GrandChef

Vegetable mill / Pasirovac/ Passaverdure / Pasapurés
Passevite/Passiermiihle / Moulin a Iégumes
Przecierak / Pasirovac/ MexaHuyeckoe cuto

stainless steel

Small holes: tomatoes, zucchinis, pumpkins, baby carrots, bananas,
strawberries, etc. Malé otvory: rajcata, cukety, dyné, baby karotka,
bandny, jahody apod. Fori piccoli: pomodori, zucchine, zucche, carote
baby, banane, fragole, ecc. Orificios pequefios: tomate, calabacin,
calabaza, zanahoria pequeia, platano, fresa, etc. Orificios pequenos:
tomates, curgetes, abdboras, cenouras pequenas, bananas, morangos,
etc. Kleine Locher: Tomaten, Zucchini, Kiirbis, Baby-Karotte, Bananen,
Erdbeeren usw. Trous fins : tomates, courgettes, citrouille,
mini-carottes, bananes, fraises, etc. Mate otwory:
pomidory, cukinie, dynia, mini marchewka,
banany, truskawki itp. Malé otvory: paradajky,
cuketa, tekvica, baby karotky, bandny, jaho-
dy a pod. ManeHbKme oTBepCTMA: NOMY-
LOpbl, Kabauku, TbIKBa, ManeHbkas Mop-
KOBb, 6aHaHbI, Kny6HMKa 1 T.N.

Medium holes: tomatoes, carrot, parsley, celery, onion, apples, etc.
Stredni otvory: rajcata, mrkev, petrzel, celer, cibule, jablka apod.
Fori medi: pomodori, carote, prezzemolo, sedano, cipolle, mele, ecc.
Orificios medianos: tomate, zanahoria, perejil, apio, cebolla, man-
zana, etc. Orificios médios: tomates, cenouras, salsa, aipo, cebola,
magds, etc. MittelgroBe Locher: Tomaten, Mdhre, Petersilie, Sellerie,
Iwiebel, Apfel, usw. Trous moyens : tomates, carottes, panais,
céleri, oignons, pommes, etc. Srednie otwory: pomidory, marchew,
pietruszka, seler, cebula, jabtka itp. Stredné otvory:
paradajky, mrkva, petrzlen, zeler, cibufa, jablkd a pod.
CpepHue 0TBEpPCTUA: NOMIAOPDI, MOPKOBb, _
NeTpyLUKa, cenbepeit, nyK, Anoki 1 T.n.

Large holes: potatoes, pulses, etc. Velké otvory: brambory, lusténiny
apod. Fori grandi: patate, lequmi, ecc. Orificios grandes: patatas,
legumbres, etc. Orificios grandes: batatas, legumes, etc. GroBBe
Lacher: Kartoffeln, Hiilsenfriichte usw. Trous larges : pommes de
terre, légumes secs, etc. Duze otwory: ziemniaki, rosliny straczkowe

itp. Velké otvory: zemiaky, strukoviny a pod. Bonbwue oTep-
CTUA: KapTohenb, 6060Bble 1 T.4.
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designed by £@SCOM@Ao design protected

Rotating handle Vessel Crossarm

Otocna rukojet Nadoba Pricnik

Manovella Recipiente Braccio trasversale
Manivela Recipiente Brazo transversal
Manivela Recipiente Braco transversal
Drehkurbel Schale Befestigungshiigel
Manivelle Récipient Entretoise
Obrotowa rekojesc Naczynie Wspornik

Otocnd rukovat Nédoba Priecnik
Bpawaowaaca pyuka EmkocTb lonepeunra

Anti-skid supports
Protiskluzové podpéry
Piedini antiscivolo
Soportes antideslizantes
Suportes antideslizantes
Rutschfeste FiiBen
Supportsanti-dérapants
Antyposlizgowe podparki
ProtiSmykové podpery
MpoTuBOCKONb3ALLIME NOANOPKN

Puréeing blade
Pasirovacilopatka
Lama passaverdure
Cuchilla pasapurés
Ldminade puré
Passierfliigel

Pale de passoire
Tarcza przecierajaca
Pasirovacia lopatka
Jlonatka gns
NpUroTOBAEHNA Niope

Scoop for easy puréeing
Shrnovacilopatka pro snadné pasirovani
Spatola perridurre facilmentein purea

Pala parafacilitar el triturado

Espétula para facilitar fazer puré
Abstreifer zum leichten Passieren

Pale pourun passage facile
topatkazgarniajaca utatwiajaca przecieranie
Zhriovacia lopatka najednoduché pasirovanie
CobupaioLLas nonarka Ana nerkoro
NPUroTOBNEHUA Nlope

@ INSTRUCTIONS FOR USE

CHARACTERISTICS

Intended for easily and quickly puréeing vegetables and fruits. Excellent for preparing
tomato, potato, vegetable and fruit pastes and purées. Comes with 3 puréeing disks.
Includes a scoop for continuously puréeing large amounts of vegetables and fruits.

