Batteur de cuisine avec 3 disques amovibles, excellent pour une préparation rapide
de la créme fouettée et des blancs en neige, de la mousse de lait pour le café et des
mélanges d'ceufs battus pour omelettes, crépes, etc. Le couvercle est muni d’un joint
ensilicone pour une fermeture parfaite du récipient lors du fouettage, le fond est muni
d’un traitement antidérapant. Assemblage: introduire ou retirer le disque choisi
dans la partie inférieure du fouet batteur en le tournant de 90 degrés (image 1).

Disque double

Créme fouettée et blancs en neige

Verser dans le récipient du batteur 250 ml de creme a fouetter (33 % de matiére
grasse), utiliser 1a 4 blancs d'ceufs pour la préparation des blancs en neige. Fermer
le récipient et battre pendant environ 1 minute.

Disque a petits trous

Mousse de lait pour le café

Verser dans le récipient du batteur 100—200 ml de lait entier bien refroidi au réfrigé-
rateur. Fermer le récipient et battre pendant environ 30 secondes.

Disque a grands trous
Pate pour les crépes
Verser dans le récipient du batteur 150 ml de lait demi-écrémé, 1 ceuf, 5 g de sucre

en poudre et 70 g de farine. Fermer le récipient et battre jusqua obtenir une pate lisse

pour les crépes.
Mélanges d'oeufs battus pour omelettes
Verser dans le récipient du batteur 4 ceufs, 2 g de sel et une pincée de poivre. Fermer

le récipient et battre pendant environ 30 secondes.

Entretien et stockage

Toutes les parties du batteur multi-usages peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle,
en cas de fort encrassement dévisser le manche en plastique du fouet batteur et
démonter le batteur entier (image 2). Aprés I'utilisation, stocker les disques dans
le récipient du batteur, ne pas fermer le couvercle.

@ Istruzioni per I'uso

Montapanna manuale da cucina provvisto di 3 dischi removibili ed intercambiabili,
ideale per montare velocemente la panna e gli albumi d'uovo, per schiumare il latte
durante la preparazione di caffé e cappuccino e per preparare la pastella d'uovo per
omelette, frittate, crépe, ecc. Il coperchio & provvisto di una guarnizione in silicone in
modo da chiudere ermeticamente il recipiente durante I'utilizzo del prodotto; inoltre
il fondo del recipiente & dotato di una superficie antiscivolo. Assemblaggio: aggan-
ciareil disco desiderato a, o rimuoverlo dalla, la parte terminale del pistone del monta-
panna, ruotandolo di 90 gradi (Fig. 1).

Disco doppio

Panna ed albumi d'uovo montati

Versare 250 ml di panna da montare (33 % di grassi) all'interno del recipiente del
montapanna; oppure inserire da 1a 4 albumi d'uovo. Chiudere per bene il recipiente
e montare per circa 1 minuto.

Disco con fori piccoli

Schiuma di latte per caffé e cappuccino

Versare all'interno del recipiente del montapanna da 100 a 200 ml di latte intero
precedentemente raffreddato in frigorifero. Chiudere il recipiente e montare per circa
30 secondi.

Disco con fori grandi

Pastella per crépe

Inserire all'interno del recipiente del montapanna 150 ml di latte parzialmente
scremato, 1 uovo, 5 g di zucchero a velo e 70 g di farina bianca. Chiudere per bene
il recipiente e montare fino ad ottenere una pastella per crépe consistente ed
omogenea.

Pastella per omelette e frittate

Inserire all'interno del recipiente del montapanna 4 uova, 2 g di sale ed un pizzico
di pepe. Chiudere per bene il recipiente e montare per circa 30 secondi.

Manutenzione e conservazione
Tutte le parti che compongono il montapanna sono lavabili in lavastoviglie. Se

eccessivamente sporco, svitare il pomolo di plastica dal pistone del montapanna
e smontare interamente il montapanna (Fig. 2). Dopo I'utilizzo, conservare i dischi
del montapanna all'interno del recipiente senza riporre il coperchio sopra di esso.

