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Rotating handle Large vessel Crossarm

Otocna rukojet Prostorna nadoba Pricnik

Manovella Recipiente ampio Braccio trasversale
Manivela Recipienteancho Brazo transversal
Manivela Recipiente grande Braco transversal
Drehkurbel GrofBer Behalter Befestigungsbiigel
Manivelle Récipient volumineux Entretoise
Obrotowa rekojes¢ Pojemne naczynie Wspornik

Otocnd rukovt Priestrannd nadoba Priecnik
Bpawyatowanca pyuxa bonbuwad emkocTb Monepeunna

Scoop for easy puréeing
Shrnovacilopatka pro snadné pasirovani
Spatola perridurre facilmentein purea
Pala para facilitar el triturado
Espatula parafacilitar fazer puré
Abstreifer zum leichten Passieren
” Pale pourun passage facile

. topatkazgarniajaca utatwiajaca przeciskanie

‘- Zhriovacia lopatka pre jednoduché pasirovanie
& JlonaTka AAns Nerkoro NpuroToBneHuA niope

Puréeing blade
Pasirovacilopatka
Lama passaverdure
Cuchilla pasapurés
Lédminade puré
Passierfliigel
Pale de passoire
Tarcza przecierajaca
Pasirovacia lopatka
Jle3gue gna
TPUroTOBNEHMA Niope

stainless steel

Strainer with small holes/ Pasirovacisito s malymi otvory
Disco con fori piccoli/ Disco con orificios pequefios
Coador com aberturas pequenas/ Passierscheibe mitkleinen Lochern
Grille passoire a petits trous/ Sito do przecieraniaz matymi otworami
Pasirovacie sito s malymi otvormi/(uto c ManeHbKumu 0TBEpCTUAMM

@ Small holes: tomatoes, zucchinis, pumpkins, baby carrots, bananas, strawberries, etc.
@ Malé otvory: rajcata, cukety, dyné, baby karotka, banény, jahody apod.

@ Fori piccoli: pomodori, zucchine, zucca, carote baby, banane, fragole, ecc.

@ Orificios pequefios: tomates, calabacines, calabaza, zanahorias baby, platanos, fresas, etc.
(D Aberturas pequenas: tomates, pepinos, abGbora, cenouras baby, bananas, morangos, etc.

@ Kleine Locher: Tomaten, Zucchini, Kiirbis, Baby-Karotte, Bananen, Erdbeeren, usw.

0 Petits trous : tomates, courgettes, citrouilles, carottes baby, bananes, fraises, etc.

@ Mate otwory: pomidory, cukinia, dynia, mini marchewka, banany, truskawki itp.

@ Malé otvory: paradajky, cukety, tekvice, baby karotka, banany, jahody a pod.

@ Manenbkue oTBepCTHA: NOMIROPI, LYKKIIHY, ThIKBA, MUHI-MOPKOB, GaHaHbl, KnyGHUKa 1 Ap.

stainless steel

Strainer with large holes / Pasirovacisito s velkymi otvory
Disco con fori grandi/ Disco con orificios grandes

Coador com aberturas grandes/ Passierscheibe mit groBen Lochern
Grille passoire a grands trous / Sito do przecierania z duzymi otworami
Pasirovacie sito s velkymi otvormi/ Cuto c 6onblummu oTBEpCTUAMY

@ Large holes: potatoes, carrots, parsley, celery, onions, apples, tomatoes, pulses, etc.

@ Velké otvory: brambory, mrkev, petrzel, celer, cibule, jablka, rajcata, lusténiny apod.

@ Fori grandi: patate, carote, prezzemolo, sedano, cipolle, mele, pomodori, legumi, ecc.

@ Orificios grandes: patatas, zanahorias, perejil, apio, cebollas, manzanas, tomates, lequmbres, etc.
@Aberturas grandes: batatas, cenouras, salsa, aipo, cebolas, magas, tomates, legumes, etc.

@ GroRe Locher: Kartoffeln, Méhre, Petersilie, Sellerie, Zwiebel, Apfel, Tomaten, Hiilsenfriichte usw.

@ Grands trous : pommes de terre, carottes, persil-racine, céleri, oignon, pommes, tomates,
légumineuses, etc.

@ Duze otwory: ziemniaki, marchew, pietruszka, seler, cebula, jabtka, pomidory, warzywa
straczkowe itp.

@ Velke otvory: zemiaky, mrkva, petrzlen, zeler, cibula, jablka, paradajky, strukoviny a pod.

@ BonbLune oTBepCTUA: KapTOdenb, MOPKOBb, NETPYLUKA, CeNbAepeli, K, ABNoKM,
nomugopbl, 6060Bble 1 Ap.

@ INSTRUCTIONS FOR USE

CHARACTERISTICS

Intended for easily and quickly puréeing vegetables and fruits. Excellent especially
for preparing tomato, potato, vegetable and fruit pastes and purées. Comes with
2 puréeing disks. Includes a scoop for continuously puréeing large amounts of vegeta-
bles or fruits.

ASSEMBLY

Insert the chosen strainer into the vessel so that the centre of the strainer is pointing
upwards and the protrusions at the edges fit into the tabs on the bottom of the vessel
(Fig. 1). Insert the pin of the rotating handle into the centre of the strainer and attach
the side of the cross arm with the scoop from below into one of the cross arm brackets
(Fig. 2). Press the other side of the cross arm downwards and pull it from below into
the opposite bracket (Fig. 3). Make sure by turning the handle that the vegetable mill is
assembled correctly — it must rotate smoothly, without dragging.

APPLICATION

The vegetable mill can be used to prepare pastes and purées from boiled and raw toma-
toes and raw fruits with soft pulps, such as bananas, strawberries, etc. Other vegetables
and fruits, such as root vegetables, pulses, apples, etc. should be boiled until soft before
puréeing.