ASSEMBLY

Insert the chosen puréeing disk into the vessel so that the centre of the puréeing disk
is pointing upwards and the protrusions at the perimeter fit into the tabs on the bottom
of the vessel (1). Insert the pin of the rotating handle into the centre of the disk and attach
the side of the cross arm with the scoop from below into one of the cross arm brackets (2).
Press the other side of the cross arm downwards and push it from below into the oppo-
site bracket (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 raw and boiled toma-
toes as well as from 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

Set the unfolded anti-skid supports of the assembled vegetable mill onto a suitable
round vessel with a diameter from 16 to 22 cm (4). Put into the vegetable mill an appro-
priate amount of previously cut raw or boiled ripe tomatoes with soft pulps, previously
cut boiled vegetables or fruits or raw fruits with soft pulps and purée them by smoothly
rotating the handle clockwise (5).

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 soft enough as soon as the skin begins
to separate from the flesh. The softer the vegetables, the easier and faster the puréeing.
Proceed similarly when 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 puréeing
disk by briefly rotating the handle counter-clockwise.

STORAGE
Store the vegetable mill with the cross arm loosened.

MAINTENANCE

Wash all parts of the vegetable mill and wipe them dry before first and after each subse-
quent use. Avoid using sharp objects and sand-hased 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 pasirovéni zeleniny a ovoce, vynikajici pro pfipravu rajcato-
vych, bramborovych, zeleninovych nebo ovocnych protlaki a pyré. Doddvéno se 3 pasi-
rovacimi disky, opatfeno shrnovaci lopatkou pro plynulé pasirovani vétsiho mnozstvi
zeleniny a ovoce.

SESTAVENI

Do nédoby vlozte zvoleny pasirovaci disk tak, aby jeho stfed sméroval vzhtiru a vystupky
na jeho okrajich dosedly do prolisti na dné nadoby (1). Do stfedu disku vloZte cep otocné
rukojeti a stranu pficniku se shrnovaci lopatkou nasadte zespodu do jednoho z tchytli
pri¢niku (2). Druhou stranu pricniku stlacte dol{i a zasurite zespodu do protéjsiho tchytu
(3). Otacenim rukojeti se presvédcte, Ze je pasirovac spravné sestaven, otdceni musi byt
plynulé a bez zadrhavani.

POUZITI

V pasirovaci Ize piipravit protlak a pyré ze syrovych nebo vafenych rajcat a ze syrového
ovoce s mékkou duzinou, napi. banén(, jahod apod. Ostatni zeleninu a ovoce, napf.
kofenovou zeleninu, lusténiny, jablka apod. pfed pasirovanim povarte, aby zmékly.

PASIROVANI

Sestaveny pasirovac poloZte rozevienymi protiskluzovymi podpérami na vhodnou
kulatou nddobu o priiméru od 16 cm do 22 cm (4). Do pasirovace vlozte pfiméfené
mnoZstvi syrovych nebo vafenych naporcovanych zralych rajéat s mékkou duzinou,
vafenou naporcovanou zeleninu ¢i ovoce nebo syrové ovoce s mékkou duZinou a plynu-
Iym otdcenim rukojeti po sméru hodinovych rucicek je propasirujte (5).

DULEZITE!

Rajcata, kofenovou zeleninu, cukety, dyné apod. nejprve nakréjejte na stfedné velké
kousky, rajcata na ¢tvrtky nebo osminky a vafte s malym mnoZstvim vody, dokud zcela
nezméknou, rajcata jsou dostatecné mékkd, jakmile se slupka zacne oddélovat od duZiny.
Cim mékei zelenina bude, tim snadnéjsi a rychlejsi bude pasirovani. Obdobné postupujte
pii pasirovdni ostatnich druhd ovoce a zeleniny, nejprve je vzdy rozvaite domékka.
Syrovd nebo varend rajcata ani ostatni druhy zeleniny pfed pasirovanim neloupejte,
nepropasirované slupky ziistanou v pasirovaci.

DOBRY TIP

L pasirovace prlibézné odstrafiujte nepropasirované zbytky, slupky, seminka apod.,
zvysite tim Ucinnost i rychlost pasirovani. Pasirovaci disk zbavite hrubsich necistot kratkym
otocenim Klikou proti sméru hodinovych rucicek.

SKLADOVANI
Pasirovac skladujte s uvolnénym pficnikem.

UDRZBA

Pfed prvnim a po kazdém poufiti viechny ¢asti pasirovace umyjte a osuste. K cisténi
nepouzivejte ostré pfedméty ani Cistici prostredky na bazi pisku, v pfipadé silného
znecisténi nechte odmocit. V3echny dily pasirovace Ize myt v mycce nadobi.

3 ROKY ZARUKA
Na tento vyrobek je poskytovdna 3letd zéruka pocinaje dnem prodeje.

ZARUKA SE ZASADNE NEVZTAHUJE NA TYTO PRIPADY:

- vyrobek byl pouZivan v rozporu s Navodem k pouziti,

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

@ I1STRUZIONI PER L'USO

CARATTERISTICHE

Ideale per ridurre in purea frutta e verdura, velocemente e senza fatica. Particolar-
mente indicato per preparare passato di pomodoro, di patate, di verdure, e purea
di frutta. Provvisto di 3 dischi passaverdure e di una spatola per passare grandi quantita
diverdura o di frutta.

ASSEMBLAGGIO

Inserire il disco prescelto 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 (1). Inserire la puntina della manovella al centro del disco e attaccare il braccio
trasversale alla spatola, da sotto, in una delle staffe (2). Premere |'altro lato del braccio
trasversale e tirarlo dal basso verso la staffa opposta (3). Assicurarsi, quando si gira la
manovella, che il passaverdure sia assemblato correttamente — deve girare in modo
fluido, senza grattare.

UTILIZZO

Il passaverdure puo essere utilizzato per preparare passati e puree di pomodori cotti
o crudi e di frutta cruda a polpa morbida, come banane, fragole, ecc. Altri tipi di frutta
e verdura, come tuberi, leqgumi, 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 22 cm (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 girando
la manovella in senso orario (5).

IMPORTANTE!

Pomodori, tuberi, zucchine, zucche, ecc. andrebbero prima tagliati a tocchetti di medie
dimensioni — i pomodori tagliati in quarti o in ottavi — e cottiin un po' d'acqua fino
a farliammorbidire; i pomodori si saranno sufficientemente ammorbiditi quando
noterete che la buccia iniziera a separarsi dalla polpa. Piti le verdure sono morbide,
piti facile e veloce sara ridurle in purea. Procedere allo stesso modo per passare altri
tipi di frutta e verdura — cuocendole prima fino a farle ammorbidire. Non serve
shucciare 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 il passaverdure in tutte le sue parti ed asciugarlo prima del primo 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 I'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 répida y sencilla. Exce-
lente para preparar puré de tomate, patatas, verduras y frutas. Provisto de 3 discos
pasapurés. Incluye 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 (1). Introducir la manivela en el centro del disco y unir el brazo
transversal a la pala desde abajo en uno de los soportes (2). Presionar el otro lado
del brazo transversal y empujar desde abajo hacia el soporte opuesto (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 fruta y verdura, como tubérculos, lequmbres, manzanas, etc. deben ser hervidos
hasta que estén blandos antes de ser pasados por el pasapurés.

PREPARAR EL PURE

Colocar el soporte antideslizante desplegado del pasapurés montado sobre un reci-
piente redondo adecuado con un didmetro desde 16 hasta 22 cm (4). Introducir en el
pasapuré una cantidad 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 el sentido de las agujas del reloj (5).



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 estarén
lo suficientemente blandos cuando la piel comience a separarse de la carne. Cuanto
mas blandas sean las verduras, més facil y rdpido serd reducirlas 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 quedardn en el pasapurés.

CONSEJO UTIL

Retirar los restos solidos — céscaras, semillas, etc. del disco pasapurés de vez en cuando
mientras se utiliza, para mejorar la eficiencia y la velocidad. Retirar las impurezas
del disco girando brevemente la manivela hacia la izquierda.

CONSERVACION
Guardar el pasapurés con el brazo transversal suelto.

MANTENIMIENTO

Lavar cuidadosamente todas las piezas del pasapurés y secarlo antes del primer uso
y después de cada uso. No utilizar objetos afilados y agentes arenosos para su limpieza,
si estd excesivamente sucio dejar en remojo. Todos los componentes del pasapuré
son aptos para lavavajillas.

GARANTIA DE 3 ANOS
Una garantia de 3 afios se aplica a este producto a partir de la fecha de compra.

LA GARANTIA NUNCA CUBRE LOS DEFECTOS:

- debidos a un uso inapropiado o incompatible con las Instrucciones de uso,
- debidos a un impacto, caida, o mal uso,

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones del producto.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

CARACTERISTICAS

Serve para preparar purés de lequmes e frutas de forma rapida e facil. Excelente
para preparar puré de batata, tomate, legumes e frutas. Vem com 3 discos coadores.
Inclui uma espétula para triturar continuadamente grandes quantidades de leqgumes
ou fruta.

MONTAGEM

Introduzir o disco escolhido no recipiente de maneira a que o centro do disco aponte
para cima e que as saliéncias nos bordos encaixem nas marcas no fundo do recipiente (1).
Colocara manivela no centro do disco e unir o braco transversal a espatula por baixo
num dos suportes (2). Pressionar o outro lado do braco transversal e empurrar por baixo
até ao suporte oposto (3). Ao girar a manivela, assequrar que o passevite estd montado
correctamente — deve girar suavemente, sem arrastar.

