tescoma.

Butter dish / Mdslenka / Butterdose / Beurrier
Stampo burro/Mantequera/Manteigueira
Maselniczka/Doza na maslo / Macnenka

i Flexible cap / Pruzné vicko / Biegsamer Deckel

Couvercle souple / Coperchio flessibile
(ubierta flexible / Tampa flexivel / Elastyczne
wieczko / Pruzné viecko / [ubKas kpeiwka

Lid/ Poklop / Haube / Cache
3 Coperchio/ Tapa/ Tampa/ Pokrywa
Poklop / Kpeiwka

Bottom / Dno/ Boden / Fond

-l Fondo / Fondo / Fundo / Do
— L

@ @

@ APPLICATION

1. Put fresh homemade butterinto the lid with the cap on, press down and level off. 2. Attach the
bottom to the lid and put into the refrigerator to set, positioning it bottom up. 3. Turn the butter
dish over when set (after approx. 3 hours), press the flexible cap with your fingers and transfer
the butter onto the bottom of the butter dish. 4. Use in the same way as a traditional butter dish.

Useful hint: You can prepare homemade butter easily and quickly in Butter maker DELLA CASA
(art. 643140) which is available at yourretailer.

Notice: A little amount of water and buttermilk may be released from fresh homemade butter
when stored in the butter dish; pour these out when needed.

® poviiTi

1. Poklop s nasazenym vickem napliite Cerstvé pipravenym domacim mdslem, upéchujte
a zarovnejte. 2. Na poklop nasadte dno a dejte do lednice ztuhnout dnem vzhiru. 3. Po ztuh-
nuti (cca za 3 hodiny) mdslenku otocte, prsty zatlacte na pruzné vicko a maslo pfemistéte na dno
maslenky. 4. Pouzivejte jako klasickou méslenku.

Dobry tip: Domdci méslo pfipravite snadno a rychle v Nadobé pro pfipravu mésla DELLA CASA
(art. 643140), Zddejte u svého prodejce.

Upozornéni: Cerstvé doméaci méslo méize béhem skladovani v maslence vyluéovat malé
mnoZstvivody a podmasli, v piipadé potieby je slijte.

(D GEBRAUCH

1. Die Haube mit aufgesetztem Deckel mit frischer hergestellter Butter fiillen, stampfen, glét-
ten. 2. Den Boden auf die Haube setzen, im Kiihlschrank kopfiiber stellen, erstarren lassen.
3.DieButterdose nach dem Erstarren (ca. in 3 Stunden) umdrehen, mit Fingern an den biegsamen
Deckel andriicken, die Butter auf den Boden der Butterdose legen. 4. Als klassische Butterdose
verwenden.



Guter Tipp: Die hausgemachte Butter kann leicht und schnellim Buttermacher DELLA CASA (art.
643140) hergestellt werden, bei lhrem Handler erhaltlich.

Hinweis: Bei der frischen hausgemachten Butter kann sich beim Aufbewahren eine kleine
Menge Wasser und Buttermilch trennen, diesist ggf. abzugieBen.

@ uTiLIsaTION

1. Remplir le cache avec le couvercle en place avec du beurre frais maison, tasser et égaliser.
2. Placerle fond sur le cache et mettre au réfrigérateur pour solidifier, avec le fond orienté vers le
haut. 3. Aprés la solidification (environ 3 heures), retourner le beurrier, appuyer avec les doigts
sur le couvercle souple et transférer le beurre sur le fond du beurrier. 4. Utiliser ensuite comme
unbeurrier classique.

Bon conseil : Vous préparerez le beurre maison facilement et rapidement dans la Baratte
abeurre DELLA CASA (art. 643140), demandez aupres de votre revendeur.

Avertissement : Le beurre frais maison peut éliminer une petite quantité d'eau et de babeurre
lors du stockage, déverser en cas de besoin.

@ vumiuizzo

1. Inserire il burro fresco fatto in casa nella parte flessibile con il coperchio applicato, premere
e livellare. 2. Agganciare il fondo al coperchio e mettere a rassodare in frigorifero, posizionan-
doloa testain giu. 3. Una volta rassodato (dopo circa 3 ore), girare lo stampo, premere con le dita
il coperchio flessibile e trasferire il burro sul fondo del contenitore. 4. Utilizzare come un normale
portaburro.

Consiglio utile: Il burrofattoin casa puo essere preparato facilmente e velocemente con il Mon-
tapanna per burro DELLA CASA (art. 643140), disponibile pressoil suo punto vendita di fiducia.

Avvertenza: Il burro conservato nello stampo potrebbe rilasciare una piccola quantita d'acqua
edisiero; se necessario eliminare il liquido in eccesso.