PUREEING

Place the assembled vegetable mill onto a suitable round vessel with a diameter of
at least 16 cm and not exceeding 26 cm (Fig. 4). Put into the assembled vegetable mill
an appropriate amount of cut raw or boiled ripe tomatoes with soft pulps, cut boiled
vegetables and fruits or raw fruits with soft pulps and purée them by smoothly rotating
the handle clockwise (Fig. 5). Tomatoes and other vegetables and fruits can be puréed
on hoth strainers. To select the strainer suitable for your food, take into consideration
the type of food and the required consistency of the purée.

IMPORTANT!

Tomatoes, root vegetables, zucchinis, pumpkins, etc. should be first cut into medium-

sized chunks — tomatoes into quarters or eighths —and boiled in a small amount of water
until they become completely soft. Tomatoes are usually soft in 2 to 4 hours. The softer
the vegetables, the easier and faster the puréeing. Proceed similarly in puréeing other
sorts of fruits and vegetables — first boiling them until soft. Do not peel raw or boiled
tomatoes and other sorts of vegetables before puréeing them; any skin residues will
remain in the vegetable mill.

USEFUL HINT

Remove solid residues — skins, seeds, etc. from the vegetable mill from time to time
to increase puréeing efficiency and speed. Remove rough impurities from the strainer
by briefly rotating the crankshaft counter-clockwise.

STORAGE
Store the vegetable mill with the cross arm loosened.

MAINTENANCE

Wash thoroughly all parts of the vegetable mill and wipe them dry before first and after
each subsequent use. Avoid using sharp objects and sand-based agents for cleaning,
leave to soak if excessively dirty. All parts of the vegetable mill are dishwasher safe.

3-YEAR WARRANTY
A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.

THE WARRANTY NEVER COVERS DEFECTS:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use
- resulting from an impact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

@ NAvoD K POUZITI

CHARAKTERISTIKA

Urceno pro snadné a rychlé pasirovani zeleniny a ovoce, vynikajici zejména pro pfipravu
rajcatovych, bramborovych, zeleninovych a ovocnych protlakt a pyré. Dodavéno se
2 pasirovacimi disky, opatieno shrnovaci lopatkou pro plynulé pasirovani vétsiho mnoz-
sti zeleniny ¢i ovoce.

SESTAVEN{

Do nadoby vloZte zvolené pasirovacisito tak, aby jeho stfed sméroval vzhiru a vystupky
na jeho okrajich dosedly do prolisii na dné nadoby (obr. 1). Do stfedu sita vlozte cep
otocné rukojeti a stranu pficniku se shrnovaci lopatkou nasadte zespodu do jednoho
z lichytl pricniku (obr. 2). Druhou stranu piicniku stlacte doldi a zasurite zespodu do pro-
téj3iho tchytu (obr. 3). Otdcenim rukojeti se presvédcte, Ze je pasirovac sprdvné sesta-
ven — otdéeni musi byt plynulé a bez zadrhévani.

POUZITI

V pasirovai Ize pripravit protlak a pyré z vafenych i syrovych rajcat a ze syrového ovoce
s mékkou duzinou, napr. banant, jahod apod. Ostatni zeleninu a ovoce, napi. kofenovou
zeleninu, lusténiny, jablka apod. pied pasirovdnim povarte, aby zmékly.

PASIROVANI

Sestaveny pasirovac polozte na vhodnou kulatou nddobu o priméru min. 16 cm a max.
26 cm (obr. 4). Do pasirovace vlozte pfiméfené mnoZstvi syrovych nebo varenych napor-
covanych zralych rajéat s mékkou duzinou, vafenou naporcovanou zeleninu a ovoce
nebo syrové ovoce s mékkou duzinou a plynulym otécenim rukojeti po sméru hodino-
vych rucicek propasirujte (obr. 5). Rajcata, zeleninu i ovoce Ize pasirovat na obou pasiro-
vacich sitech. Vhodné pasirovaci sito pro konkrétni pokrm zvolte s ohledem na typ
potraviny a pozadovanou hustotu protlaku.

DOLEZITE!

Rajcata, kofenovou zeleninu, cukety, dyné apod. nejprve nakréjejte na stfedné velké
kousky, rajcata na ¢tvrtky nebo osminky a vafte s malym mnoZzstvim vody, dokud zcela
nezméknou. U rajcat obvykle postaci 24 hodiny. Cim mékci zelenina bude, tim snadnéjsi
arychlejsi bude pasirovani. Obdobné postupuijte pfi pasirovani ostatnich druhd ovoce
a zeleniny, nejprve je vzdy rozvaite domékka. Syrovd a varend rajata ani ostatni druhy
zeleniny ped pasirovanim neloupejte, nepropasirované slupky zlistanou v pasirovaci.

DOBRY TIP

1 pasirovace priibézné odstrarujte nepropasirované zbytky — slupky, seminka apod.,
zvysite tim acinnost i rychlost pasirovani. Pasirovaci sito zbavite hrubsich necistot krét-
kym otocenim klikou proti sméru hodinovych rucicek.

SKLADOVANI

Pasirovac skladujte s uvolnénym pricnikem.

UDRZBA

Pfed prvnim a po kazdém pouziti vSechny Casti pasirovace diikladné umyjte a osuste.
K ¢isténi nepouZivejte ostré predméty ani Cistici prostfedky na bézi pisku, v pfipadé
silného znecisténi nechte odmocit. V3echny dily pasirovace Ize myt v mycce nédobi.

3 ROKY ZARUKA
Na tento vyrobek je poskytovana 3leté zdruka pocinaje dnem prodeje.

ZARUKA SE ZASADNE NEVZTAHUJE NATYTO PRIPADY:

- vyrobek byl pouZivan v rozporu s Ndvodem k pouziti,

- zévady byly zplsobeny tiderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,
- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

@ I1STRUZIONI PER L'USO

CARATTERISTICHE

Progettato per ridurre in purea frutta e verdura, velocemente e senza fatica. Partico-
larmente indicato per preparare passato di pomodoro, patate, verdure, e purea di
frutta. Provvisto di 2 dischi passaverdure e di una spatola per passare grandi quantita
di verdura e frutta.

ASSEMBLAGGIO

Inserire il disco desiderato nel recipiente in modo che il centro del disco punti verso
I'alto e che le sporgenze lungo i bordi combacino con le linguette sul fondo del reci-
piente (Fig. 1). Inserire la puntina della manovella al centro del disco e attaccare il
braccio trasversale al mestolo, da sotto, in una delle staffe (Fig. 2). Premere I'altro
lato del braccio trasversale e tirarlo dal basso verso la staffa opposta (Fig. 3). Assicurarsi,
quando si gira la manovella, che il passaverdure sia assemblato correttamente — deve
girare in modo fluido, senza grattare.

uTILIZZO

I passaverdure puo essere utilizzato per preparare passati e puree di pomodori cotti
o crudi e difrutta cruda a polpa morbida, come banane, fragole, ecc. Altri tipi di frutta
e verdura, come tuberi, legumi, mele, ecc. vanno cotti e fatti ammorbidire prima di
essere passati.

PREPARARE IL PASSATO

Posizionare il passaverdure assemblato sopra un recipiente rotondo con diametro
compreso fra 16 e 26 cm (Fig. 4). Inserire nel passaverdure assemblato una quantita
appropriata di pomodori maturi tagliati, cotti o crudi, con la polpa morbida, oppure
frutta o verdura cotte e tagliate, 0 ancora frutta con polpa morbida, e passarli giran-
do la manovella in senso orario (Fig. 5). | pomodori e altra frutta e verdura possono
essere passati con entrambi i dischi. Per scegliere il disco piu adatto al cibo da passa-
re, tenere in considerazione sia il tipo di alimento, sia la consistenza che si desidera
ottenere.

IMPORTANTE!

Pomodori, tuberi, zucchine, zucche, ecc. andrebbero prima tagliati a tocchetti di me-
die dimensioni — i pomodori tagliati in quarti o in ottavi — e cotti in un po' d'acqua
fino a farli ammorbidire. | pomodori in genere si ammorbidiscono in un tempo che
varia da 2 a 4 ore. Pill le verdure sono morbide, pit facile e veloce sara ridurle in
purea. Procedere allo stesso modo per passare altri tipi di frutta e verdura — cuocen-
dole prima fino a farle ammorbidire. Non serve sbucciare i pomodori crudi o cotti ed
altra verdura o frutta prima di passarle; le bucce resteranno nel passaverdure.

CONSIGLIO UTILE

Rimuovere i residui solidi — bucce, semi, ecc. dal passaverdure di tanto in tanto durante
I'utilizzo, per migliorarne I'efficienza e la velocita. Rimuovere i residui dal setaccio
girando brevemente la manovella in senso antiorario.

CONSERVAZIONE
Riporre il passaverdure con il braccio trasversale allentato.

MANUTENZIONE

Lavare accuratamente il passaverdure in tutte le sue parti ed asciugarlo prima del pri-
mo utilizzo e dopo ogni utilizzo successivo. Non utilizzare oggetti appuntiti o abrasivi
per la pulizia, lasciare in ammollo se necessario. Tutti i componenti del passaverdure
sono lavabili in lavastoviglie.

GARANZIA 3 ANNI
Una garanzia di 3 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data di acquisto.

LA GARANZIA NON COPRE MAI I DIFETTI:

- dovuti ad un uso improprio 0 incompatibile con le Istruzioni per |'uso

- causati da un impatto, caduta o cattivo maneggiamento

- provocati da riparazioni non autorizzate o da alterazioni apportate al prodotto.

@ INSTRUCCIONES DE USO

CARACTERISTICAS

Disefiado para preparar purés de frutas y verduras de forma rapida y sencilla. Excelente
para preparar pasta de tomate, purés de fruta, de patatas y verduras. Provisto de
2 discos pasapurés y de una pala para triturar grandes cantidades de verduras o fruta.

MONTAJE

Introducir el disco elegido en el recipiente de manera que el centro del disco apunte
hacia arriba y que las protuberancias en los bordes encajen con las pestafias en
el fondo del recipiente (Fig. 1). Introducir la manivela en el centro del disco y unir
el brazo transversal a la pala desde abajo en uno de los soportes (Fig. 2). Presionar
el otro lado del brazo transversal y tirar desde abajo hacia el soporte opuesto (Fig. 3).
Asegurar al girar la manivela que el pasapuré esté montado correctamente — debe
girar suavemente, sin arrastrar.

MODO DE EMPLEO

El pasapurés puede ser utilizado para preparar pastas y purés de tomates hervidos
o frescos y de fruta fresca con pulpa blanda como platanos, fresas, etc. Otros tipos de
frutay verdura, como tubérculos, lequmbres, manzana etc. deben ser hervidos hasta
que estén blandos antes de ser pasados por el pasapurés.

PREPARAR EL PURE

Colocar el pasapurés montado sobre un recipiente redondo didmetro minimo de
16 cmy que no exceda de 26 cm (Fig. 4). Introducir en el pasapuré montado una can-
tidad apropiada de tomates frescos maduros o hervidos cortados con pulpa blanda,
cortar verduras y frutas hervidas o fruta fresca con pulpa blanda y pasarla girando la
manivela suavemente en sentido de las agujas del reloj (Fig. 5). Tomates y otras ver-
durasy frutas pueden ser pasados con cualquiera de los dos discos. Para elegir el disco
més adecuado al alimento que se quiere triturar, tener en consideracion tanto el tipo
de alimento como la textura del puré que se quiere obtener.

iIMPORTANTE!

Tomates, tubérculos, calabacines, calabazas, etc. deben ser cortados en trozos — me-
dianos — los tomates cortados en cuartos o en octavos —y hervidos en una pequefia
cantidad de agua hasta que se vuelvan completamente blandos. Los tomates en ge-
neral se ablandan en un tiempo que varia de 2 a 4 horas. Cuanto més blandos sean,
mas facil y rapido serd reducirlos a puré. Proceder de forma similar para pasar otros
tipos de frutas y verduras — hirviéndolas antes hasta que ablanden. No pelar los
tomates frescos o hervidos y otras verduras antes de pasarlas, las cdscaras quedaran
en el pasapurés.



CONSEJO UTIL Durchmesser von min. 16 cm bis max. 26 cm aufstellen (Abb. 4). Angemessene Menge godna topatke utatwiajaca przecieranie wiekszej ilosci warzyw lub owocow. 3 ROKY ZARUKA
Retirar los restos sélidos — cascaras, semillas, etc. del pasapurés de vez en cuando rohe, bzw. gekochte geschnittene reife Tomaten mit weichem Fruchtfleisch, gekochte Na tento vyrobok je poskytovana 3-rocné zéruka pocndc diiom predaja.

i o . o ) ) : ; ; ; o A S SKEADANIE
mientras se utiliza, para mejorar la eficiencia y la velocidad. Retirar las impurezas del Gemiise-/Fruchtstiicke, bzw. rohe Friichte mit weichem Fruchtfleisch in die Passiermiih- . ) o o . i o . . . - . )
disco girando brevemente la manivela hacia la izquierda. le geben, mit der Drehkurbel im Uhrzeigersinn reibungslos drehen, das Passiergut pas- Do naczynia palezy WJ‘OZ,VC sito do przecierania w taki SPOSOb’ aby jego srpdek byt skie- ZAFUKA SA ZAS‘\PNE,NEVZTAHUJ E,NA TIETO PRI?,APY'

) sieren (Abb. 5). Tomaten, Gemilse und Obst kinnen in beiden Passierscheiben passiert rowany ku gérze, natomiast wypustki na jego krawedziach zostaty wsuniete w otwory - vyrobok bol pouzivany v rozpore s Ndvodom na pouZitie
CONSERVACION werden Dié Wéxhl der ge’eigneten Passierscheibe hingt von dem zu passierenden Pas- na dnie naczynia (rys. 1). Do Srodka sita nalezy wiozy¢ obrotowa rekojes¢, natomiast - nedostatky boli sposobené iderom, padom ¢i neodbornou manipuléciou
Guardar el pasapurés con el brazo transversal suelto. . koricéwke wspornika z topatka zgarniajaca wsunac od spodu w jeden z uchwytéw - na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny.

siergutes und von der gewiinschten Feinheit der Passiermasse ab.

MANTENIMIENTO wspornika (rys. 2). Druga koficéwke wspornika nalezy nacisna¢ i wsunac od spodu
: . ) ) WICHTIG! w przeciwlegty uchwyt wspornika (rys. 3). Nastepnie obracajac rekojescia nalezy upewnic WHCTPYKLLAA MO UCN AHU
Lavar cuidadosamente todas las piezas del pasapurés y secarlo antes del primer uso Tomaten, Wurzelgemiise, Zucchini, Kiirbis u.d. zuerst in mittelgroRe Stiicke schneiden, sie, ze przecierak zostat ztozony poprawnie — obroty powinny by¢ ptynne i bez zacinania. @ ey U‘ 0 UCNonb308 10

y después de cada uso. No “,t'l'dza,r objetos aﬁllad(;sa/aglentesarenosos par; Slu limpieza, e Tomaten vierteln, baw. achteln, it wenig Wasser kochen, bis die Gemiisestiicke UV TKOWANIE XAPAKTEPUCTUKA

slesta exceswalmentg'lsluuo ejar en remojo. fodos los componentes del pasapure ganz weich sind. Es ist iiblich hinreichend, die Tomaten 2—4 Stunden zu diinsten. W ieraku mo? , ) hi h omi lpefHa3HaueHo AnA Nerkoro 1 HbICTPOro nepeTupanua oBoLyeil u GppykTos. Nge-

son aptos para lavavajilas. Je weicher die Gemiisestiicke sind, desto leichter und schneller erfolgt das Passieren. przecieraku mozna przygo:towacprzevaerqra.z pureezgotowapyc surowych pomi- anbHO NOAXOAUT ANA MPUTOTOBNEHNUA NACTbI 1 Miope U3 MOMUZOPOB, KapTodens,
doréw oraz z surowych owocéw z migkkim migzszem, np. banandw, truskawek itp. Inne

GARANTIA DE 3 ANOS Beim Passieren von anderen Obst- und Gemiisesorten dhnlich vorgehen, zuerst weich- Warzywa i owoce. no. warzywa korzenne. warsvwa stracrkowe. iabika ito. nalezy orzed 0BOLLIei1 1 GPYKTOB. B KOMMNEKT BXOAAT 2 cvTa AN nepeTupanus. Takxe npepy-
Una garantia de 3 afios se aplica a este producto a partir de la fecha de compra. kochen. Die rohen sowie gekochten zu passierenden Tomaten, bzw. andere Gemiisesor- ywal ’ tp. ; i; byl mi kkt y a ) p- yp CMOTPE Ha oNaTKa ANA AUTeNbHOrO NepeTipaHina 60MbLIOTO KONMYECTBA 0BOLLEI
; ten vor dem Passieren nicht schlen, die nicht passierten Fruchtschalen bleiben in der przecieraniem ugotowac, aby byty migkkie. UnM GPyKToB.
LA GARANTIA NUNCA CUBRE LOS DEFECTOS: Passiermiihle
debid . i2do o bl las | iones d : PRZECIERANIE CEOPKA

- devidos aun uso Inapropiado o Incompatible con las Instrucciones de uso Uprzednio ztozony przecierak nalezy potozy¢ na odpowiednim okragtym naczyniu

- debidos a un impacto, caida, o mal uso GUTERTIPP oérednicy min. 16 cm, amax. 26 cm (1ys. 4. Do przecieraka nalezy wlozyc odpowiedhi BcraBbTe BbIGPaHHOE CUTO B eMKOCTb Tak, 4T00bI LIEHTp CiTa Gbin 06paLLieH BBepX,
-debido a reparaciones no autorizadas o alteraciones al producto‘ Die Reste, wiez. B. S(halen, Kerne usw. aus der Passiermiihle kontinuierlich entfernen, y ! ! | y5. ). P y Y p q a BbICTYMbI Ha KPaAX BOLLW B Na3bl Ha IHE eMKOCTU (pMC. ’|) BctaBbre |_u~|-|/|¢-|- Bpa-

das Passieren erfolgt wirksamer und schneller. Um die groberen Verschmutzungen aus ilosc surowych lub gotowanych, pokrojonych dojrzatych pomidoréw z migkkim miaz- LAl0LLLeiiCA PyyKy B LIEHTP CUTa, a KOHEL MoMnepeyuHbl ¢ ONaTKOi CHI3Y B OAUH U3

