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Cross arm Rotating handle
Prinik e Otoéna rukojet’
Biigel Drehkurbel
Entretoise Manivelle

Traversa Manovella girevole
Pieza transversal Mango giratorio
Brago Manivela
Wspornik Obrotowa rekojes¢
Prie¢nik Oto¢na rukovat
Mepeknapuxa Bpawaiowanca pyuka

Puréeing blade
Pasirovaci lopatka
Passierfliigel

Palette écraseuse
Lama

Cuchilla trituradora
Disco ralador

Tarcza przecierajaca
Pasirovacia lopatka
MpoTupouxas nonarka

Cross arm brackets
Uchyty picniku
Halter des Biigels
Support d'entretoise
Supporti traversa
Topes pieza cruzada

Vessel with handle

Nédoba s rukojeti

Suportedobragp Schale mit Griff
l,lchwyty Wew. nazynia Récipient avec poignée
Uchytky priecniku Contenitore con manico
[llepxartenu nepeknaauHb! Recipiente con mango
Recipiente com o cabo

Naczynie z rekojescig

Nadoba s rukovatou

EMKoCTb ¢ pyuKoit

Folding supports
Sklapéci podpéry
Klappbare FiiSe
Pattes basculantes
Supporti pieghevoli
Soportes plegables

Suportes dobraveis
Skfadane podporki
Sklapacie podpery

CknapHble nosnopkw Strainers — small, medium, large holes

Pasirovaci sita — malé, stredni, velké otvory

Lochscheiben - kleine, mittlere, groBe Locher

Grilles perforées - orifices petits, moyens ou grands

Dischi intercambiabili - fori piccoli, medi, grandi

Discos ralladores — agujeros peq medianos, grandes

Raladores — buracos pequenos, médios e largos

Sita przecierajace — otwory mate, Srednie i duze

. Pasirovacie sitd — malé, stredné, velké otvory

stainless steel NpoTupouHble cUTa — Manble, cpefiHie, GobluMe OTBEPCTUA

@ INSTRUCTIONS FOR USE

We congratulate you on the purchase of this Tescoma product. Thank you for buying Tescoma. If needed,
please contact your retailer or Tescoma at www.tescoma.com.

CHARACTERISTICS

Intended for puréeing vegetables and fruits, excellent in particular for the preparation of tomato
sauces, soups and purées, vegetable sauce base (e.g. sirloin sauce), baby foods, potato and pulse purées,
Italian cuisine, etc. Supplied with 3 replaceable strainers, provided with folding supports with anti-skid
treatment for comfortable use. Made of high-grade stainless steel, dishwasher safe.

ASSEMBLY

Insert the strainer into the vessel so that the centre of the strainer points upwards and the tabs at the edges
fit into the holes on the bottom of the vessel (A). Insert the pin of the rotating handle into the centre of the
strainer and engage the cross arm into the cross arm bracket from below — first on one side and then on
the other side (B). Make sure by rotating the handle that the vegetable mill is assembled correctly.

INSTRUCTIONS FOR USE

Outstretch the supports and put the vegetable mill onto the rim of a suitable vessel — a pot, a bowl, etc.
(C). Put thermally treated vegetables or fruits into the vegetable mill in a quantity that does not reach more
than 1 cm above the puréeing blade. Purée the food by smoothly rotating the handle clockwise (D).
Continuously remove solid residues — skins, seeds, etc. from the vegetable mill to increase the effect and
speed of puréeing.

Thermally treated vegetables and fruits may be puréed on any of the strainers — with small, medium and
large holes. To select the strainer suitable for your food, take into consideration the type of the food and the
required consistency of the purée.

®

NOTICE

When puréeing tomatoes, use ripe products, cut them into large pieces (quarters or eighths) and boil 2 to 4
hours with a small amount of water until very soft. The softer the tomatoes, the easier and faster the puréeing.
Do not peel puréed tomatoes, the skin will remain in the vegetable mill. Proceed similarly in puréeing other
sorts of fruits and vegetables — first boiling them until soft and do not peel them.

STORAGE
Store disassembled.

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 the
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

In case of a justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for their list please
refer to www.tescoma.com.

® NAvop K POUZIT

Blahoprejeme k zakoupeni vyrobku Tescoma a dékujeme za déivéru projevenou nasi znacce. V pripadé potieby
se prosim obratte na svého prodejce nebo na firmu Tescoma prostiednictvim www.tescoma.com.

