Butter maker / Nadoba pro pfipravu masla / Buttermacher

Baratte a beurre / Montapanna per burro / Utensilio para preparar mantequilla

Preparador de manteiga / Naczynie do przygotowywania masta
Nadoba na pripravu masla / B36uatenb cnuBouHoro macna

%www.tescoma.com/video/643140

@ Excellent for quickly preparing homemade butter. 250 ml cream makes up to 100 g fresh butter.
With a straining hole for easily pouring out buttermilk and with a scale. Made of high-quality plastic
and high-grade stainless steel. Dishwasher safe. Instructions for use enclosed. 3-year warranty.

® Vynikajici pro rychlou pripravu domaciho masla, z 250 ml smetany vyrobite a7 100 g Cerstvého
masla. S cedicim otvorem pro snadné slévani podmésli a odmérkou. Vyrobeno z kvalitniho plastu
a prvotfidni nerezavéjici oceli, vhodné do mycky. Navod k pouZiti uvnitt baleni. 3 roky zaruka.

@ Hervorragend fiir schnelle Zubereitung von hausgemachter Butter, aus 250 ml Sahne kann bis 100 g
frischer Butter hergestellt werden. Mit dem Trennsieb zum leichten AbgieBen von getrennter
Buttermilch und mit Messskala. Aus hochwertigem Kunststoff und erstklassigem rostfreien Edelstahl
hergestellt, spiilmaschinenfest. Gebrauchsanleitung in der Verpackung beiliegende. 3 Jahre Garantie.

@ Excellent pour la préparation rapide du beurre maison, 250 ml de creme permettent d’obtenir
jusqu'a 100 g de beurre frais. Equipé d’un trou passoire pour évacuer facilement le babeurre, et d'un
doseur. Fabriqué en plastique résistant et en acier inoxydable de premiére qualité, peut étre nettoyé
au lave-vaisselle. Mode d’emploi a I'intérieur de I'emballage. 3 ans de garantie.

0 Ideale per preparare velocemente il burro fatto in casa. Con 250 ml di panna si ottengono finoa 100 g
di burro fresco. Provvisto di scala graduata e di fori per scolare il siero. Prodotto in plastica resistente e
acciaioinossidabile dialta qualita. Lavabile in lavastoviglie. Istruzioni per 'uso all'interno. Garanzia 3 anni.

@ Excelente para preparar rapidamente mantequilla casera fresca. Con 250 ml de nata se puede
preparar hasta 100 g de mantequilla fresca. Con un orificio escurridor para verter facilmente la crema
de leche y con escala medidora. Fabricado de pldstico y acero inoxidable de alta calidad. Apto para
lavavajillas. Instrucciones de uso incluidas. Garantia de 3 afios.

(D Excelente para facilmente preparar manteiga em casa. Com 250 ml de natas faz cerca de 100 g de
manteiga fresca. Com uma abertura coadora e escala para facilmente colocar o soro de leite. Fabricado
em pldstico e aco inoxidavel de elevada qualidade. Pode ir a maquina de lavar louga. Instrugdes de
utilizagdo no interior. 3 anos de garantia.

@ Doskonate do szybkiego przygotowywania domowego masta. Z 250 ml $mietany mozna przygo-
towac az 100 g Swiezego masta. Z otworem cedzacym utatwiajacym odlewanie maslanki oraz
z miarka. Naczynie zostato wykonane z wysokiej jakosci plastiku oraz stali nierdzewnej. Mozna my¢
w zmywarce. Instrukcja uzytkowania znajduje sie wewnatrz opakowania. Gwarancja 3- letnia.

@ Vynikajtica na rychlu pripravu doméceho masla, z 250 ml smotany vyrobite az 100 g ¢erstvého
masla. S cediacim otvorom pre lahké zlievanie cmaru a odmerkou. Vyrobend z kvalitného plastu
a prvotriednej nehrdzavejlicej ocele, vhodnd do umyvacky. Névod na pouZitie vo vnutri balenia. 3 roky
zéruka.

@ OTAMYHO NoAXoAuUT ANA NpUroToBNEHNA OMaLLHEro macna. 113 250 Ma cAUBOK MOXHO npuroTo-
BUTb 0 100 T cBeXxero cnmBouHoro macna. C nep¢op|/|posaHHb|M 0TBepPCTUEM ANA  BblIMBaHUA
NaxTbl 1 €O LWKanoi. 13roToBNeHo M3 BbICOKOKAYeCTBEHHOTO MNACcTMKa W BbICOKOKAYeCTBEHHON
Hepmaselou.\eﬁ ctann. MoXHo MbiTb B HOCyﬂOMOQHHOﬁ MalinHe. MH(prKLlMﬂ no nNpUMeHeHuo
Npunaraetca. 3-NeTHAA rapaHTuA.

@ Instructions for preparing butter

Ingredients: 250 ml whipping cream at room temperature (33 % fat), 1 thsp. sour cream at
room temperature, pinch of salt, herbs to taste

1. Intensely whip whipping cream with a tablespoon of sour cream for approx. 2 minutes. Butter is
formed in the vessel once the disc begins to put resistance. 2. Pour out the buttermilk through the
straining hole. Buttermilk is excellent as a healthy drink or cooking ingredient. 3. Open the vessel, pour
in approx. 100 ml cold water and add a pinch of salt or herbs to taste. 4. Close the vessel and blend
again by whipping briefly. 5. Pour out water with the remaining buttermilk through the straining hole.
6. Open the vessel, gather the butter with a spoon or a small spatula and store in a butter dish or some
other suitable vessel. 7. Butter prepared following this recipe remains fresh in the refrigerator for at
least 7 days.

Useful hint: Contact your retailer for Butter dish DELLA CASA (art. 643142) which is excellent for
storing up to 200 g fresh homemade butter.

Notice: Alittle amount of water and buttermilk may be released from fresh homemade butter during
storage; pour these out as necessary.

@ Zubereitung der Butter

Zutaten: 250 ml zimmerwarme Sahne zum Schlagen (33 % Fett), 1 EL zimmerwarmer
Sauerrahm, Prise Salz, Krauter nach eigenem Geschmack

1. Die Sahne mit EL Sauerrahm heftig ca. 2 Minuten schlagen. Beginnt die Schlag-Scheibe Widerstand
zu leisten, ist die Butter im Behélter entstanden. 2. Die getrennte Buttermilch durch das Trennsieb
abgieBen; die Buttermilch ist hervorragendes gesundes Getrank, bzw. eine Zutat fiir Gerichte. 3. Das
GefdB offnen, ca. 100 kaltes Wasser zugieBen, Prise Salz, bzw. Krduter nach eigenem Geschmack
zugeben. 4. Das GefdB schlieBen, kurz schiitteln. 5. Das GefaR offnen, die fertige Butter mit einem
Loffel oder kleinem Spachtel herausnehmen, in die Butterdose, bzw. in einen geeigneten Behalter
aufbewahren. 6. Das GefaB8 dffnen, die fertige Butter mit einem Loffel oder kleinem Spachtel
herausnehmen, in die Butterdose, bzw. in einen geeigneten Behalter aufbewahren. 7. Die hergestellte
Butter kann im Kiihlschrank mind. 7 Tage halten, sie bleibt frisch.

Guter Tipp: Die Butterdose DELLA CASA (art. 643142) ist zur Aufbewahrung bis 200 g frischer
selbstgemachter Butter hervorragend, bei lhrem Handler erhaltlich.

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

@ Préparation du beurre

Ingrédients : 250 ml de créme a fouetter a température ambiante (33 % de matiéres
grasses), 1 cuillére asoupe de créme fraiche a température ambiante, 1 pincée de sel et des
herbes aromatiques selon le goit

1. Battre vivement la creme a fouetter avec une cuillére de créme fraiche pendant 2 minutes environ.
Dés que le disque de battage commence a résister, le beurre s'est formé dans la baratte. 2. Evacuer le
babeurre parle trou passoire ; celui-ci est excellente comme boisson saine ou en tant qu'ingrédient dans
les plats. 3. Quvrir le récipient, verser environ 100 ml d’eau froide et ajouter selon le godit une pincée de
sel ou des herbes vertes. 4. Refermer le récipient et mélanger en fouettant brievement a nouveau.
5. Evacuer'eau et les restes de babeurre du récipient par le trou passoire. 6. Ouvrir le récipient, prélever
le beurre al'aide d’une petite cuillére ou d'une petite spatule et le récupérer dans un beurrier ou un autre
récipient approprié. 7. Le beurre ainsi préparé peut étre stocké frais et savoureux au réfrigérateur
pendant au moins 7 jours.

Bon conseil : e beurrier DELLA CASA (art. 643142) est excellent pour stocker jusqu’a 200 g de beurre
frais maison, 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.

@ Instrucciones de uso

Ingredientes: 250 ml de nata a temperatura ambiente (33 % M.G), 1 cucharada de crema
agria a temperatura ambiente, una pizca de sal, hierbas al gusto

1. Batir intensamente la nata con una cucharada de crema agria aproximadamente 2 minutos. La
mantequilla se forma en el recipiente una vez que el disco comience a oponer resistencia. 2. Verter la
crema de leche a través del orificio escurridor. La crema de leche es excelente como una bebida
saludable o como un ingrediente para cocinar. 3. Abrir el recipiente, verter aproximadamente 100 ml
de agua fria y afadir una pizca de sal o hierbas al gusto. 4. Cerrar el recipiente y mezclar de nuevo
batiendo brevemente. 5. Colar el agua con los restos de crema de leche a través del orificio escurridor.
6. Abrir el recipiente, recoger lamantequilla con una cuchara o una espatula pequefia y guardar en una
mantequera o en cualquier otro recipiente adecuado. 7. La mantequilla preparada siguiendo esta
receta se mantiene fresca en el frigorifico por lo menos 7 dias.

Consejo util: Contacte con su distribuidor para la mantequera DELLA CASSA (art. 643142) que
es excelente para conservar hasta 200 gr de mantequilla casera fresca.

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

@ Instrucoes para preparar manteiga

Ingredientes: 250 ml natas a temperatura ambiente (33 % gordura), 1 colher de sopa de
creme azedo a temperatura ambiente, 1 pitada de sal, ervas aromaticas a gosto

1. Bateras natas intensamente com o creme azedo por aproximadamente 2 minutos. A manteiga é for-
mada no recipiente assim que o disco comece a ganhar resisténcia. 2. Retire 0 soro de leite da manteiga
através da abertura coadora. 0 soro de leite & Optimo enquanto bebida saudével ou ingrediente culiné-
rio. 3. Abra o recipiente, adicione aproximadamente 100 ml de dgua fria e acrescente uma pitada de sal
ou ervas a gosto. 4. Feche o recipiente e misture novamente batendo brevemente. 5. Retire a dgua
eorestante soro de leite pela abertura coadora. 6. Abra o recipiente, junte a manteiga com uma colher
ou uma espétula e guarde-a numa manteigueira ou num recipiente adequado. 7. A manteiga prepara-
da desta forma permanece fresca no frigorifico por pelo menos 7 dias.

Conselho util: Contacte o seu revendedor para obter a Manteigueira DELLA CASA (art. 643142) a qual
é excelente para guardar até 200 g de manteiga fresca caseira.

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

@ Przygotowanie masta

Sktadniki: 250 ml Smietany kremoéwki (33 % ttuszczu) w temperaturze pokojowej, 1tyzka
kwasnej Smietany w temperaturze pokojowej, szczypta soli, ziota do smaku

1. Smietane kremowke z tyzka kwasniej smietany nalezy intensywnie ubija¢ przez okoto 2 minuty.
Opor trzepaka oznacza, ze masto jest gotowe. 2. Powstatg maslanke — pyszny i zdrowy napéj stosowa-
ny réwniez jako dodatek do potraw — odlej otworem cedzacym. 3. Otwérz naczynie, dolej okoto
100 ml zimnej wody, dodaj szczypte soli lub ziota do smaku. 4. Zamknij naczynie i ponownie wymie-
szaj. 5. 0dlej wode oraz reszte maslanki przez otwor cedzacy. 6. 0tworz naczynie, tyzeczka lub matg
fopatka, wytdz masto do maselniczki lub innego naczynia. 7. Przygotowane w ten sposéb masto,
przechowywane w lodéwce, zachowa swoja $wiezo$¢ co najmniej 7 dni.

Wskazowka: Maselniczka DELLA CASA (art. 643142) jest doskonata do formowania i przechowywania
az200 g Swiezego domowego masta, zapytaj o ten produkt swojego sprzedawce.

Ostrzezenie: Swieze domowe masto, podczas przechowywania w maselniczce, moze wytraca¢
niewielka ilo$¢ wody i maslanki, ktore w razie potrzeby nalezy odlac.

@ Priprava masla

Ingrediencie: 250 ml smotany na $lahanie o izbovej teplote (33 % tuku), 1lyZica kyslej smo-
tany o izbovej teplote, Stipka soli a bylinky podla chuti

1. Smotanu na Slahanie s lyZicou kyslej smotany Slahajte intenzivne cca 2 minity. Akonahle Slahaci
disk zacne klast odpor, v nddobe vzniklo maslo. 2. Cediacim otvorom zlejte cmar, ktory je vynikajtci
ako zdravy népoj alebo ako prisada do pokrmov. 3. Nadobu otvorte, dolejte cca 100 ml studenej vody
a podla chuti pridajte $tipku soli alebo bylinky. 4. Nddobu uzavrite a krdtkym $lahanim znovu premie-

Sajte. 5. Cediacim otvorom zlejte z nadoby vodu so zvyskom cmaru. 6. Nadobu otvorte, maslo zoberte
lyzickou alebo malou stierkou a uloZte do nddoby na maslo alebo inej vhodnej nddoby. 7. Takto pripra-
vené maslo vydrZi v chladnicke cerstvé a svieze najmenej 7 dni.

Dobry tip: Ddza na maslo DELLA CASA (art. 643142) je vynikajica na uloZenie az 200 g Cerstvého
domdceho masla, Ziadajte u svojho predajcu.

Upozornenie: Cerstvé domédce maslo méze pocas skladovania vylucovat malé mnozstvo vody
acmaru, v pripade potreby ho zlejte.

(ru) MHCTP}'KI.I,VI}I no NpuroToBJIeHNI0 Macia

WHzpeduenmer: 250 mn CNUBOK KOMHATHOII Temnepatypbl (33 % xupHoctu), 1 CT.0. cMeTa-
Hbl KOMHaTHOI TeMnepaTypbl, LWEeNoTKa CONM, 3eneHb No BKYcy

1. B36eiiTe cnuBKN CO CTONOBOIA N10XKOI CMeTaHbl OK. 2 MUHYT. Macno 06pasyeTca B eMKOCTH, Kak
TONbKO JIMCK HAaUMHaeT 0Ka3blBaTb CONPOTUBNEHUe. 2. Bbineiite naxTy yepes otBepcTue. laxta-310
NpeBOCXOAHaA B kauecTBe 340pOBOr0 MATbA UAN NPUTOTOBAEHNA NULLM UHTPpeaneHT. 3. OTKpbITb em-
KOCTb, BAUTb OK. 100 M1 X0N10/4HOIA BOAbI, 406ABUT LLENOTKY CONM WAV 3eNeHb N0 BKYCY. 4. 3akpbiTb
€eMKOCTb M CHOBO B36WTb. 5. Bbineiite Bojy ocTaBlLylocA 0T naxTbl yepe3 otBepcTue. 6. OTKpoiite
eMKOCTb, CobepuTe Macno C NOMOLYbI NOXKM UAM MAneHbKoi NONATOUKI U XpaHuTe CIMBOYHOE
Macno B Mac/ieHKe Wau B Apyroit nogxoaalleil emkoctu. 7. Macno caenanHoe no stomy peuenty
0CTAeTCA CBEXIM B XONOAUIbHIKE B TeYeHue No KpaiiHeli Mepe 7 AHell.

MonesHblii coBet: Bbl MoxeTe XxpaHuTb AomaluHee macno B Macnenke DELLA CASA (aptukyn
643142), KoTOpOE MOXHO NprobpecTn y Bawwero npogasua.

BHumaHwme: B npouecce xpaHeHna U3 (BeXxero JoMalLHero Macia MoXeT BblAeNuTbeA Hebonbluoe
KONMYeCTBO BOAbI UM Kedupa, KoTopoe npy Heo6XoAMMOCTH CrieliTe.

® Priprava masla

Ingredience: 250 ml smetany ke Slehani o pokojové teploté (33 % tuku), 1 lZice zakysané
smetany o pokojové teploté, Spetka soli a bylinky podle chuti

1. Smetanu ke $lehéni se IZici zakysané smetany Slehejte intenzivné cca 2 minuty. Jakmile Slehaci disk
zacne kldst odpor, v nadobé vzniklo méslo. 2. Cedicim otvorem slijte podmasli, které je vynikajici jako
zdravy népoj nebo jako pfisada do pokrmd. 3. Nédobu oteviete, dolijte cca 100 ml studené vody
a podle chuti pfidejte Spetku soli nebo bylinky. 4. Nadobu uzaviete a kratkym Slehanim znovu
promichejte. 5. Cedicim otvorem slijte znddoby vodu se zbytkem podmasli. 6. Nadobu oteviete, mdslo
seberte IZickou nebo malou stérkou a ulozte do méslenky nebo jiné vhodné nddoby. 7. Takto
pfipravené maslo vydrzi v lednici Cerstvé a svézi nejméné 7 dni.

Dobry tip: Maslenka DELLA CASA (art. 643142) je vynikajici pro ulozeni az 200 g Cerstvého domdciho
masla, Zadejte u svého prodejce.

Upozornéni: Cerstvé domaci maslo mize béhem skladovani vylucovat malé mnoZstvivody a podmasli,
v pfipadé potteby je slijte.

@ Istruzioni per preparare il burro

Ingredienti: 250 ml di panna da montare a temperatura ambiente (33 % di grassi),
1 cucchiaio di panna acida a temperatura ambiente, un pizzico di sale, erbe aromatiche
apiacere

1. Montare energicamente la panna da cucina con un cucchiaio di panna acida per circa 2 minuti.
Quando il disco inizia a trovare resistenza significa che il burro & formato. 2. Scolare il siero attraverso
gli appositi fori. Il siero & ideale come bevanda genuina o come ingrediente per cucinare. 3. Aprire il
recipiente, versare circa 100 ml di acqua fredda e aggiungere un pizzico di sale ed erbe aromatiche
a piacere. 4. Chiudere il recipiente e amalgamare il composto all'interno montandolo ancora
brevemente. 5. Scolare I'acqua e il siero in eccesso attraverso gli appositi fori. 6. Aprire il recipiente,
raccogliere il burro con un cucchiaio o una piccola spatola e trasferire in un portaburro o in un recipiente
adatto. 7. Il burro preparato sequendo questa ricetta si conserva in frigorifero per almeno 7 giorni.

Consiglio utile: Il burro fatto in casa puo essere preparato facilmente e velocemente con lo Stampo
burro DELLA CASA (art. 643142), disponibile presso il suo punto vendita di fiducia.

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