UTILIZACAO

0 passevite pode ser utilizado para preparar pastas e purés de tomates cozidos ou crds
e de fruta crua com polpa macia como bananas, morangos, etc. Outros tipos de fruta
e leqgumes, como batatas, macds, etc. devem ser cozidas até que estejam macias
antes de serem passados no passevite.

FAZER PURE

Colocar o suporte antideslizante do passevite num recipiente redondo adequado
com um diametro entre 16 a 22 cm (4). Introduzir no passevite uma quantidade
apropriada de tomates frescos maduros ou cozidos cortados com polpa macia, cortar
legumes, frutas cozidas ou fruta fresca com polpa macia e passar girando a manivela
suavemente no sentido dos ponteiros do relégio (5).

IMPORTANTE!

Tomates, batatas, curgetes, abdboras, etc. devem ser cortados primeiro em pedagos
médios — os tomates cortados em quartos — e fervidos numa pequena quantidade
de dgua até ficarem completamente cozidos. Os tomates estdo cozidos assim que
a pele se comega a soltar. Quanto mais macios estiverem, mais facil e rapido sera
fazer o puré. Proceder de forma similar para passar outros tipos de frutas e legumes
— cozendo-os até ficarem macios. Nao pelar os tomates frescos ou cozidos e outros
legumes antes de os passar, as peles ficardo no passevite.

DICA UTIL

Retirar os restos sélidos — cascas, sementes, etc. do passevite de vez em quando
enquanto se utiliza, para melhorar a eficiéncia e a velocidade. Retirar as impurezas
do disco girando brevemente a manivela para a esquerda.

CONSERVACAO
Guardar o passevite com o braco transversal solto.

MANUTENCAO

Lavar cuidadosamente todas as pecas do passevite e secar antes da primeira utilizacdo
e depois de cada uso. Ndo utilizar objectos afiados ou agentes para a sua limpeza
e deixar de molho se estiver excessivamente sujo. Todos os componentes do passevite
podem ir a mdquina de lavar louca.

3 ANOS DE GARANTIA
Este produto tem uma garantia de 3 anos desde a data da sua aquisicao.

A GARANTIA NUNCA COBRE DEFEITOS:

- derivados de uso impréprio incompativel com as Instrugdes de utilizacao,
- resultados de impacto, queda ou m4 utilizacdo,

- derivados de reparaces ndo autorizadas ou alteracdes ao produto.

@ GEBRAUCHSANLEITUNG

EIGENSCHAFTEN

Zum leichten und schnellen Passieren von Gemiise und Friichten, hervorragend
fiir die Zubereitung von Tomatenmark, Kartoffelpiiree, Gemiise- und Fruchtmus.
Mit 3 Passierscheiben lieferbar, mit einem Abstreifer zum kontinuierlichen Passieren
von groBeren Menge Gemiise, bzw. Obst.

ZUSAMMENBAU

In die Schale die gewiinschte Passierscheibe einsetzen, wobei die Mitte der Loch-
scheibe nach oben geht und die geformten Réander auf die Vertiefungen auf dem Boden
der Schale aufliegen (1). Den Stift der Drehkurbel in die Mitte der Passierscheibe
einlegen und den Befestigungsbiigel mit dem Abstreifer von unten her in einen der
Halter des Biigels aufsetzen (2). Die andere Seite des Befestigungshiigels herabdrii

cken und von unten her in den gegeniiberliegenden Halter einschieben (3). Die richtige
Zusammenstellung der Passiermiihle mit dem Umdrehen der Drehkurbel iiberpriifen,
das Drehen muss reibungslos und ohne Verklemmen erfolgen.

GEBRAUCH

Mit der Passiermiihle kdnnen Piiree und Tomatenmarke aus rohen oder gekochten
Tomaten sowie Marken aus Friichten mit weichem Fruchtfleisch, wie z.B. Bananen,
Erdbeeren usw. zubereitet werden. Andere Gemiise-, bzw. Obstsorten, z.B. Wurzelge-
mise, Hiilsenfriichte, Apfel u.d. sind vor dem Passieren weichzukochen.

PASSIEREN

Die offenen rutschfesten FiiBe der zusammengestellten Passiermiihle auf eine geeignete
runde Schiissel mit dem Durchmesser von min. 16 cm bis max. 22 cm aufstellen (4).
Angemessene Menge rohe, bzw. gekochte geschnittene reife Tomaten mit weichem
Fruchtfleisch, gekochte Gemiise-/Fruchtstiicke, bzw. rohe Friichte mit weichem Frucht-
fleisch in die Passiermiihle geben, mit der Drehkurbel im Uhrzeigersinn reibungslos
drehen, das Passiergut passieren (5).

WICHTIG!