@ Instrucciones de uso

Cremera con 3 discos intercambiables excelente para preparar rdpidamente nata
montada y claras de huevo a punto de nieve, crema de leche para el café y mezclas de
huevo para tortillas, crepes, etc. Tapa con goma de silicona para un cierre perfecto con
el recipiente durante el proceso de batido; el fondo tiene superficie antideslizante.

Montaje:
unir el disco elegido, 0 quitarlo, de la parte inferior del eje de la cremera girdndolo

90 grados (Fig. 1).

Disco doble

Nata montada y claras de huevo a punto de nieve

Verter 250 ml de nata liquida (33 % grasa) en el recipiente de la cremera; utilizar
de Ta4 claras de huevo para preparar claras a punto de nieve. Cerrar el recipiente
y batir aproximadamente 1 minuto.

Disco con agujeros pequefios

Crema de leche para café

Verter en el recipiente de la cremera de 100 a 200 ml de leche entera fria del frigorifico.
Cerrar el recipiente y batir aproximadamente 30 sequndos.



Disco con agujeros grandes

Masa de crepes

Poner 150 ml de leche semi desnatada, 1 huevo, 5 gr de aziicar glas y 70 gr de harina
en el recipiente de la cremera. Cerrar el recipiente y batir hasta obtener una masa
suave de crepes.

Mezda de huevo para tortilla

Poner 4 huevos, 2 gr de sal y una pizca de pimienta en el recipiente de la cremera.
Cerrar el recipiente y batir aproximadamente 30 segundos.

Mantenimiento y almacenaje

Todas las partes de la cremera multifuncin son aptas para lavavajillas. Si estd excesi-
vamente sucia, desenroscar el mango de pldstico del eje de la cremera y desmontar
por completo la cremera (Fig. 2). Guardar los discos en el recipiente de la cremera
después de usar sin la tapa puesta.

@ Instrugdes de utilizacio

0 batedor de cozinha com 3 discos removiveis é excelente para de forma rdpida bater
natas, claras em castelo, espuma de leite para café, ovos para omeletes, crepes, etc.
Tampa com rebordo de silicone que permite fechar perfeitamente o recipiente
quando bate os ingredientes. Montagem: anexar o disco escolhido, ou remové-lo
da extremidade inferior do cabo do batedor girando-o 90 graus (Fig. 1).

Disco duplo

Chantilly e claras em castelo

Despejar 250 gr de natas (33 % de gordura) no recipiente do batedor, usar 1a 4 claras
de ovos para fazer claras em castelo. Fechar o recipiente e bater aproximadamente
1 minuto.

Disco de furos pequenos

Espuma de leite para café

Verter para o recipiente 100 a 200 ml de leite gordo previamente arrefecido no
frigorifico. Fechar o recipiente e bater aproximadamente 30 segundos.

Disco de furos grandes

Massa para crepes

Colocar 150 ml de leite meio gordo, T ovo, 5 g de acticar em pd e 70 g de farinha de trigo
no recipiente. Fechar o recipiente e bater até obter uma massa lisa de crepes.
Mistura de ovos para omelete

Colocar 4 ovos, 2 g de sal e uma pitada de pimenta no recipiente. Fechar o recipiente
e bater aproximadamente 30 segundos.

Manutencdo e armazenagem

Todas as partes do batedor podem ir @ méquina de lavar loua. Se estiver excessiva-
mente sujo, retirar a pega de pldstico do cabo do batedor e desmontar tudo (Fig. 2).
Guardar os discos no recipiente apés a utilizagdo, sem colocar a tampa.

@ Instrukcja uzytkowania

Ubijak kuchenny z 3 wymiennymi naktadkami jest doskonaty do szybkiego przygoto-
wywania bitej Smietany oraz piany z biatek, mlecznej piany do kawy, masy jajecznej
na omlety, nalesnikiitp. Pokrywka posiada silikonowa uszczelke, ktdra umozliwia
szczelne zamknigcie naczynia podczas ubijania. Dno posiada powierzchnie antypo-
Slizgowa. Ztozenie: poprzez przekrecenie o 90 stopni nalezy natozy¢ lub zdja¢
odpowiednig naktadke znajdujaca sie na koricu ubijaka (rys. 1).

Naktadka podwéjna

Bita $mietana i piana z biatek

Do naczynia ubijaka nalezy wla¢ 250 ml $mietany kremowki (30 % ttuszczu). Aby
przygotowac piane z biatek nalezy uzy¢ od 1 do 4 biatek. Naczynie nalezy zamkna¢,
nastepnie ubijac przez ok. T minute.

Naktadka z matymi otworami

Mleczna piana do kaw!

Do naczynia ubijaka nalezy wla¢ 100200 ml mleka petnottustego, schtodzonego
w lodéwce. Naczynie nalezy zamkna¢, nastepnie ubijac ok. 30 sekund.

Naktadka z duzymi otworami

Ciasto na nalesniki

Do naczynia ubijaka nalezy wla¢ 150 ml mleka pétttustego, 1jajko, 5 g cukru pudru
oraz 70 g maki pszennej. Nastepnie nalezy zamkna¢ naczynie i ubija¢ do momentu,
az powstanie gtadkie ciasto nalesnikowe.

Masa jajeczna na omlet

Do naczynia ubijaka nalezy dac 4 jajka, 2 g soli i szczypte pieprzu. Naczynie nalezy
zamkna¢, nastepnie ubijac ok. 30 sekund.

Utrzymanie i przechowywanie

Wszystkie czesci wielofunkcyjnego ubijaka mozna my¢ w zmywarce. W przypadku
silnego zanieczyszczenia nalezy odkrecic plastikowa rekojesc i roztozy¢ caty ubijak
(rys. 2). Naktadki nalezy przechowywac wewnatrz zamknietego pokrywka ubijaka.

@ Navod na pouzitie

Kuchynsky $lahac¢ s 3 vymennymi diskami vynikajdci pre rychlu pripravu Slahacky
a snehu z bielkov, mliecnej peny do kdvy a vajecnych zmesi na omelety, palacinky
apod. Viecko so silikénovym tesnenim pre dokonalé uzavretie nadoby pocas slahania,
dno je opatrené protiSmykovou tpravou. Zostavenie: pootocenim o 90 stupfiov
nasadte alebo zlozte zvoleny disk na dolny koniec tyce na $lahanie (obr. 1).

Dvojity disk

Slahacka a sneh z bielkov

Do nddoby Slahaca nalejte 250 ml smotany na Slahanie (33 % tuku), pre pripravu
snehu z bielkov pouZite 1az 4 vajecné bielky. Nddobu uzavrite a cca 1 mindtu $lahajte.

Disk s malymi otvormi

Mlie¢na pena do kavy

Do nddoby $lahaca nalejte 100-200 ml pInotu¢ného v chladnicke vychladeného
mlieka. Nadobu uzavrite a cca 30 sekind $lahajte.

Disk s velkymi otvormi

Palacinkové cesto

Do nddoby slahaca dajte 150 ml polotu¢ného mlieka, 1vajce, 5 g praskového cukru
a70 g hladkej muky. Nadobu uzavrite a $lahajte, kym nevznikne hladké palacinkové
cesto.

Vajecna zmes na omeletu

Do nddoby $lahaca dajte 4 vajcia, 2 g soli a Stipku korenia. Nadobu uzavrite a Slahajte
cca 30 sekdnd.

Udriha a skladovanie

V3etky casti multifunkéného $lahaca mozno umyvat v umyvacke riadu, prisilnom
znecisteni odskrutkujte plastovd rukovat z tyce na Slahanie a cely $lahac rozlozte
(obr. 2). Po pouziti skladujte disky v nddobe Slahaca, viecko nezatvérajte.

@ Muctpykuma no ncnonb3oBauuio

KyxoHHbIil MUKcep ¢ 3 CbeMHbIMM AUCKaMU OTAMYHO NOAXOANT ANA BblCTpOro
NpUroToBAeHNA B3OUTbIX CMBOK 11 B36UTOr0 6€M1Ka, MONOYHOI NeHbl AnA Kode
11 AMYHO CMecv AnA OMNETOB, 61MHOB 1 T.1. KpbILLIKA C CUANKOHOBbIM YMNOTHEHeM
ANA NNOTHOTO 3aKPbIBAHNA EMKOCTY BO BpeMA B30UBAHNA, HO C HECKOb3ALLeit

o0bpaborkoii. CGopka: MoBepHyB Ha 90 rpazlycoB, HafieHbTe UK CHUMUTE BbIGpaH
HbIli AMCK C HUDKHETO KOHLA HacapKi And B36uBaHua (puc. 1).

IiBoiiHOI AUCK

B36uTble CIUBKM 1 B36UTBIIT 6enok

B emKocTb MuKcepa Haneiie 250 M CBOK 1A B361BaHNA (33 % xwpa), Ana npu-
roToBneHIA B36UTbIX 6enkoB ncnonb3yiite 1—4 AnuHbIii 6enka. 3akpoiite eMKOCTb
11 B36MBaiiTE 0KONO 1 MUHYTbI.

JVICK ¢ MenKumu 0TBepCTUAMM

MonouHas neHa ansa kope

B emkocTb Mukcepa Haneiite 100—200 MA LeNbHOTO MONOKA, OXNAXAEHHOTO
B X0N0AUNbHUKe. 3aKpoiiTe eMKOCTb 1 B36BaiiTe 0Kono 30 ceKyHA.

[vick ¢ 60nbLIMMK OTBEPCTUAMMN

Tecto gna 6nunos

B emKocTb MuKcepa HaneiiTe 150 Mn LienbHOro Monoka, so6asbre 14iLo, 5T caxap-
Hoi nyApbI 1 70 © FajKoii MyKI. 3aKpoiiTe eMKoCTb 1 B36WBaliTe 40 Tex nop, noka
He NoNYYNTCA raKoe Tecto Ans 6NHOB.

flnuHas cmecb Ana omneta

B emkocTb MuKcepa fobaBbTe 4 AifLia, 2 T CONM I LLENOTKY NepLia. 3aKpoiiTe eMKoCTb
1 B36mBaiiTe 0Kono 30 cekyHA.

Yxop 1 xpaHeHue

Bce yacTut MynbTUdYHKLIMOHANBHOTO MUKCEPA MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO
MaLLVHe, MPY CUNbHOM 3arpA3HeHNN OTBIHTUTE NAACTUKOBYIO PYKOATKY C HacapKin
AnA B36uBaHuA u pasbepute mukcep (puc. 2). llocne ncnonb3oBaxua xpaxute
ANCKI B EMKOCTI MUKCEPa, KPbILLKY He 3aKpbiBaiiTe.

Double disk Disk with small holes Disk with large holes
Dvojity disk Disk s malymi otvory Disk s velkymi otvory
Disque double Disque a petits trous Disque a grands trous
Disco doppio Disco con fori piccoli Disco con fori grandi
Doppel-Scheibe Scheibe mit kleinen Lochern Scheibe mit groBen Lochern
Disco doble Disco con agujeros pequenos Disco con agujeros grandes
Disco duplo Disco de furos pequenos Disco de furos grandes
Naktadka podwdjna Nakfadka z matymi otworami Nakfadka z duzymi otworami
Dvojity disk Disk s malymi otvormi Disk s velkymi otvormi
[1BoiiHOI ANCK JIMck ¢ Menkumu oTBepCTUAMM JIuck ¢ GonbLunmMI OTBEPCTUAMU

Whipper shaft with removable handle .
Slehaci ty¢ s odnimatelnou rukojeti

Fouet batteur avec manche

Pistone montapanna con pomolo removibile
Aufschdumstab mit abnehmbarem Griff

Eje de la cremera con mango intercambiable
(Cabo do batedor com pega removivel
Ubijak ze zdejmowang rekojescia

Ty na Slahanie s odnimatelnou rukovatou
Hacapka ana B36uBaHma

€0 CbeMHOIi pyKOATKOI

Whipper cap with silicone seal Q
Vicko slehace se silikonovym tésnénim

Couvercle du batteur avec joint en silicone
Coperchio montapanna con guarnizione in silicone
Deckel mit Silikon-Dichtung

Tapa de la cremera con goma de silicona

Tampa do batedor com rebordo em silicone
Pokrywka ubijaka z silikonowa uszczelka

Viecko $lahaca so silikonovym tesnenim

KpbiLLKa MYKCepa ¢ CUnMKOHOBbIM YNNOTHEHUEM

%www.tescoma.com/video/630276
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