- o der Passierscheib tfernen, ist es mit der Kurbel k den Uhrzeigersi szem, gotowanych, pokrojonych warzyw lub owocéw oraz surowych owocéw z miekkim )
(@ INSTRUGGES DE UTILIZAGHO e s, s b e NSNS e e oo e e ST ety oo e 2
) wskazowek zegara, przecierac (rys. 5). Pomidory, warzywa i owoce mozna przeciera A yBnp PUC. 3). BPaILiaR pYKy, ybeA '

CARACTERISTICAS o ) LAGERN na obydwu sitach do przecierania. Odpowiednie dla konkretnego pokarmu sito nalezy :2032":)(::'”%“% O4T0 CO6aHO MPABAAIbHO — OHO AOMKHD BPALIATECA NaBHS,
Adequado para de forma fécil e rdpida fazer purés de legumes e frutas. Excelente  pje pasgiermilhle ist mit dem gelésten Befestigungsbiigel zu lagern. wybrac w zaleznosci od rodzaju pokarmu oraz oczekiwanej konsystencji przecieru. Has
para preparar cremes e purés de tomate, batata, legumes e frutas. Vem com 2 discos ) MPUMEHEHME
para puré. Inclui uma espatula para fazer purés de lequmes ou frutas continuamente WART.U NG B ) — . WAZ.NE! - . L o MexaHuueckoe CUTo MOXET UCMOMb30BaTbCA AA NPUTOTOBMEHNA NaCTbl U Miope U3
e em grandes quantidades. Alle Teile der Passiermiihle vor dem ersten und nach jedem Gebrauch griindlich abspii- Pomidory, warzywa korzenne, cukinie, dynig itp. nalezy najpierw pokroi¢ na $redniej p
. . ! L . ) L ) p BapeHbIX 1 CBEXIX MOMUAOPOB, a TaKxKe U3 (BEXMUX PYKTOB C HEXHON MAKOTbIO,

len und abtrocknen. Zur Reinigung weder scharfe Gegenstande, noch sandhaltige wielkosci kawatki, pomidory najlepiej na ¢wiartki lub 6semki. Nastepnie gotowac HanpAMep, GaHaHOB, KYGHWKM 1 1. flpyTve OBOLLA U GpyKTH, TakHe KaK KopHe-
MON_TAGEM ) o ) i Scheuermittel verwenden, im Falle einer starken Verschmutzung einweichen lassen. w matej ilosci wody az catkowicie zmiekna. W przypadku pomidoréw wystarcza 2 — 4 nJ'IOpr 6(r))éosb|e ﬂﬁJ,'IOKVIyVI Ofll)r:('HblpgblTb OTBEIl-ueHbI %yMHFII(O(TVI . eF:lGM
Inserir o coador escolhido no recipiente de maneira a que o centro do coador fique Vi- e Teile der Passiermilhle sind spiilmaschinenfest. godzin. Bardziej miekkie warzywa to fatwiejsze i szybsze przecieranie. Podobny sposob el ' Ap-.A peHbIA /IPEXA
rado para cima e as sallenq.as nas extremldgdes encaixem nas guias na parte inferior postepowania nalezy przyja¢ w przypadku przecierania pozostatych rodzajéw owocow NepeTnparb nx.
do recipiente (Fig. 1). Inserir 0pino da manivela no centro do coador e anexar o lado 3 JAHRE GARANTIE N ) oraz warzyw, Zawsze w pierwszej kolejnosci nalezy je ugotowa, aby byte miekkie. NEPETUPAHMUE
da alavanca de cruz com a espatula por baixo do suporte da alavanca de cruz (Fig. 2). Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt. ) TloMECTTE CopaHHO MEXRHHSECKOE G0 HANOEXORALYIO KPYTIYIO EMKOCTS -
Pressionar o outro lado da alavanca de cruz para baixo e puxar o suporte da alavanca WSKAZOWKA

Me TpoM He MeHee 16 ¢M 1 He Gonee 26 cm (puc. 4). Monoxute B cobpaHHoe Mexa-
HUYECKOE CUTO HYXKHOE KONMYECTBO Hape3aHHDIX CBEXVX UM BaPEHbIX CeNbIX no-
MUZ0POB C HEXHOI MAKOTBIO, HApe3aHHbIX BapeHbIX 0BOLLEI 1 GPYKTOB WiH CBe-

DIE GARANTIE ERSTRECKT SICH GRUNDSATZLICH NICHT AUF FOLGENDE FALLE:
- anleitungswidrige Gebrauchsanleitung
- StoR-, Sturzbeschddigungen, nicht fachgerechte Handhabung

W czasie pracy nalezy z przecieraka usuwac nieprzetarte pozostatosci — skérki, nasiona
itp. Dzieki tej czynnosci zwigkszy sie jego wydajnosc oraz tempo przecierania. Sito do
przecierania mozna oczysci¢ poprzez krétki obrét rekojescia rekojescia w kierunku

de cruz contrério (Fig. 3). Verifique rodando a manivela que o passevite funciona cor-
retamente — deve rodar sem problemas, sem arrastar.