Tomaten, Wurzelgemiise, Zucchini, Kiirbis u.d. zuerst in mittelgroBe Stiicke schneiden,
die Tomaten vierteln, bzw. achteln, mit wenig Wasser kochen, bis die Gemiisestiicke
ganz weich sind, die Tomaten sind weich genug, wenn die Schale beginnt, sich vom
Fruchtfleisch zu trennen. Je weicher die Gemiisestiicke sind, desto leichter und schneller
erfolgt das Passieren. Beim Passieren von anderen Obst- und Gemiisesorten dhnlich
vorgehen, zuerst weichkochen. Die rohen sowie gekochten zu passierenden Tomaten,
bzw. andere Gemiisesorten vor dem Passieren nicht schalen, die nicht passierten
Fruchtschalen bleiben in der Passiermiihle.

GUTERTIPP

Die nicht passierten Reste, Schalen, Kerne usw. aus der Passiermiihle kontinuierlich
entfernen, das Passieren erfolgt wirksamer und schneller. Um die groberen Verschmut-
zungen aus der Passierscheibe zu entfernen, ist es mit der Kurbel kurz gegen den Uhr-
zeigersinn zu drehen.

LAGERN
Die Passiermiihle ist mit dem geldsten Befestigungsbiigel zu lagern.

WARTUNG

Alle Teile der Passiermiihle vor dem ersten und nach jedem Gebrauch abspiilen und ab-
trocknen. Zur Reinigung weder scharfe Gegensténde, noch sandhaltige Scheuermittel
verwenden, im Falle einer starken Verschmutzung einweichen lassen. Alle Teile der Pas-
siermiihle sind spiilmaschinenfest.

3 JAHRE GARANTIE
Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.

DIE GARANTIE ERSTRECKT SICH GRUNDSATZLICH NICHT AUF FOLGENDE FALLE:
- Produktnutzung, die den Angaben in der Gebrauchsanleitung nicht entspricht,

- StoR-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung,

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

( MODE D'EMPLOI

CARACTERISTIQUES

Destiné a passer facilement et rapidement les Iégumes et les fruits, excellent pour la
préparation de purées et de coulis de tomates, de pommes de terre, de légumes ou de
fruits. Fourni avec 3 disques-passoires, équipé d'une pale pour un passage fluide d'une
grande quantité de fruits ou de légumes.

ASSEMBLAGE

Placer dans le récipient le disque-passoire choisi en faisant en sorte que son centre soit
orienté vers le haut et que les saillies sur ses bords semboitent dans les encoches au fond
du récipient (1). Placer au centre du disque le goujon de la manivelle et insérer par le bas
la traverse coté pelle racloir dans I'une des encoches pour la traverse (2). Appuyer vers
le bas I'autre cdté de la traverse et mettre en place par le bas dans I'encoche opposée (3).
Faire tourner la manivelle pour s'assurer que le montage du moulin a Iégumes est
correctement effectué — la rotation doit étre fluide et sans grippage.

UTILISATION

Le moulin a légumes permet de préparer du coulis et de la purée de tomates, crues
ou cuites, et de fruits frais a pulpe molle, par exemple les bananes, les fraises, etc. Faire
cuire avant de les passer a la moulinette, tous les autres fruits et légumes pour qu'ils
deviennent tendres, par exemple les Iégumes-racines, les Iégumes secs, les pommes, etc.

PRESSAGE

Poser le moulin a légumes assemblé sur les supports anti-dérapants et sur un récipient
rond approprié d’un diamétre de 16 a 22 cm (4). Placer dans le moulin a légumes une
quantité appropriée et coupée en morceaux de tomates mres a pulpe molle, crues
ou cuites, de Iégumes ou de fruits cuits, ou de fruits crus a pulpe molle et mouliner
en tournant la manivelle de maniére réguliere dans le sens des aiguilles d'une montre (5).

IMPORTANT!

Couper d'abord les tomates, légumes-racines, courgettes, citrouilles, etc. en morceaux
de taille moyenne, par exemple les tomates en quartiers ou en huitiémes, et faire cuire
avec une petite quantité d'eau jusqu’a ce qu'ils deviennent complétement tendres.
Les tomates sont assez tendres dés que la peau commence a se séparer de la chair.
Plus les Iégumes seront tendres, plus leur pressage sera facile et rapide. Procéder de la
méme maniére lors du pressage des autres variétés de fruits et de Iégumes : les faire
d'abord cuire jusqu'a ce qu'ils deviennent complétement tendres. Ne pas éplucher les
tomates crues ou cuites, niles autres variétés de légumes avant le pressage, la peau non
pressée reste dans I'appareil.

CONSEIL UTILE

Enlever régulierement les restes non passés — peau, graines, etc. du moulin a Iégumes
pour augmenter son efficacité et accélérer le passage. La grille-passoire peut étre
débarrassée des impuretés grossiéres en tournant brievement la manivelle dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre.

STOCKAGE
Stocker le moulin a légumes avec la traverse desserrée.

ENTRETIEN

Bien nettoyer et sécher tous les éléments du moulin avant la premiére utilisation et
apres chacune d'entre elles. Nettoyer avec des produits courants, ne pas utiliser d'objets
tranchants ni de produits abrasifs, faire tremper si tres sale. Toutes les parties du moulin
a légumes peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle.

3 ANS DE GARANTIE
(e produit est couvert par une garantie de 3 ans, a compter du jour d‘achat.

LA GARANTIE NE COUVRE TOUTEFOIS PAS LES CAS SUIVANTS :

- le produit a été utilisé sans se conformer au présent Mode d'emploi,

- les défauts sont apparus a la suite d'un choc, d'une chute ou d'une mauvaise manipulation,
- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

CHARAKTERYSTYKA

Przeznaczony do tatweqo i szybkiego przecierania warzyw i owocéw. Doskonaty do
przygotowywania przecieréw oraz pure z pomidordw, ziemniakéw oraz innych warzyw
i owocéw. Wyposazony w 3 sita do przecierania, z topatka utatwiajac przecieranie
wiekszej ilosci warzyw i owocow.

SKEADANIE

Do naczynia nalezy wtozy sito do przecierania w taki sposob, aby jego srodek byt skie-
rowany ku gorze, natomiast wypustki na jego krawedziach zostaty wsuniete w otwory
na dnie naczynia (1). Do $rodka sita nalezy whozy¢ trzon korbki, natomiast korficéwke
wspornika z fopatkg zgarniajaca wsuna¢ od spodu w jeden z uchwytéw wspornika (2).
Druga koricéwke wspornika nalezy nacisna¢ i wsunac od spodu w przeciwlegty uchwyt
wspornika (3). Nastepnie obracajac korbka nalezy upewnic sie, ze przecierak zostat
zlozony poprawnie — obroty powinny by¢ ptynne i bez zacinania.

UZYTKOWANIE

W przecieraku mozna przygotowac przecier oraz puree z ugotowanych lub surowych
pomidoréw oraz z surowych owocéw z migkkim miazszem, np. banandw, truskawek itp.
Inne warzywa i owoce, np. warzywa korzenne, warzywa straczkowe, jabtka itp. nalezy
przed przecieraniem ugotowac, aby byty miekkie.

PRZECIERANIE

Uprzednio ztozony przecierak nalezy umiesci¢ na odpowiednim okragtym naczyniu
o $rednicy od 16 cm do 22 cm (4). Do przecieraka nalezy wtozy¢ odpowiednig ilos¢
surowych lub ugotowanych, pokrojonych dojrzatych pomidoréw z miekkim miazszem,
gotowanych, pokrojonych warzyw lub owocdw lub surowych owocdw z miekkim miaz-
szem. Nastepnie ptynnie obracajac korbka w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, przecierac (5).

WAZNE!

Pomidory, warzywa korzeniowe, cukinie, dynie itp. nalezy najpierw pokroi¢ na $rednie
kawatki, pomidory najlepiej w ¢wiartki lub dsemki. Nastepnie gotowac w matej ilosci
wody do momentu az catkowicie zmigkna. Pomidory sq dostatecznie miekkie gdy skérka
zaczyna odziela¢ sie od miazszu. Bardziej miekkie warzywa to tatwiejsze i szybsze
przecieranie. Podobnie nalezy postepowac podczas przecierania pozostatych rodzajow
owocOw oraz warzyw. Zawsze w pierwszej kolejnosci nalezy je ugotowac, aby byty
miekkie. Surowych lub gotowanych pomidoréw oraz innych warzyw przed przeciera-
niem nie trzeba obierac ze skorki. Nieprzetarte skérki zostang w przecieraku.

WSKAZOWKA

W czasie pracy z przecieraka nalezy usuwac nieprzetarte pozostatosci — skorki, nasiona
itp. Dzieki temu bedzie on bardziej skuteczny, a przecieranie bedzie przebiegac szybko.
Sito do przecierania mozna oczysci¢ poprzez krdtki obrot korbkg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara.

PRZECHOWYWANIE
Przecierak nalezy przechowywac z wysunigtym wspornikiem.

CZYSZCZENIE

Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu wszystkie czesci przecie-
raka nalezy doktadnie umyc¢ i wysuszy¢. Do czyszczenia nie nalezy stosowac ostrych
przedmiotdw oraz srodkdw czyszczacych na bazie piasku. W razie mocnego zabru-
dzenia nalezy pozostawi¢ do odmoczenia. Wszystkie elementy przecieraka mozna
my¢ w zmywarce.

GWARANCJA 3- LETNIA
Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

GWARANCJA NIEZOSTANIE UWZGLEDNIONA W NASTEPUJACYCH PRZYPADKACH:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukeja uzytkowania,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieprawidtowym postepowaniem
z produktem,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

@ NAVOD NA POUZITIE

CHARAKTERISTIKA
Urceny na jednoduché a rychle pasirovanie zeleniny a ovocia, vynikajtici na pripravu
paradajkovych, zemiakovych, zeleninovych alebo ovocnych pretlakov a pyré. Doddvany

mnoZstva zeleniny a ovocia.

ZOSTAVENIE

Do nddoby vlozte zvoleny pasirovaci disk tak, aby jeho stred smeroval hore a vystupky
na jeho okrajoch dosadli do prelisov na dne nddoby (1). Do stredu disku vlozte ap otocnej
rukovati a stranu priecnika so zhriiovacou lopatkou nasadte zospodu do jednej z tichytiek
priecnika (2). Druhd stranu priecnika stlacte dole a zasurite zospodu do protilahlej
Uchytky (3). Otdcanim rukovati sa presvedcte, €i je pasirovac spravne zostaveny, otdcanie
musi byt plynulé a bez zadrhavania.

POUZITIE

V pasirovaci mozno pripravit pretlak a pyré zo surovych alebo varenych paradajok
az0 surového ovocia s makkou duzinou, napr. bandnov, jahdd a pod. Ostatni zeleninu
aovocie, napr. korefiovi zeleninu, strukoviny, jablkd a pod. pred pasirovanim povarte,
aby zmakli.

PASIROVANIE

Zostaveny pasirovac polozte roztvorenymi protiSmykovymi podperami na vhodnu
okrihlu nédobu s priemerom od 16 cm do 22 cm (4). Do pasirovaca vlozte primerané
mnozstvo surovych alebo varenych naporciovanych zrelych paradajok s makkou duZinou,
varend naporciovand zeleninu, ovocie, alebo surové ovocie s makkou duzinou a plynulym
otacanim rukovéti v smere hodinovych ruciciek ich prepasirujte (5).

DOLEZITE!

Paradajky, korefiovi zeleninu, cuketu, tekvicu a pod. najskor nakrdjajte na stredne
velké kusky, paradajky na Stvrtky alebo osminky a varte s malym mnozstvom vody,
az kym tpIne nezmaknd. Paradajky st dostatocne makké, akondhle sa Supka zacne
oddefovat od duziny. Cim miksia zelenina bude, tym lahsie a rychlejsie bude pasiro-
vanie. Podobne postupujte pri pasirovani ostatnych druhov ovocia a zeleniny, najskor
ich vzdy rozvarte domakka. Surové alebo varené paradajky ani ostatné druhy zeleniny
pred pasirovanim nedtipte, neprepasirované Supky zostant v pasirovaci.

DOBRY TIP

1 pasirovaca priebezne odstraiujte neprepasirované zvysky, Supky, semienka a pod.,
zvysite tym dcinnost aj rychlost pasirovania. Pasirovaci disk zbavite hrubsich necistot
kratkym otocenim kluky proti smeru hodinovych ruciciek.

SKLADOVANIE

Pasirovac skladujte s uvolnenym priecnikom.

UDRZBA

Pred prvym a po kazdom poufiti vietky casti pasirovaca umyte a osuste. Na Cistenie
nepouzivajte ostré predmety ani Cistiace prostriedky na béze piesku, v pripade silného
znedistenia nechajte odmocit. Vetky diely pasirovaca je mozné umyvat v umyvacke
riadu.

3 ROKY ZARUKA
Na tento vyrobok je poskytovana 3-rocné zéruka pocndc diiom predaja.

ZARUKA SA ZASADNE NEVZTAHUJE NA TIETO PRIPADY:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na pouZitie,

- nedostatky boli spdsobené tderom, pddom ¢ neodbornou manipulaciou,
- na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny.

@ VHCTPYKLMA NO UCNONb30BAHUIO

XAPAKTEPUCTUKA

MpefHa3HayeHo AN 1erKoro 1 6bICTPOro NPOTUPAHIS 0BOLLET 1 GPYKTOB, OTAMYHO
MIOAXOAWT NS PUTOTOBAEHNS TOMATHBIX, KAPTOGESbHBIX, OBOLLIHbIX W GPYKTOBBIX
nact v miope. MocTaBAAETCA ¢ 3 NPOTUPAIOLMMM NCKAMM, OCHALLEHO CoBpaloLLeit
110MaTKoi A48 ObICTPOTO NPOTUPAHKS BOIbLIETO KOANYECTBA OBOLLIETH 1 DPYKTOB.

CBOPKA

MomecTuTe B KOHTeliHep BbIGPaHHbI NPOTUPAIOLLMI AUCK TakiM 06pa3om, uTobbl
ero LieHTp Obin 0bpaLLieH BBepX, a BbICTYMbI N0 KpasM BCTaBUMMCH B BbIEMKM Ha iHE
KoHTeliHepa (1). BcTaBbre B LeHTp Ancka WTMT BpaLLAloLLedcs pyyki, a CTOPOHY
nonepeynHbl ¢ cobuparoLLeil nonaTKoil HacazuTe CHU3Y Ha OHY U3 pyyeK no-
nepeunHbl (2). Bropyto cTopoHy nonepeunHbl (ABUHbLTE BHU3 U HACA[NTE CHU3Y
Ha NpoTUBONONOXHYI0 pyuKy (3). MoBepHYB pyuKy, ybeautech, uto MexaHuueckoe
CUTO COBPaHO NPaBUNbHO: BPaLLeHNe FOMKHO ObITb NNaBHbIM 1 6e3 3aefaHuil.

