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MOMENTS™ MJOLKSKUMMARE

MOMENTS™ MIOLKSKUMMARE

Tack for att du har koépt Tupperwares
Moments™ Mjolkskummare.

Den &r idealisk ndr du ska géra
miolkskum till cappuccino, café-au-
lait och mockakaffe. Behdllaren som
rymmer 0,5 liter kan Gven anvéndas
pd& matbordet som serveringskarl for
sdser.

Anvisningar for tillagning av
mijolkskum

1. Fyll behdllaren med mijo6lk till max
market (150 ml). (Se bild 1)

2. For tillagning av varm mjslk ska
behallaren placeras (utan slev) i

mikrovdgsugnen med locket pd gldnt.

Hetta upp pa mellanstark vérme
under en minut. (Se bild 2). Eller hetta
upp miolken till 65°C i en kastrull pd
spisen innan du haller éver mjdlken i
behdllaren.

3. Satt sleven i behallaren, sdtt pa
locket med pipen fillsluten. (Se bild 3)

4. Hdll locket pa plats och for kolven
upp och ned under 40 sekunder

(se bild 4). L&t mj6lken vila under
nagra sekunder for att tjockna.

5. Portionera ut mjolkskummet med
sleven i kopparna och fillsatt vanlig
mijo6lk enligt smak. (Se bild 5) Foér 2
koppar cappuccino behévs det 150 ml
mijolk. Stré riven choklad eller
kakaopulver 6ver mjslkskummet
enligt smak.

Varning
e Placera aldrig Mjélkskummaren

direkt pa spisplattan.

o Koka inte upp mijélken eftersom
defta pdverkar smaken pd mijélken.
o Mjolken skall vara éver 60°C eller
kylskapskall, inte av rumstemperatur
eftersom den da dr svar att vispa.

o Lampar sig inte for mjolk gjord pd
mijolkpulver.

* Hogsta femperatur 120°C. Bor inte
anvandas i mikrovégsugn utan mjolk
eller vatten.

Diskas antingen fér hand eller i
diskmaskin.

Tupperwares normala garantivillkor
gdller.

—
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MOMENTS™ MELKESKUMMER

MOMENTS™ MELKESKUMMER

Takk for at du kjepte Tupperware
Moments™ Melkeskummer. Den er
ideell nér du skal lage luftig skum til
cappuccino, cafe latte og mokkakaffe.
Muggen tar 0,5 liter, og kan brukes til
@ servere saus ved bordet.

Slik lager du melkeskum

1. Fyll muggen med melk opp fil
maksimumsmerket (150 ml)

(se figur 1).

2. Skal melken veere varm, plasserer
du muggen (uten gse) i mikro-bglge-
ovnen. La tuten i lokket veere apen.
Varm opp p& middels i 1 minutt.

(Se figur 2) Du kan ogsé varme opp
melken i en gryte pa komfyren, opp til
65°C, far du heller den varme melken
i muggen .

3. Sett @sen i muggen; sett pd lokket,
med tuten lukket (se figur 3).

4. Hold lokket lukket, og far stempelet
opp og ned i 40 sekunder (se figur 4).
La melken hvile litt, slik at den far tid
fil & tykne.

5. Bruk gsen til & gse opp
melkeskummet i kopper, og filsett
upisket melk efter smak (se figur 5).
150 ml melk er nok til 2 kopper
cappuccino. Dryss pd revet sjokolade
eller kakaopulver etter smak.

Forholdsregler
o Sett aldri melkeskummeren direkte

pd komfyren.

e La ikke melken «koke», da dette gar
ut over smaken.

¢ Melken skal ikke holde
romtemperatur, men enten vaere over
60°C eller komme direkte fra
kigleskapet, da det ellers blir
vanskelig & fé den til @ skumme.

e Passer ikke til tarrmelk.

e Maksimumstemperatur: 120°C. Skal
ikke brukes i mikrobglgeovn uten
melk eller vann.

Rengijer for hand eller i
oppvaskmaskin.

Tupperwares normale garanti gjelder.

—
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ZEIKEP A A®PO FAAAKTOZ

3ag eUXapLOTOUHE TIOU AyopacaTe

To ZEIKep Yia Appo MAAaKTOG NG
Tupperware.

Eival 1davikod yia v dnuloupyia
m\oUaotou agpou yla TOV KArouTaivo,
TOV OTIYHIaio KapE pe YaAa Kat n
HOKa.

H Kavata, xwpntikdomtag 0,5\, propei
emiong va xpnotyoroinBei yia to
oepBiplopa ™G oAATOAG OTO TPATIE]L.

03nyieg yia va pTIaEETE APpo
YaAakTog

1. lepiote v Kavata pe yaia éwg v
aveTatn evoelgn (150ml). (BA. Ewk. 1)

2. lNa va {eotaveTe yaAa,
TomoBeTelOTE TNV KavaTta (Xwpig v
KOUTAAQ) OTO POUPVO UIKPOKUMATWY,
HE avolXTO TO OTOMUIO TOU KAAUUHATOG.
ZeoTaveTe oe PETPLA BEpHOKpaTia

yia 1 Aemto nepinou (BA. Ek. 2)

N {eoTAveTE TO YAAA O pia PiKEn
KAToapOAa OTNV NAEKTPLIKT Kougiva,
£wGq Toug 65°C, TipLv TOTOOETNOETE

To {€0TO YaAa OoTNV Kavata.

3. TomoBeTeioTE TNV KOUTAAQ OTNV
Kavata Kat BAATE To KAAUMHA HE
TO OTOHIO KAEIOTO (BA. Elk. 3)

4. KpatnoTe MatnUeVo To KAAUPHA Kat
OTPWETE TO EUPROAO TIAVW KATW Yia
40 deutepoAerta nepimou. (BA. Eik. 4).

:57 Page 3

A@noTe TO YAAa va Katakadioel ya
MEPIKA BEUTEPOAETITA, YIA VA «SETEL»
0 appog.

5. XpnolyoroleioTe TNV KOUTAAA yia va
0epPBIPETE TO XTUTIMHEVO YAAA OTA
@AuTIavia Kal MpooBEaTe YAAd Mou
dev EXETE XTUTINOEL AVANOYA HE TIG
mpoTIunoelg oag. (BA. Eik. 5). Ta 150 ml
YaAa gival apketd yla 2 pAuTIavia
KarouToivo. MaomaAioTe Tov Kage pe
TPLMHEVN COKOAATA 1) KAKAo avaAoya
HE TIQ MPOTIPNOEIG 0aG.

npO(puAaEt:lq

* [Moté unv Tomobeteite 10 Zleap ya
A@po MAakTog KateuBeiav enavw
0TNV NAEKTPLKN Kouliva.