CHARAKTERISTIKA

Uréeno k pasirovani zeleniny a ovoce, vynikajici zejména pro pfipravu omacek, polévek a protlaki
z rajcat, zékladl zeleninovych omacek (napf. svickova), kojeneckych vyziv, bramborovych a lusténinovych
pyré, italskych pokrmid apod. Doddvéno se 3 vyménnymi pasirovacimi sity, opatieno skldpécimi
podpérami s protiskluzovou tpravou pro komfortni pouZiti. Vyrobeno z prvotiidni nerezavéjici oceli,
vhodné do mycky.

SESTAVEN{

Do nédoby vlozte pasirovaci sito tak, aby jeho stfed sméfoval vzhiru a prolisy na jeho okrajich dosedly do
otvordi na dné nadoby (A). Do stiedu sita vlozte cep otocné rukojeti a piicnik zasurite zespodu do tichytu
pricniku - nejprve na jedné a potom na druhé strané (B). Otdcenim rukojeti se presvédcte, Ze je pasirovac
sprdvné sestaven.

POUZITI

Rozeviete podpéry a pasirovac polozte na okraj vhodné néddoby — hrnce, misy apod. (C). Do pasirovace
vlozte tepelné upravenou zeleninu nebo ovoce tak, aby jeho mnoZstvi nepfesahovalo pasirovaci lopatku
0 vice nez 1 cm. Plynulym otdcenim rukojeti po sméru hodinovych rucicek potraviny propasirujte (D).
1 pasirovace priibézné odstrariujte nepropasirované zbytky — slupky, seminka apod., zvysite tim tcinnost
i rychlost pasirovéni.

Tepelné upravenou zeleninu a ovoce Ize pasirovat na kterémkoliv z pasirovacich sit - s malymi, stfednimi
i velkymi otvory. Vhodné pasirovaci sito pro konkrétni pokrm zvolte s ohledem na typ potraviny
a pozadovanou hustotu protlaku.

UPOZORNENI

Pfi pasirovdni rajcat pouZivejte zralé plody, které nejprve nakréjejte na vétsi dily (Ctvrtky nebo osminky)
a varte 2 - 4 hodiny s malym mnozstvim pfidané vody, dokud GpIné nezméknou. Cim méke rajcata budou,
tim snadnéj3i a rychlejsi bude jejich pasirovani. Pasirovand rajcata neloupejte, nepropasirovand slupka
zlistane v pasirovadi. Obdobné postupujte pii pasirovani ostatnich druhl ovoce a zeleniny, nejprve je vidy
rozvarte domékka, neloupejte.

SKLADOVANI
Pasirovac skladujte v rozlozeném stavu.

UDRZBA

Pred prvnima po kazdém poutziti viechny Casti pasirovace diikladné umyjte a osuste. K ¢isténi nepouzivejte
ostré predméty ani cistici prosttedky na bazi pisku, v pfipadé silného zneiSténi nechte odmocit. V3echny dily
pasirovace Ize myt v mycce nadobi.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 3-letd zdruka pocinaje dnem prodeje. Zaruka se zésadné nevztahuje na
tyto pipady:

- vyrobek byl pouZivén v rozporu s Névodem k poufiti

- zévady byly zplsobeny iderem, padem ¢i neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

V pripadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich stredisek,
seznam na www.tescoma.com.

@ GEBRAUCHSANLEITUNG

Wir gratulieren zum Kauf des Produktes Tescoma und danken fiir Ihr in unsere Marke gezeigtes Vertrauen. Im
Bedarfsfall wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. na die Firma Tescoma iiber www.tescoma.com.

EIGENSCHAFTEN

Zum Passieren von Gemiise und Friichten vorgesehen, hervorragend vor allem fiir Zubereitung von
SoBen, Suppen und Tomatenmarken, Grundlagen fiir Gemiisesuppen (z.B. Sahnesauce mit passiertem
Gemiise), Babynahrung, Kartoffeln- und Hiilsenfriichtebrei, italienischen Gerichten usw. Mit 3 austauschbaren
Lochscheiben lieferbar, mit klappbaren rutschfesten Fiien fiir komfortable Handhabung versehen. Aus
erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, spiilmaschinenfest.

ZUSAMMENSTELLUNG

In die Schale die Lochscheibe einlegen, wobei die Mitte der Lochscheibe nach oben geht und die geformten
Rander auf die Locher auf dem Boden der Schale aufliegen. (A). In die Mitte der Lochscheibe den Stift der
Drehkurbel einlegen und den Biigel von unten her in die Halter des Biigels aufsetzen — zuerst auf einer
Seite und danach auf der anderen Seite (B). Die richtige Zusammenstellung des Passiergerdtes mit dem
Umdrehen der Drehkurbel iiberpriifen.

GEBRAUCH

Die Fiie aufklappen und das Passiergerdt auf dem Rand eines geeigneten GeféBes — Topf, Schale usw.
stellen (C). Ins Passiergerdt gekochte Gemiise- oder Obststiicke einlegen, wobei die Passiermasse nicht
mehr als 1 cm iiber den Passierfliigel liegt. Reibungslos die Drehkurbel im Uhrzeigersinn umdrehen
und das Passiergut durchdriicken (D). Aus dem Passiergerét kontinuierlich die Reste entfernen — Schalen,
Kerne usw., das Passieren erfolgt wirksamer und schneller.

Die gekochten Friichte, bzw. Gemiise kdnnen mit jeder Lochscheibe passiert werden — mit kleinen, mittleren
sowie groBen Lochern. Die geeignete Lochscheibe je nach passiertem Lebensmittel und der gewiinschten
Feinheit des Passiergutes wéhlen.

HINWEIS

Beim Passieren von Tomaten reife Friichte nehmen, die zuerst vierteln, bzw. achteln und 2 - 4 Stunden
mit wenig Wasser kochen, bis sie weich sind. Je weicher Tomaten sind, desto leichter und schneller erfolgt
das Passieren. Die zu passierenden Tomaten nicht schdlen, die nicht passierten Fruchtschalen bleiben im
Passiergerat. Beim Passieren von anderen Obst- und Gemiisesorten dhnlich vorgehen, zuerst weichkochen,
nicht schalen.

AUFBEWAHRUNG
Das Passiergerdt im demontierten Zustand lagern.

WARTUNG

Vor dem ersten und nach jedem Gebrauch samtliche Teile des Passiergerétes griindlich abspiilen und ab-
trocknen. Zur Reinigung weder scharfe Gegensténde, noch sandhaltige Scheuermittel verwenden, im Falle
einer starken Verschmutzung einweichen lassen. Samtliche Teile des Passiergerétes sind spiilmaschinenfest.

»

3 JAHRE GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt. Die Garantie erstreckt sich
grundsétzlich nicht auf folgende Falle:

- anleitungswidrige Produktnutzung

- StoB-, Sturzbeschddigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an [hren Handler, bzw. an eine Servicestelle,
die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.

@ MoDE D’EMPLOI

Nous vous félicitons de I'achat d'un produit Tescoma et vous remercions de la confiance que vous accordez
a notre marque. Pour toute question, veuillez vous adresser a votre revendeur habituel ou directement a la
société Tescoma par l'intermédiaire de son site Internet www.tescoma.com.

CARACTERISTIQUES

Destiné a passer des légumes et fruits, excellent notamment pour la préparation des sauces, potages et
purées de tomates, de sauces aux légumes (par exemple pour le filet de beeuf a la créme), les purées pour
bébés, les purées de pommes de terre et de Iégumineuses, la cuisine italienne, etc. Fourni avec trois grilles
interchangeables, muni de pattes basculantes avec traitement anti-glisse pour le confort d’utilisation.
Fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité, peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

MONTAGE

Placer la grille perforée choisie dans le récipient de maniére a ce que son centre soit orienté vers le haut et
que les renfoncements sur ses rebords soient en contact avec les orifices au fond du récipient (A). Insérer I'axe
de la manivelle dans l'orifice central du fond et fixer I'entretoise par le bas dans ses supports, d‘abord d'un
0té, puis de l'autre (B). Faire tourner la manivelle pour s'assurer que le montage est correct.

UTILISATION

Ouvrir les pattes basculantes et déposer I'appareil sur le bord d'un récipient approprié - casserole, saladier,
etc. (C). Placer les 1égumes ou fruits déja cuits dans le passe- [égumes de maniére a ce que la quantité ne
dépasse pas la hauteur de la palette de plus de T cm. Faire passer les aliments en tournant la manivelle
de maniére réguliére dans le sens des aiguilles d’une montre (D). Enlever réguliérement du passe-Ié-
gumes les restes non passés — peau, graines, etc. pour augmenter lefficacité et accélérer le travail.

Les légumes ou les fruits cuits peuvent étre traités avec n'importe quelle grille perforée — avec des orifices
petits, moyens ou grands. Le choix de la grille pour un plat précis dépend du type d'aliment et de I'épaisseur
de la purée.

AVERTISSEMENT

Pour le concentré de tomates, utiliser des fruits bien mdrs, découpés au préalable en quartiers et cuits pen-
dant 2 a 4 heures avec un minimum d'eau ajoutée, pour qu'elles soient parfaitement ramollies. