Hasznalati utasitas
Jellemzés

Alkalmas z6ldség és gylimdlcs egyszer(i és gyors passzirozasara, kiilsnosen kivald paradicsom, krumpli-, z6ldség- és gytimblespép ¢€s piiré
elkészitésére. 2 passzirozd koronggal, dsszekaparo lapatkaval ellatott a z6ldség vagy gytiméles folyamatos passzirozisa érdekében.

Leiras

Edény

Teker6s markolat

Prés

Keverd lapatka

Nyomd markolat

Passzirozo lapatka

Kis tyukméretti passzirozo szita
Nagy lyukméretii passzirozo szita
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Osszedllitas

Helyezze az edénybe a passzirozo szitat iigy, hogy a kozepe felfelé mutasson és a kimenetelek az oldalan iiljenek bele a rovatkakba az edény aljan
(1. abra).

A szita kozepere helyezze a tekerés markolat csapjat és a prés oldalat a keverd lapatkaval helyezze fel alulrdl a prés egyik fogantygjaba (2.
abra).

A prés masik oldalat nyomja le €s nyomja be alulrdl a szemben lévo fogantyuba (3. abra).
A markolat tekerésével megbizonyosodik, hogy a passzirozot helyesen rakta Gssze — a tekerésnek folyamatosnak kell lennie akadozas nélkiil.
Hasznilat

A passzirozoban készithet pépet €s pirét fott és nyers paradicsombol és nyers gytimolesbol lagy rostokkal, pl. bananbdl, eperbdl stb. A t6bbi
zoldséget és gytimblesot, pl. fliszerzoldséget, hiivelyeseket, almat és has. a passzirozas elott fézze puhara.

Passzirozas
Az 6sszeallitott passzirozot helyezze megfeleld kerek edényre min. 16 cm és max. 26 cm atmérovel (4. abra).

A passzirozoba helyezzen megfeleld mennyiségii nyers vagy fott felporciozott érett lagy rostu paradicsomot, Ott felporciozott zoldséget €s lagy
rosti gylimblesot €s a markolat folyamatos tekerésével az 6ramutatoval ellentétes iranyban passzirozza at (5. abra)

A paradicsomot, zoldséget és gytimilcsot passzirozhatja mindkét passzirozo szitan. A megfeleld passzirozo szitat konkrét étel szerint valassza
tekintettel az élelmiszer tipusara és a pép igényelt stirtiségére.

Fontos!

A paradicsomot, fliszerzoldséget, tokot és has. eloszor vagja fel kozepes méretii darabokra, a paradicsomot negyedekre vagy nyolcadokra és kis
mennyiségli vizben f0zze meg, mig teljesen puhak nem lesznek, a paradicsom kellden puha, amint a héja kezd levalni a rostrol. Paradicsom
esetében altalaban 2- 4 6ra elég. Minél puhabb lesz a zoldség, annal konnyebb €s gyorsabb lesz a passzirozis. Hasonldan jarjon el mas gytimbles
és z0ldség passzirozasanal, eloszor mindig fozze szét 6ket puhara.

A nyers és f0tt paradicsomot, semmés zoldséget ne hamozza meg a passzirozas elott, az passzirozatlan héja darabok a passzirozoban maradnak.

Jo otlet: Parhuzamosan a passzirozobdl tavolitsa el a passzirozatlan maradékot — héjat, magokat stb., ezzel nveli a passzirozis
hatékonysagat és gyorsasagat. A passzirozo szitat megszabaditja erdsebb szennyezéstol a tekerd elcsavarasaval oramutatoval ellentétes ranyban.

Tarolas

A passzirozot meglazitott préssel tarolja.



Karbantartas

Az elsd hasznalat eldtt és minden hasznalatot kdvetden a passzirozo minden részét alaposan mossa at és szaritsa meg. A tisztitashoz ne
hasznaljon éles targyakat, sem homok anyagu szereket, erds szennyezés esetén dztassa be. A passzirozd minden része tisztithato
mosogatogépben.

3 év garancia

Ehhez a termékhez 3 év garancia jar, melynek id6tartama a vétel napjan Iép érvényvbe.
A garancia érvényét vesziti a kovetkez esetekben:

- a terméket a hasznalati utasitastol eltérd modon hasznalta

- a kéarosodast iités, esés vagy szakszerlitlen kezelés okozta

- a terméken nem felhatalmazott javitdsokat és valtoztatisokat hajtottak végre.