. Mr]v Gq)l']VSTS TO YGAa va Bpaoal
ylati auto ermpeadet v yeuon.

* To yaAa Ba mpemnet va Exel
Beppokpaocia uPnAdTePN aro 60°C

1 Beppokpacia Yuyeiou kat Oxt
Beppokpaocia dwpatiou, 810TL Ba eivat
SUOKOAO va TO XTUTOETE.

* AKATAAANAO Yila YGAa og oKOvn.

* Méyiotn Beppokpaocia 120°C.

5T0 POUPVO HIKPOKUUATWV HMOPEITE
Va TO XPIOLUOTIONOETE HOVO HE YAAQ
N vepd

Mriopeite va to MAUVETE OTO XEPL
1 OTO MAUVTIPLO THATWV.

loxUet 1 ouvnBlopevn gyylnon g
Tupperware.
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MOMENTS™ PJENILICA ZA MLIJEKO

MOMENTS™ PJENILICA ZA
MLIJEKO

Hvala Vam §to ste kupili Tupperware
Pjenilicu za mlijeko. Idealna je za
praviienje kremaste pjene za cappuccino,
kavu s mlijekom i mocca-u. Polulitreni v
takoder se moze koristiti za posluzivanje
prelieva.

Uputstva za pravljenje pjene od
mlijeka

1. Napunite vr¢ mlijekom do gomnije
oznake (150ml). (pogl. SI. 1)

2. Za vruce mlijeko: stavite vr¢

(bez kutlace) u mikrovalnu pecnicu sa
poklopcem tako da je lievak u otvorenom
polozaju. Zagrijavajte na umjerenoj
temperaturi do 1 min. (pogl. Sl. 2).

i, zagrijavajte mlijieko u metalnoj posudi
na Stednjaku do 65°C, pa ga vruceg ulite
uwre.

3. Stavite kutlacu u vr¢; postavite
poklopac tako da je ljievak u
zatvorenom polozaju. (pogl. SI. 3)

4. Drzite poklopac spustenim, i potiskujte
Klip gore-dolie do 40 sekundi. (pogl.

Sl. 4). Ostavite mlijeko da se taloZi
nekoliko sekundi i tako zgusne.

5. Kutlatom podijelite tuceno mlijeko

u &alice, te dodajte netu¢enog miijeka
prema Zelji. (pogl. SI. 5) 150-ml mlijeka je
dovolino za 2 Salice cappuccino-a.
Pospite odozgo naribanom cokoladom ili
kakao-prahom prema Zelji.

Mijere opreza

¢ Nikada ne stavijajte pjenilicu za mlijeko
direktno na povrsinu stednjaka.

¢ Ne “kuhajte” mlijeko jer to utiece na
njegov okus.

* Miijeko bi trebalo biti preko 60°C il na
temperaturi hladnjaka, a ne sobnoj
temperaturi, jer ona otezava tucenje.

¢ Nije prikiadno za mlijeko u prahu.

® Maksimalna temperatura 120°C.

Nije za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici,
osim sa mlijekom ili vodom.

Cistite bilo ruéno ili u perilici za posude.

Proizvod ima uobi¢ajena Tupperware
jamstva.

—
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LECNE PENY

KONVICE NA PRIPRAVU M

KONVICE NA PRIPRAVU MLECNE
PENY

Dékujeme Vam, ze jste si zakoupili
konvici Tupperware na pfipravu miécné
pény. Tato konvice je idedlni na pfipravu
mlécné pény do kapucina, kavy

s mlékem i kdvy moka. Konvici

s obsahem 0,5 | Ize vyuzit i pro
servirovani omacek.

Navod k pripravé mlééné pény
1. Naplnte konvici miékem az po
znaCku maxima (150 ml) - (viz obr. 1).

2. Pred ohfevem v mikrovinné troubé
vzdy vyjméte nabéracku se sitkem.
Béhem ohrivani mléka v konvici

v mikrovinné troubé ponechejte
poklicku v oteviené poloze. Miéko
ohfrivejte v mikrovinné troubé na stredni
vykon po dobu maximalné 1 minuty
(viz obr. 2). Mléko Ize také ohrat v hrnci
na sporaku na teplotu nepresahuijici
65°C a poté jej nalit do konvice.

3. Vlozte do konvice nabéracku se
sitkem a priklopenim poklicky konvici
uzaviete (viz obr. 3).

4. Pridrzte uzavrenou poklicku
a pohybuijte drzadlem nabéracky
smérem nahoru a dold po dobu asi

40 vtefin (viz obr. 4). Poté nechte miéko
nékolik vtefin odstat, aby zhoustlo.

5. Pomoci nabéracky rozdélte
naslehané miéko do $alkd. Pro zlepseni
chuti mGZete do kavy pridat také
nenaslehané miéko (viz obr. 5). Na dva
Salky kapucina postaci 150 ml mléka.
Kéavu muizete dochutit posypanim
strouhanou ¢okoladou nebo kakaem.

Upozornéni

¢ Nikdy nepokladejte konvici pfimo na
horky sporék.

* Mléko “nevarte” - varem se zhorsuje
chut mlécné pény.

* Miéko by mélo mit teplotu vyssi nez
60°C nebo naopak teplotu chladnicky.
Miéko pokojové teploty se obtizné
Sleha.

* Pro pfipravu nepouzivejte susené
miéko.

* Konvici Ize pouzit maximalné do
teploty 120°C. Konvice neni ur¢ena do
mikrovinné trouby. V mikrovinné troubé
Ize v konvici ohfivat pouze mléko nebo
vodu.

Konvici mizete umyvat v ruce nebo
v mycce na nadobi.

Na vyrobek se vztahuje bézna zaruka
Tupperware.

—
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KONVICA NA PRIPRAVU MLIECNEJ PENY

KONVICA NA PRIPRAVU MLIECNEJ
PENY

Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili
konvicu Tupperware na pripravu
mliecnej peny. Tato konvica je idedlna
na pripravu mlie¢nej peny do kapucina,
kavy s mliekom i kdvy moka. Konvicu
s obsahom 0,5 | mézete vyuzit i na
servirovanie omacok.

Navod na pripravu mlie¢nej peny
1. Naplnte konvicu mliekom az po
znac¢ku maxima (150 ml) — (vid. obr. 1).

2. Pred ohriatim v mikrovinnej rdre vzdy
vyberte naberacku so sitkom. Pocas
ohrievania mlieka v konvici v mikrovinnej
rdre nechajte pokrievku v otvorenej
polohe. Mlieko ohrievajte na stredny
vykon mikrovinnej rdry maximéalne
pocas 1 minuty (vid. obr. 2). Mlieko
moZete ohriat aj v hrnci na sporaku na
teplotu nepresahujiicu 65°C a potom
ho nalejete do konvice.

3. Do konvice vioZte naberacku so
sitkom a priklopenim pokrievky konvicu
uzatvorte (vid. obr. 3).

4. Pridrzte uzavretu pokrievku
a pohybuje drzadlom naberacky
smerom hore a dole priblizne

40 sekund (vid. obr. 4). Potom nechajte
mlieko niekolko sekund odstat, aby
zhustlo.

5. Pomocou naberacky rozdelte
naslahané mlieko do $alok. Na
Zlepsenie chuti moZzete do kavy pridat
aj neslahané mlieko (vid. obr. 5). Na dve
Salky kapucina postaci 150 ml mlieka.
Kévu mézete dochutit posypanou
strihanou ¢okolédou alebo kakaom.

Upozornenie

* Konvicu nikdy nekladte na horuci
sporak.

* Mlieko “nevarte” — varenim sa
zhorsuje chut mliecnej peny.

* Mlieko by malo mat teplotu vyssiu
ako 60°C alebo naopak teplotu
chladnicky. Mlieko s izbovou teplotou
sa tazSie &laha.

* Na pripravu nepouzivajte susené
mlieko.

e Konvicu je mozné pouzit maximalne
do teploty 120°C. Konvica nie je urcena
do mikrovinnej rary. V mikrovinnej rare
je mozné v konvici ohrievat iba mlieko
alebo vodu.

Konvicu mézete umyvat v ruke alebo
v umyvacke na riad.

Na vyrobok sa vztahuje bezné zaruka
Tupperware.

—
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KAWIARENKA - MIKSER CAPUCCINO

KAWIARENKA - MIKSER
CAPUCCINO

Dziekujemy Panstwu za zakup Miksera
Cappucino z serii KAWIARENKA do
ubijania mleka. Mikser stuzy do
wytwarzania pianki mlecznej do kawy
cappuccino i latte. Potlitrowy dzbanek
mozna wykorzysta¢ réwniez do
serwowania sosow i napojow.

Instrukcja ubijania mleka

1. Nalej mleko do dzbanka do poziomu
oznaczonego kreska (150 ml).

(Patrz rys. 1)

2. Aby podgrza¢ mleko, umiesé
dzbanek (bez mieszadta) w kuchence
mikrofalowej z pokrywka z otwartym
dziobkiem. Podgrzewaj w sredniej
temperaturze, maksymalnie do

1 minuty. (Patrz rys. 2) Mozna tez
podgrza¢ mleko w rondlu na palniku
maksymalnie do temperatury 65°C,

a nastepnie przela¢ do dzbanka.

3. Wi6z mieszadto do dzbanka, nat6z
pokrywke i zamknij dziobek.
(Patrz rys. 3)

4. Przytrzymujac pokrywke wykonuj
ruchy mieszadtem w goére i w dot przez
40 sekund. (Patrz rys. 4) Odstaw
dzbanek na kilka sekund, aby piana
opadta i zgestniata.

5. Przy pomocy mieszadta naktadaj ubitg
piane do filizanek z kawa, a nieubite
mileko dodaj do smaku. (Patrz rys. 5)

Ze 150 ml mleka mozna przygotowac

2 filizanki cappuccino. Udekoruj kawe
utartg czekolada Iub kakao.

Srodki ostroznosci

¢ Nie stawiaj dzbanka bezposrednio na
palnik kuchenki.

¢ Nie dopus¢ do zagotowania mleka,
gdyz negatywnie wptywa to na jego
smak.

* Mieko najlepiej ubija¢ po podgrzaniu do
temperatury 60°C lub po schtodzeniu.

* Mikser nie nadaje sie do ubijania
mleka w proszku.

* Dzbanek jest odporny na temperatury
do 120°C. Wstawia¢ do kuchenki
mikrofalowej po napetnieniu mlekiem
lub woda.

Dzbanek przeznaczony jest do mycia
recznego lub w zmywarce.

Podlega gwaranciji Tupperware.

—
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TEJHABOSITO

TUPPERWARE TEJHABOSITO

Koszonjuk, hogy a Tupperware
Tejhabositot valasztotta. Idealis,
ha krémes habot készitlink
kapucsinéhoz, tejeskavéhoz vagy
kavéhoz. A 0,5 literes kancso
hasznélhat6 szészok télalasara is.

Habos tej készitése
1. Toltse meg a kancsét a maximum
jelzésig (150 mi)! (1. &bra)

2. Ha meleg tejet szeretne késziteni,
tegye a kancsot a fedéllel (de

a habositokanal nélkul) a mikrohullamu
sUtébe Ugy, hogy a kancso szdja nyitott
helyzet( legyen! Melegitse kozepes
fokon max. 1 percig! (2. &bra) Fel lehet
melegitheti a tejet egy labasban

a tlizhelyen is 65°C-ra, és utana
belednteni a kancsoba.

3. Tegye a habositokanalat a kancsoba,
és tegye vissza a fedelet ugy, hogy

a kifolyonyilas zart allasban legyen!

(3. &bra)

4. Tartsa a fedelet lenyomva, és

a habositékanalat felvaltva nyomja le és
huzza fel, max. 40 masodpercig.

(4. abra) Varjon par masodpercig,

hogy a tej slr(isddjon egy kicsit!

5. A habositokanallal a felvert tejet
a csészékbe lehet merni, és a nem
felvert tej hozzaadasaval is izesiteni.
(5. dbra) 150 ml tej két csésze
kapucsinéhoz elegendd. Szérhat

a tetejére reszelt csokoladét vagy
kakaodport izesitésként.

ElGirasok:

* Ne tegye a Tejhabositét kdzvetlendl
a tlizhelyre!

* A tejet nem szabad felforralni, mert ez
megvéltoztatja az izét.

* A tej hémérséklete vagy 60°C feletti
legyen, vagy h(it6é-hideg, de
semmiképpen ne szobahémérséklet(,
mert (gy nehéz habositani.

® Tejpor nem alkalmas alapanyagnak.
* A megengedett maximalis
hémérséklet 120°C. A mikrohulldmu
sUtében csak tej vagy viz melegitésére
hasznalhato a termék.

A mosogatasa kézzel és géppel is
torténhet.

A szokasos Tupperware garancia
érvényes a termékre.

—
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BCMNEHUBATEJIb MOJIOKA

Mol 6narogapum Bac 3a nokynky aToro
BCreHMBaTeNA MOIoka (GUPMbl
“Tannepeap”. OH naeansHO NPUroAeH
[UNA NPUrOTOBNEHUA MYCTOW MOJIOYHON
nexbl AnA kode “kanyymHo”, “natte”

1 “Mokko”. KyBLnH emkocTbio 0,5 n
MOXHO Takxe WCrnonb3oBaThb ANA Noja4m
K CTONy coyca.

VIHCTPYKUMA MO NPUroTOBNEHNIO
BCMEHEHHOro MOJIOKa

1. HanonHnTe KyBLWUH MOMOKOM [IO0 PUCKM
MaKCHManbHOro yposHa (150 mn).

(Cm. puc. 1)

2. [inA nopgorpesa Mosloka nocTasbTe
KyBLUMH (6e3 pa3nmBaTefibHOM NOXKM)

B MUKPOBOJIHOBYIO MeYb, MNPy 8TOM
KpbilLka KyBLUMHA JOSKHA ObiTb
YCTaHOBJIEHa B MONOXeHUe “HOCUK
oTKpbIT”. MNogorpesariTe MONOKO Npu
cpeAHer TemnepaType oKono 1 MUHYTbI.
(Cm. puc. 2) Vinn nogorpeiite MONOKO

B KaKol-H1OyAb KacTpionbke Ha nauTe Ao
TemnepaTypbl 65°C 1 nepeneiite ero

B KYBLUVH.

3. MNocTaBbTe B KYBLUUH pa3nuBaTesbHYIO

TIOXKY; YCTaHOBUTE €r0 KPbILLKY Ha MECTO
Tak, YToObl HOCUK KYBLUVHA Obln 3aKPbIT.

(Cm. puc. 3)

4. TIpUXMUTE KPbILLKY U NOTONKanTe
LLITOK JIOXKMW BBEPX 1 BHU3 B Te4YeHue
40 cekyHa. (Cm. puc. 4) [anTte monoky

$57
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0CECTb B TEYEHWE HECKONMbKMX CeKyHL,
4TOObI OHO CryCTUNOCH.

5. VicnonbayiTe noxky AnA pa3nvea
B36WTOrO MOJIOKa B Halku 1 Ao6aBbTe Mo
BKYyCY He B36uTOro monoka. (Cm. puc. 5)
150 Mn mMonoka AocTaTo4HO AnA
NPUroTOBNEHNA 2-X Yallek Kode
“kany4nHo” . CBepXy MOXHO nockinatb No
BKYCY TE€PTbIM LIOKONaA0M Uin
NOPOLLKOM Kakao.

Mepb! NpefocTOPOXKHOCTN

* Hu B KOEM cnyyae He cTaBsbTe
BCneHnBaTelb MOJioKa NMPAMO Ha ropAYvyto
KYXOHHYIO MANTY.

* He cnepyeT KunATUTbL MOMOKO, Tak Kak
9TO BNWAET Ha ero BKyC.

* MosI0KO BOMXKHO MMETb TeMnepaTypy
6onee 60°C unu Temnepatypy
X0noaubHWKa, HO He KOMHaTHYO
TemnepaTypy, ViHa4e ero TpyaHo
B30MBaTh.

* He npurozeH AnA B36uBaHNA MosokKa,
NOTY4EHHOrO 13 MOPOLLIKA.

* MakcvmanbHaa Temnepatypa 120°C.
He npuroaeH ana ncnonb3oBaHuA B
MUKPOBOJIHOBOW MeYy, ECNN TONbKO

B HEro He HanMTO MOJIOKO VNV BOAA.

MoiiTe ero nubo BpyyHyio, mbo
B NOCYAOMOEYHON MaLLUHE.

Ha Hero BbigaeTca obbluHanA rapaHTuA
bupmbl “Tannepsap”.
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MOMENTS™ PIENO PLAKIKLIS

MOMENTS™ PIENO PLAKIKLIS

Dékojame, kad nusipirkote pieno
plakiklj i$ "Tupperware". Jis puikiai
tinka gaminti putg Cappuccino, Latte,
ir Mocha kavai. 0,5 | gsotj galima
panaudoti ir padazams patiekti.

Pieno puty gaminimo instrukcija:

1. ] asofj pripilkite pieno iki maksimalaus

lygio Zymés (150 ml). (Zr. 1 pav.)

2. Jei reikia - piena pasildykite, asotj (be
mentelés) jdéje j mikrobangy krosnele
taip, kad snapelis likty neuzdengtas.
Kaitinkite esant vidutiniam karsciui ne
iigiau kaip 1 minute. (Zr. 2 pav.). Arba,
pries jpildami piena j asotj, pasildykite jj
dubenélyje ant viryklés iki 65°C
temperaturos.

3. | gsotj jdekite plakimo mentele, gsotj
uzdenkite ir uzdarykite snapelj. (Zr. 3
pav.)

4. Uzspauskite dangtj, pakelkite ir
nuleiskite stimoklj 40 sekundziy.

(Zr. 4 pav.) Kelioms sekundéms palikite
pieng nusistovéti, kad sutirstety.

5. Dedami iSplakta piena j puodelius,
naudokite mentele. Pagal skonj galima
jpilti Siek tiek neplakto pieno. (Zr. 5 pav.)
150 ml pieno uztenka 2 puodeliams
Cappuccino kavos. Pagal skonj ant
virSaus galite uzbarstyti tarkuoto
Sokolado arba kakavos milteliy.

Perspéjimai:

¢ Niekada nedekite pieno plakiklio
tiesiai ant virykles.

¢ "Neuzvirinkite" pieno, nes tai
sugadins jo skonj.

e Pienas turi buti ne kambario
temperaturos, o Saldytuvo ar Siek tiek
aukstesnés negu 60°C, kadangi
kambario temperaturos pieng sunku
iSplakti.

* Nepatartina naudoti pieno milteliy.
¢ Maksimali temperattira 120°C.
Nenaudokite mikrobangy krosneléje
kitkam, iSskyrus pieno arba vandens
Sildymui.

Plauti rankomis arba indaploveje.

Taikoma jprasta "Tupperware" garantija.

— b
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MOMENTS™ MILK FOAMER

MOMENTS™ MILK FOAMER

Tupperware Milk Foamer'i satin
aldiginiz igin tesekkir ederiz.
Cappuccino ve moka gibi iceceklere
krema kodpugu eklemek icin ideal bir
Griindur. Servis yapmak icinde
kullanilabilir.

Kopliklu siit yapma talimatlari

1. Kabi maksimum isaretine kadar
(150 ml) sutle doldurun
(Sekil 1'e bakin).

2. Sicak sut icin kabi (kepgesiz),
kapag! acik konumundayken
mikrodalga firina yerlestirin. 1 dakika
boyunca orta kuvvette ¢alisan firinda
bekletin (Sekil 2'ye bakin). Ya da
sitl, kaba aktarmadan énce bir
cezvede 65°C'ye kadar isitin.

3. Kepceyi kaba yerlestirin, ucu kapali
halde kapag: kapatin (Sekil 3'e bakin).

4. Kapag! tutun ve pistonu yaklasik 40
saniye boyunca yukari-asagi hareket
ettirin (Sekil 4'e bakin). Sitln

képurmesi icin bir kag saniye bekletin.

5. Cirpilan sutd fincanlara aktarmak
icin kepceyi kullanin ve fincanlara
lezzet igin ¢irpiimamig sut ekleyin
(Sekil 5'e bakin). 150-ml sutten, 2
kupa cappuccino yapabilirsiniz. Daha
fazla lezzet icin Ustline rendelenmis
cikolata ya da kakao tozu ekleyin.

Onlemler

* Sit képuklendirme aracini asla
dogrudan ocaga koymayin.

* Lezzetini etkileyeceginden st
"kaynatmayin”.

* St 60°C'den ylksek ya da soguk
halde olmalidir. Cirpilmasi zor
oldugundan oda sicakliginda
olmamalidir.

* Sut tozuyla kullanima uygun degildir.
* En yiksek sicaklik 120°C'dir. Sut ya
da su diginda bir malzemeyle
mikrodalga firinda kullanilmamalidir.

Elde ya da bulasik makinesinde
yikanabilir.

Normal Tupperware garantisi
gecerlidir.

— b
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MOMENTS™ MILK FOAMER

MOMENTS™ MILK FOAMER

Thank you for buying the Tupperware
Milk Foamer. It is ideal for making
creamy froth for cappuccinos, lattes,
and mochas. The 0.5L Pitcher can
also be used to serve sauces at table.

Instructions to make foamy milk
1. Fill the Pitcher with milk up the to
the maximum mark (150ml).

(See Fig 1)

2. For hot milk, place pitcher (without
ladle) in microwave oven with cover in
open-spout position. Heat on
medium for up to 1 minute. (See Fig
2). Or heat milk in a pan on the
stovetop, up to 65°C, before
transferring hot milk to the pitcher.

3. Put ladle in Pitcher; replace cover,
with spout in closed position.
(See Fig 3)

4. Hold cover down, and push the
plunger up and down for up to 40
seconds. (See Fig 4) Let milk seftle for
a few seconds to thicken.

5. Use ladle to spoon whipped milk
into cups, and add unwhipped milk to
taste. (See Fig 5) 150-ml milk makes
2 cups cappuccino. Sprinkle grated
chocolate or cocoa powder on top to
faste.

Precautions
¢ Never put milk foamer directly on

stove top.

e Do not “boil” the milk as this affects
the taste.

¢ Milk should be over 60°C or fridge
temperature, not room temperature,
as difficult to whip.

¢ Not suitable for powdered milk.

e Maximum temperature 120°C. Not
for use in the microwave oven except
with milk or water.

Clean either by hand or in the
dishwasher.

Normal Tupperware warranty applies.

—
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MOUSSELAIT

MOUSSELAIT

Félicitations pour votre nouvelle
acquisition ! Grace a ce Mousselait
de Tupperware, vous pourrez
préparer de délicieuses mousses
crémeuses pour napper vos
cappuccinos, mokas et autres cafés.
Le pichet de 0,5 | peut aussi s'utiliser
pour servir des sauces & table.

Instructions pour préparer une
mousse de lait

1. Remplissez le pichet de lait jusqu'a
la graduation maximale (150 ml).
(Voir Fig. 1)

2. Si vous voulez obtenir du lait
chaud, placez le pichet (sans le
mélangeur) au four & micro-ondes en
mettant le couvercle avec le bec
verseur en position ouverte. Chauffez
a température moyenne pendant 1
minute. (Voir Fig. 2) Vous pouvez
également chauffer le lait dans une
casserole, jusqu'd 65°C maximum, et
ensuite le transférer dans le pichet.

3. Placez le mélangeur dans le pichet;

remettez le couvercle mais cette fois
avec le bec verseur en position
fermée. (Voir Fig. 3)

4. Maintenez le couvercle fermé et
poussez et tirez sur la tige du
mélangeur pendant 40 secondes.

(Voir Fig. 4). Laissez le lait reposer
pendant quelques secondes pour
qu'il épaississe.

5. Utilisez le mélangeur pour verser le
lait fouetté dans les tasses et ajoutez
du lait non fouetté pour le godt. (Voir
Fig. 5) 150 ml de lait vous permettent
de préparer 2 tasses de cappuccino.
Saupoudrez de chocolat rapé ou de
poudre de cacao pour le godt.

Attention

¢ Ne placez jamais le Mousselait
directement sur des plaques
chauffantes.

e Ne faites pas « bouillir » le lait car
cela risquerait d'altérer le godt.

e Le lait chaud doit étre porté & 60°C
environ ou étre a la température du
réfrigérateur (pas & température
ambiante) si vous voulez préparer de
la mousse de lait.

o N'utilisez pas de lait en poudre.

e Température maximale: 120°C.
N'utilisez pas le Mousselait au four &
micro-ondes, sauf pour chauffer du
lait ou de l'eau.

Lavez le moussoir d la main ou au
lave-vaisselle. Le Mousselait bénéficie
de la méme garantie que les autres
produits Tupperware, dans les
conditions normales d'utilisation.

—
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MOMENTS™ MILCHSCHAUMER

MOMENTS™ MILCHSCHAUMER

Wir gratulieren lhnen zum Kauf des
Tupperware Moments Milchschdumers.
Er ist ideal zur Zubereitung von
Milchschaum fir Cappuccinos, Cafe
Lattes und Mochas. Die 0,5-I-Kanne
eignet sich auch zum Servieren von
Saucen am Tisch.

Anleitung zur Milchschaum-
Zubereitung

1. Fullen Sie die Kanne bis maximal zur
Mitte der Kaffeebohne (unterhalb des
Griffs) mit Milch (150ml) (Siehe Abbildung 1).

2. Fur heiBe Milch die Kanne (ohne
Aufschaumloffel) in den Mikrowellenherd
stellen. Mit dem Deckel in offener
Ausgussstellung bis zu 1 Minute bei

750 Watt erhitzen (Siehe Abbildung 2).
Oder erwdrmen Sie die Milch in einem
Topf auf dem Herd bis auf ca. 65°C und
fullen Sie die heiBe Milch in die Kanne.

3. Stellen Sie den Aufschaumléffel in die
Kanne und schlieBen Sie den Deckel
(Ausgussstellung geschlossen) (Siehe
Abbildung 3).

4. Halten Sie den Deckel fest und
bewegen Sie den Aufschdumloffel bis zu
40 Sekunden auf und ab

(Siehe Abbildung 4). Lassen Sie die

aufgeschdumte Milch fur einige
Sekunden stehen, damit sie dicker wird.

5. Benutzen Sie den Aufschdumlffel, um
die schaumig geschlagene Milch in den
Tassen zu verteilen und figen Sie
ungeschlagene Milch zum besseren
Geschmack hinzu (Siehe Abbildung 5).
150 ml Milch ergeben 2 Tassen
Cappuccino. Streuen Sie fur einen
verfeinerten Geschmack geraspelte
Schokolade oder Kakaopulver
obendrauf.

Anwendungshinweise

o Stellen Sie niemals den Milchschdumer
auf die heiBe Herdplatte.

e Die Milch nicht zum Kochen bringen,
da dies den Geschmack beeintrdchtigt.
e Die Milch sollte Uber 60°C warm sein
oder Kihlschranktemperatur haben,
jedoch nicht Zimmertemperatur, da sie
sonst schwer aufzuschdumen ist.

o Nicht fur Pulvermilch geeignet.

e Der Moments Milchschdumer ist
hitzebestandig bis 120°C. Er darf nicht
mit dem Aufschdumléffel im
Mikrowellenherd benutzt werden und
eignet sich ausschlieBlich zum Warmen
von Milch und Wasser.

Das Produkt ist Spulmaschinen geeignet.

Es gilt die Ubliche Tupperware-Garantie.

—
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MOMENTS™ MELKSCHUIMER

MOMENTS™ MELKSCHUIMER

Gefeliciteerd met uw aankoop van de
Tupperware Melkschuimer. Hij is
uitstekend geschikt om romig schuim
te maken voor cappuccino,
(choco)melk en mokka. De kan van
0,5 | kan ook worden gebruikt om
aan tafel sauzen te serveren.

Aanwijzingen om melkschuim te
maken

1. Vul de kan met melk tot aan het
maximum maatstreepie (150ml).
(Zie fig. 1)

2. Om warme melk te krijgen, plaatst
u de kan (zonder klopper) in de
microgolfoven, met de tuit van het
deksel in open stand. T minuut
opwarmen op half vermogen. (Zie
fig. 2) Of verwarm melk in een pan op
het vuur tot 65°C en giet de warme
melk in de kan.

3. Zet de klopper in de kan; doe het
deksel op de kan, met de tuit in
gesloten stand (zie fig. 3).

4. Houd het deksel naar beneden en
beweeg de klopper gedurende 40

seconden op en neer (zie fig. 4). Laat
de melk gedurende enkele seconden
rusten om aan te dikken.

5. Gebruik de klopper om het
melkschuim in kopjes te lepelen en
voeg naar keuze niet-geklopte melk
toe (zie fig. 5). Met 150 ml melk maakt
U 2 koppen cappuccino. Strooi er
naar wens geraspte chocolade of
cacaopoeder bovenop.

Voorzorgen

o Zet de melkschuimer nooit
rechtstreeks op het vuur.

¢ “Kook” de melk niet, want dat tast
de smaak aan.

¢ De melk moet warmer zijn dan
60°C warm of op
koelkasttemperatuur, maar niet op
kamertemperatuur, want dan is ze
moeilijk te kloppen.

o Niet geschikt voor poedermelk.

* Maximum voedseltemperatuur
120°C. Niet voor gebruik in de micro-
golfoven, behalve met melk of water.

Schoonmaken met de hand of in de
vaatwasmachine

De gebruikelijke Tupperware-garantie
is van toepassing.

—
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MAGIC MILK MOMENTS™ TUPPERWARE

MAGIC MILK MOMENTS™
TUPPERWARE

Grazie per aver acquistato Magic Milk
Tupperware, ideale per produrre una
soffice schiuma cremosa per
arricchire cappuccino, caffelatte ed
espresso. La brocca da 0,5 | pud
essere Uutilizzata anche per servire
salse in tavola.

Istruzioni per ottenere un latte
cremoso

1. Riempire la brocca con il latfte fino
al contrassegno del livello massimo
(150 ml) (vedere fig. 1).

2. Per il latte caldo, collocare nel
microonde la brocca (senza
mestolino) con il coperchio aperto sul
beccuccio. Scaldare a temperatura
media per 1 minuto (vedere fig. 2).
Oppure scaldare il latte in un
pentolino sul fornello, portandolo a
una temperatura massima di 65°C,
prima di trasferirlo nella brocca.

3. Inserire il mestolino nella brocca e
applicare il coperchio con il beccuccio
chiuso (vedere fig. 3).

4. Tenere premuto il coperchio e
spingere lo stantuffo su e giu, per 40
secondi (vedere fig. 4). Attendere
alcuni istanti affinché il latte si depositi
e la schiuma si addensi.

5. Utilizzando il mestolino, distribuire il
latte montato nelle tazze e
aggiungere latte non montato a
piacere (vedere fig. 5). Con 150 ml di
latte si oftengono 2 tazze di
cappuccino. Ultimare con una
spruzzata di cioccolato grattugiato o
cacao in polvere.

Precauzioni

¢ Non mettere il Magic Milk a diretto
contatto con la fiamma del fornello.
* Non portare il lafte a “ebollizione”,
poiché cid ne altera il sapore.

o La temperatura del latte deve
essere superiore a 60°C oppure di
frigorifero. Il latte a temperatura
ambiente é difficile da montare.