MPUMEHEHUNE

B MexaHuyeckom cute MOXHO NPUrOTOBWTb MACTy W MIOPe U3 CbIpbIX WM BapeHbIX
TOMUZI0POB 1 CbIPbIX OPYKTOB C MATKOIT MAKOTbIO, HAaNpUMep, 6aHaHOB, KIyOHMKM 1
T.0.. [lpyrue oBowy 1 GPYKTbI, HaNpumep, KopHensoAbl, 6060Bble, A670KN U ..
nepes NpoTMpaHueM HYXKHO BapUTb ANA TOT0, YT0BbI OHY CTaNN MATKIMU.

NEPETUPAHUE

MocTaBbTe CObpaHHOE CUTO PaCKPbITbIMU NPOTUBOCKONL3ALMMIA MOANOPKAMN
Ha NOAXOAALLYI0 Kpyrayto eMKOCTb ¢ AnameTpom 16-22 cm (4). MonoxuTe B CUTO
HYKHOE KONMYECTBO CbIPbIX U1 CBAPEHHBIX 1 HAPe3aHHBIX CMefbiX NOMUA0POB
C MATKO/ MAKOTbIO, CBapeHHble M Hape3aHHble 0BOLM UM QpPYKTbI, Cbipble
DPYKTbI C MATKOI MAKOTBHO (5) 1 MNaBHBIM ABIMKEHNEM PYYKIA N0 YaCOBOI CTpenke
NpOTPUTE WX

BHUMAHUE!

Momupopbl, KOpHEnnoAbl, kabauki, TbIKBY 1 T.4. CHauana Hy»KHo Hape3aTb Ha cpefi-
HUe KYCOUKM, TOMUZ0PbI Ha YeTBEPTUHKIA UM BOCbMbIE YacTH, @ IOTOM CBapUTb
C HebONbLIUM KONMYECTBOM BOZbI [10 NONHOT0 pa3maAryeHus. TomaTbl cumuTaloTca
JAOCTaTOYHO MATKUMM, €CTN KOXKypa NErko OTAENAeTCA 0T MAKoTH. Yem Gonee mar-
Kumu GypyT 0BOLLM, TeM erye u GbicTpee X MOXHO byLeT npotepeTb. Tak Xe e-
[yeT NocTynatb Npu NPOTUPaHUM Apyrux GpYKTOB U OBOLLEN: Npexe BCero ux
HYXXHO CBapUTb 0 Pa3MaAryenus. He yucTuTe Hit chipble, Hi BapeHble MOMUA0PbI
UK pyriie 0BOLLM Nepef; NPpUTUPaHNEM — HeNpoTepTas KoXypa 0CTaHeTCA B cuTe.

MONE3HbI COBET

Bpema ot BpemeHu yaanaiite u3 cuTa HenpoTepTble 0CTaTKM, KOXKYpY, CeMeHa N T.4.:
370 M03BOANT NOBLICUTb IYPEKTUBHOCTD M CKOPOCTb NPOTUPAHMA. QUNCTUTD NPOTU-
palowuit fuck ot rpybblx mpumeceii MOXHO MOBEPHYB PyuKky MPOTUB YacoBOil
CTPenKM.

XPAHEHME
XpaHuTe MexaHuyeckoe CUTo, CHAIB NONepeUinHy.

yxoq

I'Iepe,u nepBbIM 1 NOCIIE KaXXA0ro NCnosib3oBaHuA BbIMOIiTE 1 BbICYyLLNTE BCE YaCTh
uTa. He I/ICHOJ'IbSyI7ITe 0CTpble NpeaAMETbI WIN YACTALLNE CPEACTBA Ha OCHOBE NeCKa,
B CNyyae CMIbHOr0 3arpA3HeHna 3amouuTe. Bce fetanu mexaHnueckoro cuta Mox-
HO MbITb B I'IOC)IAOMOE'-IHOVI MalLlinHe.

3-JIETHAA FTAPAHTUA
[apaHTA Ha MPoAYKLMIO — 3 Tofa C AaTbl MOKYMKA.

TAPAHTWA HE PACMPOCTPAHAETCA HA AEQEKTbI, BOSHUKLLHKE:

- M3-32 HEeNPaBWILHOTO UCMOJIb30BaHNIS, POTUBOPEYALLEro TPE6OBAHNAM
WHCTpYKLMM No Ucnonb3oBaHmio,

- B pe3ynbrate yapa, naJeHns uin HenpaBubHoiA JKCnyataumi,

- M3-32 HECAHKLMOHMPOBAHHOTO PEMOHTA IV BHECEHNS U3MEHEHMUIA B MPOAYKLMIO.
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