UTILIZACAO - nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt. przeciwnym do ruchu wskazowek zegara XKUX GPYKTOB € HEXHOI MAKOTbIO 1 NepeTpuTe 11X, NNABHO BPALLAA PYUKY M0 Yaco-

0 passevite pode ser usado para preparar cremes e purés cozidos ou crus de tomate, ) BOIA cTpenke (puc. 5). Momugopb! u Apyrue 0BoLLY 1 GPYKTbI MOXKHO NepeTnpaTh

fruta crua com polpa macia, tais como banana, morangos, etc. Outros lequmes e fru- 0 MODE D’‘EMPLOI PRZECHOWYWANIE CnomoLLblo 060ux cuT. [inA Bbibopa NOAXOAALLETO CMTA yuNTbIBAIiTE BUA NPOAYKTa

tas, por exemplo legumes de raiz e magas, etc. devem ser cozidos até ficarem macios Przecierak nalezy przechowywac z wysunietym wspornikiem. 11 Heo0X0[MMY'0 KOHCUCTEHLIMIO Miope.

e faze’r e ngﬁ\c:: l;;i::?fgiﬁement et rapidement les fruits et légumes, excellent notamment HONSERWACIA = . . L : o o

FAZER PURE pour la préparation des purées et coulis de tomates, pommesdet’erre et de fruits. Fourni Przed. PIETWSZym UZydlem ofaz po kazgiym kolejnym uzycu ’?a'ez.y WSZYStkle aesd floMAA0PbI, KOPHENIOs, UYKKIHW, TbIKBA W AP. AOMKHbI GblTb MPEABapHTENcHO

Colocar o passevite montado sob um recipiente redondo com pelo menos 16 cm avec 2 grilles passoires, équipé d'une pale pour le ;;assage fluide d'une grande quantité przecieraka dok+at!me umyc i wysuszyc. po (zyszczenia i mycia nie nalezy stosowac Hape3aKbl KyCouKamM CpeAHEro pasmepa — NOMIAOPbI Ha UeTbIpe Wit BoceMb

e sem exceder 0s 26 m (Fig. 4). Colocar no passevite montado uma quantidade ade- 4 ¢ o égumes ' ostrych przedmiotow oraz Srodkdw do mycia naczyri na bazie piasku. Uporczywe zabru- - 4acTeit =i 0TBapeHsl & HEGO/IbLLIOM KONMUECTBE BOAbI, MOKA HE CTaHYT MONHOCTbIO

quada de tomates maduros crus e cortados com polpa macia ou corte legumes e fru- ' dzenia nalezy pozostawi¢ do odmokniecia. Wszystkie elementy przecieraka mozna my¢ markiamu. Momuaopbl, Kak NPaBuio, CTAHOBATCA MATKUMIU yepe3 2—4 yaca. Yem

tas cozidas ou cruas mas com polpa macia e processar em puré rodando lentamente ASSEMBLAGE W Zmywarce. MATYe 0BOLLM, TeM lerye i 6b|(TpeF X nepetuparb. Takim xe 06pazom nepetupaiite

amanivela para a direita (Fig. 5). Tomates e outros lequmes e frutas podem ser pro- Placer la grille passoire choisie dans le récipient de maniére a ce que le centre soit vers GWARANCJA 3- LETNIA Apyrie Bl GPyKTOB U 0BOWLEH — NPEBAPUTENbHO OTBAPUB UX A0 MATKOCTA.

cessados em puré nos dois coadores. Para selecionar o coador adequado ao alimento, le haut et que les saillies sur les bords soient bien en place dans les renfoncements situés Na produkt udzielana iest 3- letnia awarandia. poczawszy od dnia sprzedas He uncTuTe cBexvte unv BapeHble NOMUAOPbI 1 APYTHte BIbI 0BOLLeIi Nepes nepe-

deve levar em consideragdo o tipo de alimento e a consisténcia desejada do puré. dans le fond du récipient (fig. 1). Placer au centre de la grille I'arbre de la manivelle produktudzieiana) agwaranqa, poczqwszy od dnia sprzedazy. TUpaH1eM; BCA KOXILIA 0CTAHETCA B MEXaHUYeCKOM cuTe.

IMPORTANTE! et n?ettre en place le coté de I‘e?tretoisg avec I? pale par le bas dans I'une des accroches GWARANCJA N.IE zosmm; uwzc!_gpmomw NASTEPU jA(Y(H PRZYPADKACH: MONE3HbIA COBET

Tomates, legumes de raiz, curgetes, aboboras, etc. devem primeiro ser cortados em de entretolse (f.]g' 2). Presser | qutre e de.I entretoise vers I? paset metltre en place - produkt byt uzytkowany nlezgodn!e 8 Instrukc_Jq uzytkow ana - Mepuoauyecku y6upaiite TBepAbIe OCTATKM — LIKYPKY, CEMEHA 1 /ip. U3 MeXaHuue-
D o ) - par le bas dans I'accroche opposée (fig. 3). Faire tourner la manivelle pour s'assurer que - wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim CKOTO CHTa. 4ToGb VBe SOOEKTBHOCTb U CKODOCTb NEpeTUpaHI, YianTe

pedagos médios — tomates em quartos ou mais — € cozidos numa pequena quanti le montage du moulin est correct — la rotation doit étre fluide et sans grippage. ostepowaniem z produktem KOTO €T, HTO0B! YBETWIATD P petuparias. 74

dade de dgua até ficarem completamente macios. Os tomates geralmente ficam ma- postep p rpy6bile BKI0UEHNA U3 CUTa, GbICTPO BPaLLad Ba MPOTUB YACOBOI CTPEIKM.

cios em 2 a 4 horas. Quanto mais macios estiverem os legumes mais facil e rapida- UTILISATION - dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

. . , o , , , . W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdci¢ sie do swojego sprzedawcy lub ~ XPAHEHUE
mente se processa o puré. Proceder de igual forma para fazer puré em outras frutas Le moulin a légumes permet de préparer du concentré et de la purée de tomates cuites ‘ . ) X
o , e ) N BN . ) do jednego z punktow serwisowych, wykaz dostepny na www.tescoma.com. paHuTe MexaHnyeckoe CuTo, CHAB NOMEPeUNHY.
ou legumes — primeiro cozer até ficarem macios. Nao descascar tomates cozidos ou ou fraiches et de fruits frais a pulpe molle, par exemples les bananes, fraises, etc. Faire

crus ou outros tipos de legumes antes de fazer puré. Quaisquer residuos de casca cuire tous les autres fruits et Iégumes, par exemple les Iégumes-racines, Iégumineuses, P = yxoa
permanecera no passevite. pommes, etc., avant de les passer a la moulinette, pour quils deviennent tendres. @ NAVOD NA POUZITIE TiatenbHo NPOMOIiTe BCe YaCT! MEXaHYECKOTO CUT U BLITPUTE UX HACYXO Nepen