* Non idoneo per il latte in polvere.
* Temperatura massima: 120°C. Non
utilizzare nel microonde, tranne che
con lafte o acqua.

Lavare a mano o in lavastoviglie.
Prodotto coperto da normale
garanzia Tupperware.

—
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CREMERO MOMENTS™

CREMERO MOMENTS™

Gracias por comprar este Cremero
Moments™. Este producto es ideal
para conseguir una espuma cremosa
en sus cafés con leche, de moca o
cappuccinos. El Cremero de 0,5 |
puede utilizarse también para servir
salsas en la mesa.

Instrucciones para conseguir una

leche espumosa

1. Llenar el cremero de leche hasta
alcanzar la marca de nivel maximo
(150ml). (Véase Fig. 1)

2. Para calentar leche, introducir la
jarra (sin el cucharén) en el
microondas y con la tapa en posicion
de abierto. Calentar durante un
minuto aproximadamente. (Véase
Fig. 2) También se puede calentar la
leche en un cazo hasta alcanzar una
temperatura méaxima de 65°C, y
antes de pasarla al cremero.

3. Infroduzca el cucharén en el
cremero y gire la tapa hasta la
posicion de cerrado (Véase Fig. 3)

4. Mantenga cerrada la tapa y
mueva el émbolo de arriba abajo, y
viceversa, durante unos 40 segundos

(Véase Fig. 4). Deje reposar la leche
durante unos segundos para que
espese.

5. Utilice el cuchardn para servir la
crema en las tazas y afada leche
normal a su gusto (Véase Fig. 5). Con
150 ml de leche podra preparar 2
tazas de café cappuccino.
Espolvoree con chocolate rallado o
con cacao en polvo a su gusto.

Precauciones

* No ponga el cremero directamente
sobre un hornillo.

* No hierva la leche, ya que afectard
a su sabor.

e La leche debera estar a una
temperatura superior a 60°C o bien a
la del frigorifico, y no a temperatura
ambiente, ya que ésto dificultaria
montar la crema.

* No utilizar leche en polvo.

e Temperatura maxima de 120°C. No
utilizar en el microondas si no es con
leche o agua.

Se puede lavar a mano o en el
lavavaiillas.

Este producto cuenta con la garanfia
de los productos Tupperware.

—
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JARRO DE LEITE MOMENTS™

JARRO DE LEITE MOMENTS™

Obrigado por ter adquirido o Jarro de
Leite Moments™ da Tupperware. O
mesmo é perfeito para obter uma
espuma cremosa para capuccinos,
batidos e cafés moca. O jarro de 0,5 |
também pode ser utilizado como
molheira para servir @ mesa.

Instrugoes para obter um leite
cremoso

1. Encha o Jarro com leite até a
marca de nivel maximo (150 ml).
(Consultar a Fig. 1)

2. Para leite quente, coloque o jarro
(sem a concha) no forno microondas
com o bocal em posi¢do aberta.
Aqueca no nivel médio durante o
maximo de 1 minuto.

(Consultar a Fig. 2) Em alternativa,
aqueca o leite em recipiente proprio
no fogdo, até 65°C, antes de
transferir o leite quente para o jarro.

3. Coloque a concha no Jarro; volte a
colocar a tampa, com o bocal em
posicdo fechada. (Consultar a Fig. 3)

4. Segure na tampa e puxe o émbolo
para cima e para baixo durante o
maximo de 40 segundos.

(Consultar a Fig. 4) Deixe o leite
assentar durante alguns segundos
para que fique mais espesso.

5. Utilize a concha para deitar o leite
batido nas chavenas, e acrescente
leite normal a seu gosto. (Consultar a
Fig. 5) 150 ml de leite ddo para 2
chavenas de capuccino. Deite raspas
de chocolate ou cacau em p6 por
cima a seu gosto.

Precaucoes

¢ Nunca coloque o Jarro de leite
directamente no fogdo.

* Ndo ferva o leite, pois isso afecta o
sabor.

¢ O leite deve estar acima dos 60°C
ou a temperatura do frigorifico, mas
ndo & temperatura ambiente, pois
torna-se dificil de bater.

¢ Ndo é adequado para leite em pé.
¢ Temperatura maxima de 120°C.
Ndo utilize no forno microondas
sendo com leite ou agua.

Lave & mdo ou na maquina de lavar
loiga.

Aplica-se a habitual garantia da
Tupperware.

—
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MOMENTS™ MZLKESKUMMER

MOMENTS™ MZLKESKUMMER

Tak for at have kebt vores Tupperware
Moments™ Mcelkeskummer. Den er
ideel til at lave cremet mcelkeskum
cappuccino, latte og mokka. 0,5L-
kanden kan desuden benyttes som
sovsekande ved middagsbordet.

Brugsanvisning

1. Fyld kanden op med mcelk til
maksimum meerket (150 ml).
(Se figur 1)

2. Varm meelken op i kanden (uden
ose) i mikrobglgeovnen med laget i
dben position. Varm meelken op ved
middeltemperatur i op til 1 minut. (Se
figur 2) Eller varm mcelken op til 65°C
i en gryde pa komfuret, og hceld
derefter den varme meelk over i
kanden.

3. Kom gsen i kanden. Scet laget pd i
lukket position. (Se figur 3)

4. Hold laget nede, og skub stemplet
op og ned i op til 40 sekunder. (Se
figur 4) Lad meelken hvile i et par
sekunder til den bliver tyk.

5. Kom den piskede mcelk i kopper
ved hjcelp af gsen, og tilfgj upisket
mcelk efter behag. (Se figur 5) Til 2
kopper cappuccino skal der anvendes
150 ml meelk. Drys revet chokolade
eller kakaopulver pa toppen efter
behag.

Forholdsregler
o Stil aldrig mcelkeskummeren direkte

pé komfuret.

¢ “Kog"” ikke meelken, da dette vil
pdvirke smagen.

* Mcelken skal veere over 60°C varm
eller keleskabskold og ikke
stuetemperatur, hvilket ger den sveer
at piske.

o Ikke egnet il mcelkepulver.

e Maksimum temperatur 120°C. Egner
sig ikke til mikrobglgeovn, medmindre
den er fyldt med meelk eller vand.

Rengijer for hand eller i
oppvaskmaskin.

Tupperwares normale garanti gjelder.