@® MODO DEEMPLEO

1. Ponerlamantequilla fresca enla tapa con la cubierta puesta, presionar y nivelar. 2. Unir el fondo
alatapay dejar cuajar enel frigorifico, colocandolo haciaarriba. 3. Girar lamantequera cuando esté
cuajada (aprox. 3 horas después), presionar la cubierta flexible con los dedos y poner la mantequi-
llaenel fondo de lamantequera. 4. Utilizar de la misma manera que una mantequera tradicional.

Consejo util: Puede preparar mantequilla casera facil y rapidamente con el Utensilio para prepa-
rarmantequilla DELLA CASA (art. 643140) el cual estd disponible en su distribuidor.

Aviso: Una pequefia cantidad de agua y suero de leche puede liberarse de la mantequilla casera
fresca cuando se guarda en lamantequera; verterlo fuera cuando sea necesario.

@ umiLizagio

1. Cologue a manteiga fresca caseira na manteigueira com a tampa, pressione e nivele. 2. Adira
o fundo a tampa e coloque no frigorifico para solidificar, posicionando com o fundo para cima.
3. Vire para cima depois de solidificar (aprox. 3 horas), pressione a tampa flexivel com os dedos
etransfiraa manteiga para o fundo da manteigueira. 4. Use como uma manteigueira normal.

Sugestao: Pode preparar manteiga fresca caseira de forma fécil e répida com o Preparador de
manteiga DELLA CASA (art. 643140), o qual estd disponivel no seu revendedor.

Aviso: A manteiga caseira guardada na manteigueira pode libertar uma pequena quantidade de
dgua e leite. Se necessario eliminar o liquido em excesso.

O vivae

1. Pokrywe z wieczkiem nalezy napetni¢ $wiezo przygotowanym domowym mastem, docisna¢
i wyrownac. 2. Na pokrywe nalezy natozy¢ dno, a nastepnie maselniczke wtozy¢ do lodéwki
obrdcona do géry dnem, aby masto stwardniato. 3. Po stwardnieciu (ok. 3 godziny) maselniczke
nalezy obréci¢, palcami nacisnac na elastyczne wieczko przenoszac w ten sposéb masto na dno
maselniczki. 4. Mozna wykorzystac takze jako tradycyjna maselniczke.

Wskazéwka: Domowe masto mozna tatwo i szybko przygotowac uzywajac Naczynia do przygo-
towywania masta DELLA CASA (art. 643140), zapytaj o ten produkt swojego sprzedawce.

Ostrzezenie: Swieze domowe masto podczas przechowywania w maselniczce moze wytracac
niewielka ilos¢ wody i maslanki, ktdre w razie potrzeby nalezy odlac.

@ POUVZITIE

1. Poklop s nasadenym vieckom napliite cerstvo pripravenym doméacim maslom, utlacte a zarov-
najte. 2. Na poklop nasadte dno a dajte do chladnicky stuhndit hore dnom. 3. Po stuhnuti (cca za
3hodiny) dézu namaslo otocte, prsty zatlacte na pruzné vietko a maslo premiestnite na dno dézy.
4, Pouzivajte ako klasickd nddobu na maslo.

Dobry tip: Doméace maslo pripravite fahko a rychlo v Nadobe na pripravu masla DELLA CASA
(art. 643140), Ziadajte u svojho predajcu.

Upozornenie: Cerstvé domace maslo méze pocas skladovania v déze na maslo vylucovat malé
mnoZstvovody a cmaru, v pripade potreby zlejte.

@ NPUMEHEHUE

1.MomecTuTe cBeXee JoMaLLIHee Macno B KPbILLKY CTUOKOI KPbILLKOW, yNNOTHUTE U BLIPOBHAITE.
2. CoenHNTE AHO C KPBILLKOIA M MOMECTUTE B XONOAMNbHIK KBEPXY AHOM. 3. lpumepHo yepe3
3 yaca nepeBepHUTE MacNIeHKy AHOM BHIU3, HAXXMUTE NanbLaMu Ha rBKyH KpbILUKY U nepeme-
CTUTE MACN0 Ha IHO MacneHK. 4. cnonb3yiiTe Tak e, Kak U TpaAULMOHHYI0 MaCneHKy.

TMone3Hblii coBeT: Bbl MoXeTe 6bICTPO M NIETKO NPUTOTOBUTL AOMalLHee Macio B B36usatene
cnuoyHoro macna DELLA CASA (apTukyn 643140), koTopblii MOXH0 npuobpectiny bawero npo-
JIELITER

BHumaHme: B npoLiecce XpaHeHNA U3 CBEXero JOMALLHEro Macnia MoXeT BblAENUTbCA Hebosb-
LI0e KONMYECTBO BOAbI WM Keupa, KOTopoe NP Heo6XOAMMOCTH CheiiTe.
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