MepBbIM 11 MOCNE KaXAoro MOCNEAYIOLIEro UCMonb3oBaHua. He wncnonb3yiite

DI(.A UT"', " . PRESSAGE o ) - e CHVARAKTE.RIS"KA - N ) ) e 0CTpble NpeAMeTbl 1 abpa3nBHble BelLeCTBa ANA 0UNCTKI, MPU CUTbHOM 3arpA3He-
Retirar residuos sélidos — casca, sementes, etc. do passevite, de vez em quando para Poser le moulin & légumes assemblé sur un récipient rond approprié d’un diamétre mi- Urceny pre jednoduché a rychle pasirovanie zeleniny a ovocia, vynikajdci najma na pri-

) o , i . : SN - [ o . Lo HIM 3aMOuYMTe CUTO B Bopie. Bce ieTany MexaHnueckoro cuta npurofHbl AnA MbiTbA
aumentar a rapidez e eficiéncia de fazer puré. Para remover as impurezas do coador, nimal de 16 cm et maximal de 26 cm (fig. 4). Placer dans le moulin a Iégumes une quan- pravu paradajkovych, zemiakovych, zeleninovych a ovocnych pretlakov a pyré. Dodava- B M0CYI0MOCUHO/i MaLLHe
rodar lentamente a manivela para a esquerda. tité appropriée de tomates mdires a pulpe molle, fraiches ou cuites, coupées en mor- ny s 2 pasirovacimi diskami, opatreny zhrilovacou lopatkou pre plynulé pasirovanie va¢- ’
ARMAZENAGEM ceaux, de légumes ou fruits cuits coupés en morceaux, ou de fruits frais a pulpe molle et Sieho mnozstva zeleniny alebo ovocia. 3-JIETHASA TAPAHTMS

mouliner en tournant la manivelle de maniére réguliere dans le sens des aiguilles d'une [apaHTuA Ha MPoAYKLMI0 — 3 Tofa C AaTbl MOKYMKA.

Guardar o passevite com a alavanca de cruz solta. ; . A Py " ZOSTAVENIE
< mgntre (ﬁg..S). s t_o mates, Iegl_lmes « frylts peuvenF . et avecn |[nporte quelle Do nédoby vloZte zvolené pasirovacie sito tak, aby jeho stred smeroval nahor a vystupky TAPAHTUA HE PACIPOCTPAHAETCA HA AEQEKTDI, BOSHUKLUWE:
MANUTENCAO grille-passoire. Choisissez la grille-passoire appropriée selon le type d’aliment et la ieho okraioch dosadli do prel dne nadoby (o U sita viote ¢ 6
Lavar muito bem todas as pecas do passevite e secar muito bem antes da primeira consistance de la purée souhaitée. na jeho okrajoch dosadli do prelisov na dne nadoby (obr. 1). Do §tre u sita viozte Cap - 13-32 HEMpaBWIbHOTO UCMONb30BaHIA, NPOTUBOPEYaLLero Tpe6oBaHNAM
avarmu pecas do passe : p otocnej rukovate a stranu priecnika so zhriiovacou lopatkou nasadte zospodu do jedné- VIHCTpYKLMHM N0 ncnonb3oBaHuio
EJtI|IZa§a0 € sempre que for utilizado. I§V|tar ot')Jetos.aﬁados e agentes de Ilmpgza IMPORTANT! ho z tichytiek priecnika (obr. 2). Druhd stranu priecnika stlacte dole a zasuiite zospodu - B pe3ynbTate yAapa, NaZeHna W HenpaBUbHOI SKCnyaTaLum
abase de areia. Deixar d,e molho se estiver muito sujo. Todas as pecas do passevite Couper d'abord les tomates, Iégumes-racines, courgettes, citrouilles, etc. en morceaux do protilahlej ichytky (obr. 3). Otdcanim rukovate sa presvedcte, Ze je pasirovac spravne - M3-32 HeCaHKLOHUPOBAHHOTO PEMOHTA UM BHECEHUA U3MeHeHNIi B MPOAYKLMIO.
podem ser lavadas na maquina de lavar louga. de taille moyenne, les tomates en quartiers ou en huitiémes, et faire cuire avec une pe- zostaveny — otdcanie musi byt plynulé a bez zadrhdvania.
3 ANOS DE GARANTIA tite quantité d'eau jusqu'a ce qu'ils deviennent complétement tendres. Pour les tomates, POUZITIE
i icica habituellement 2—4 heures suffisent. Plus les légumes sont tendres, plus leur pressage e i o . )
Ese produtoten Uma garanti de 3 anosdesde a daa dasia aqulick sera facile et rapide. Procéder de la méme manigre lors du pressage (fes autrespesp‘ecges V/pasnova.a mozno pnprav\./lt pretlak a pyrez varenych aj surovych pgradajgk a20suro-
A GARANTIA NUNCA COBRE DEFEITOS: de fruits et de légumes : les faire d'abord cuire jusqua ce quiils deviennent compléte- vého ovocia s makkou duzinou, napr. bananov, jahod a pod. Ostatni zeleninu a ovodie,
- derivados de uso imprdprio incompativel com as Instrugdes de utilizagdo ment tendres. Ne pas éplucher les tomates fraiches ou cuites, ni les autres especes de - NaPT- korefiovii zeleninu, strukoviny, jablkd a pod. pred pasitovanim povarte, aby zmakli
- resultados de impacto, queda oumd utilizago gumes avant le pressage, la peau non pressée reste dans |'appareil. PASIROVANIE
- derivados de reparagdes ndo autorizadas ou alteragbes a0 produto. BONNE ASTUCE Zostaveny pasirovac polozte na vhodnu gulatd nadobu s priemerom min. 16 cm a max.
@ GEBRAUCHSANLEITUNG Enlever réquliérement les festes non passés — peau, graines, etc. du moulin pour aug- 26 cm (obr. ‘%)'hDO yl)gs;]rovacg V_IOthe [)_rll(rl?era(jnev_mnozstvo S}Jrovychialebo,varlenych
menter son efficacité et accélérer le pressage. La grille-passoire peut étre débarrassée naporciovanych zrelych paradajok s makkou duzinou, varent naporciovanu zeleninu
EIGENSCHAFTEN des impuretés grossieres en tournant brievement la manivelle contre le sens des & 0Vcie alebo surové ovocie s makkou duzinou  plynuljm otdcanim rukovati v smere

hodinovych ruciciek prepasirujte (obr. 5). Paradajky, zeleninu aj ovocie mozno pasirovat

aiguilles d'une montre.
9 na oboch pasirovacich sitdch. Vhodné pasirovacie sito pre konkrétny pokrm zvolte