—
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MOMENTS™ MAIDONVAAHDOTIN

MOMENTS™ MAIDONVAAHDOTIN

Kiitdmme sinua Tupperwaren
Moments™ Maidonvaahdottimen
hankinnan johdosta. Tuote on
ihanteellinen kermamaisen vaahdon
valmistukseen cappuccino, maito- ja
mokkakahveihin. Kannua 0,5 | voi
kayttaa myos kastikkeiden tarjoiluun.

Maitovaahdon valmistus
1. Tayta kannu maidolla merkkiin asti
(150ml). (Ks. kuva 1)

2. Lammitd maito kannussa (ilman
sekoitinta) mikroaaltouunissa kannen
nokan ollessa auki-asennossa.
Lammitd keskilammalla noin yksi
minuutti. (Ks. kuva 2) Tai l[aGmmitd
maito kattilassa liedelld 65°C:een
ennen kuin kaadat kuuman maidon
kannuun.

3. Laita sekoitin kannuun ja kansi
pddille, kadnnd nokka suljettu-
asentoon. (Ks. kuva 3)

4. Pida kansi alhaalla ja vedd mantaa
ylos ja alas noin 40 sekuntia. (Ks.
kuva 4) Anna maidon saostua
muutama sekunti.

5. Kaada maitovaahto sekoitinta
apuna kdyftgen kuppeihin ja lisad
vatkaamatonta maitoa maun
mukaan. (Ks. kuva 5) 150 ml
maidosta saat maitovaahdon 2
kupilliseen cappuccino-kahvia.
Ripottele halutessasi pinnalle
raastettua suklaata tai
kaakaojauhetta.

Huomioitavaa
o Alg laita Maidonvaahdotinta

koskaan kuumaille liedelle.

o Ald "keitd” maitoa, koska se
vaikuttaa makuun.

¢ Maidon on oltava yli 60°C tai
jaakaappikylmad, ei
huoneenldmpdistd, koska se
vaahtoutuu huonosti.

o Ei sovellu maitojauheesta tehtyyn
maitoon.

o Maksimi ldmpétila 120°C. Ei saa
kayttad mikroaaltouunissa muun kuin
maidon tai veden Iammittdmiseen.

Voidaan pestd joko kdsin tai
astianpesukoneessa.

Tuotteella on normaali Tupperwaren
laatutakuu.

—
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MOMENTS™ PIIMAVAHUSTAJA

MOMENTS™ PIIMAVAHUSTAJA

Taname Teid, et ostsite Tupperware
piimavahustaja, mis on ideaalne
kreemja vahu valmistamiseks
cappuccinole, piimakohvile ja moka
kohvile. 0,5 | kannu saab samuti
kasutada laual kastmete
serveerimiseks.

Piimavahu valmistamise juhend

1. Taitke kann piimaga Ulemise piirini
(150 ml). (Vt. joonis 1).

2. Kuuma piima saamiseks asetage
kaanega kann (ima kulbita)
mikrolaineahju avatud tilaga asendis.
Soojendage keskmisel kuumusel kuni 1
minut (vt. joonis 2) voi kuumutage piima
pliidi peal kastrulis kuni 65 °C-ni enne
kuuma piima kannu kallamist.

3. Asetage kulp kannu; vahetage kaas,

tila jadb suletud asendisse
(vt. joonis 3).

4. Hoidke kaas peal ning likake kolbi

Ules ja alla kuni 40 sekundit (vt. joonis 4).

Laske piimal méned sekundid settida.

5. Kasutage kulbi abi vahustatud piima
tassidesse kallamisel ning lisage
vahustamata piim maitseks (vt. joonis
5). 150 ml piimast saab 2 tassi
cappuccinot. Raputage riivitud
Sokolaadi voi kakaopulbrit maitseks
peale.

Ettevaatust

 Arge asetage piimavahustajat kunagi
otse pliidi peale

o Arge piima "keema ajage”, kuna see
muudab maitset.

® Piim peaks olema Ule 60 °C voi
kilmkapi temperatuuril, mitte
toatemperatuuril, kuna siis on raske
vahustada.

 Ei sobi pulbripiimale.

® Maksimumtemperatuur 120 °C. Mitte
kasutada mikrolaineahjus ilma piima voi
veeta.

Puhastage kasitsi voi ndudepesumasinas.

Tootele kehtib Tupperware tavaline
garantii.

—
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MOMENTS™ PIENA PUTOTAJS

MOMENTS™ PIENA PUTOTAJS

Paldies, ka iegadajaties Tupperware
piena putotaju. Tas ir lieliski piemerots
kréma putu pagatavosanai kapucino,
latei un mokas kafijai. 0,5 | kruze
izmantojama arf mércu pasniegsanai
galda.

Instrukcija piena putu
pagatavosanai

1. Piepildiet kruzi ar pienu idz
maksimalai atzimei (150 ml). (Skat. 1.
zZim.)

2. Lai iegutu karstu pienu, ievietojiet
kruizi (bez lapstinas) mikrovilnu krasnr ar
vaku atveérta snipja stavoki. Sildiet
pienu apmeram 1 mindti lidz videjai
temperatdrai (Skat. 2. Zm.), vai art
sakarsgjiet pienu katla uz plits lidz
65°C, pec tam parlejiet karsto pienu
kruze.

3. levietojiet lapstinu kruze, uzlieciet
vaku ar snipi aizverta stavokli.
(Skat. 3. zm.)

4. Turot vaku, 40 sekundes virziet katu
augsup un lejup. (Skat. 4. zm.) Dazas
sekundes laujiet pienam nostaties, lai
tas sabiezétu.

5. Ar lapstinu izsmeliet saputoto pienu
tasités un péc garsas pievienojiet
nesaputotu pienu. (Skat. 5. Zim.) 150
ml piena pietiek, lai pagatavotu 2
tasites kapucino kafijas. Lai iegUtu
labaku garsu, virst uzberiet maltu
Sokoladi vai kakao pulveri.

Piesardzibas meéri:

¢ Nekad nelieciet piena putotaju tiesi uz
karstas pilits.

* Nevariet pienu, jo tas ietekmée ta
garsu.

® Pienam ir jabut virs 60°C vai
ledusskapja, nevis istabas temperatura,
jo tas atvieglo putosanu.

* Nav piemérots pienam, kas ieglts no
piena pulvera.

* Maksimala temperattra 120°C.
Nelietojiet mikrovilnu krasni, iznemot
gadijumus, kad putotaja ir piens vai
Udens.

Mazgajiet ar rokam vai trauku
mazgajama masina.

Piemeérojama standarta Tupperware
garantija.
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