Zum leichten und schnellen Passieren von Gemiise und Friichten, hervorragend vor

Die zusammengestellte Passiermiihle auf eine geeignete runde Schiissel mit dem

allem fiir die Zubereitung von Tomatenmark, Kartoffelpiiree, Gemiise- und Frucht- STOCKAGE 5 ohladom na typ potraviny a pozadovant hustotu pretlaku.
mus. Mit 2 Passierscheiben lieferbar, mit einem Abstreifer zum kontinuierlichen Stocker le moulin 3 légumes avec lentretoise desserrée. o
Passieren von groBeren Menge Gemiise, bzw. Obst. DOLEZITE!
ENTRETIEN Paradajky, koreriovti zeleninu, cukety, tekvice a pod. najprv nakrajajte na stredne velké
ZUS_AMMENBAU . ) o o Bien nettoyer et sécher tous les éléments du moulin avant la premiére et aprés chaque kiisky, paradajky na Sturtky alebo osminky a varte s malym mnozstvom vody, az kym
In die Schale die gewiinschte Passierscheibe einsetzen, wobei die Mitte der Loch-gijisation. Nettoyer avec des produits courants, ne pas utiliser dobjets tranchants, nide  tplne nezmékn. U paradajok zvycajne postaci 2—4 hodiny. Cim makiia zelenina bude,
scheibe nach oben geht und die geformten Rander auf die Vertiefungen auf dem by qyits abyrasifs, faire tremper en cas de fort encrassement. Toutes parties dumoulin ~ tym [ahSie a rychlefie bude pasirovanie. Podobne postupujte pri pasirovani ostatnyich
Boden der Schale aufliegen (Abb. 1). Den Stift der Drehkurbel in die Mitte der Pas- 3 1squmes peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle. druhov ovocia a zeleniny, najprv ich vidy rozvarte domékka. Surové a varené paradajky
sierscheibe einlegen und den Befestigungsbiigel mit dem Abstreifer von unten her ani ostatné druhy zeleniny pred pasirovanim neldpte, neprepasirované Supky zostan
in einen der Halter des Biigels aufsetzen (Abb. 2). Die andere Seite des Befestigungs- 3 ANS DE GARANTIE v pasirovati.
biigels herabdriicken und von unten her in den gegeniiberliegenden Halter einschie- e produit est couvert par une garantie de 3 ans, a compter du jour d‘achat. )
ben (Abb. 3). Die richtige Zusammenstellung der Passiermiihle mit dem Umdrehen . DOBRY TIP
der Drehkurbel iiberpriifen — das Drehen muss reibungslos und ohne Verklemmen I'f\ GAZA!:"FZ#EE?U,VRE TOUTEFOIS PAls I'E§ (AtS,\iU(:w‘\;lTS .I ) 1 pasirovaca priebezne odstrafiujte neprepasirované zvysky — Supky, semienka a pod.,
erfolgen. € produita et ulllise en opposition avec l€ present Mode demplol, L zvysite tym Gcinnost aj rychlost pasirovania. Pasirovacie sito zbavite hrubsich nedistot
- les defal{ts sqnt apparus a la ;une de chocs,. d’e chute ou de mauvaise manlpplatlon, Kratkym otocenim klukou proti smeru hodinovjch ruciciek.
GEBRAUCH - des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit. t i
Mit der Passiermiihle konnen Piiree und Tomatenmarke aus rohen oder gekochten . SKLADOVANIE www.tescoma.com
Tomaten sowie Marken aus Friichten mit weichem Fruchtfleisch. Andere Gemiise-, @ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA Pasirovac skladujte s uvolnenym priecnikom. Tescoma .o, UTescomy 241, 76001 Zin Ceské republika
bzw. Obstsorten, z.B. Wurzelgemiise, Hiilsenfriichte, Apfel u.a. sind vor dem Passie- GDRIBA g:zt:zﬂ:zga;ﬁiﬁ " (;]Zalﬁsgi SM'tVla';';i‘:aﬁ) ;‘aa";a
ren weichzukochen, CHARAKTERYSTYKA , . e 1 S
N . , ) Pred prvym a po kazdom pouZiti v3etky casti pasirovaca dokladne umyte a osuste. Na cistenie por: 9al, ) ) A
Przyrzad przeznaczony do przecierania warzyw i owocéw. Doskonale sprawdza sie pod- o ) s ; L . o Dystr.:Tescoma Polska Sp. 20.0., Warzywna 14, Katowice, Polska
PASSIEREN S o B nepouZivajte ostré predmety ani distiace prostriedky na baze piesku, v pripade silného e tescomasro. Siovensiarepubica 2 2
(zas przygotowywania pomidorowych lub owocowych przecierdw, a takze ziemniacza- medistenia nechajte odmodit. Retky diely pasirovata je mozné umgvat'v umyvacke riad fescomasio. @ L A
. y diely pasirovaca jJe mozne umyvat vumyvacke riadu. [Nuctpubbiotop: Tescoma L.t.d. - Mocksa - Poccua

nych i warzywnych puree. Wyposazony w 2 wymienne sita do przecierania, a takze wy- PAP

Incrpublotop: TOB "Teckoma - Ykpaika" - Oneca





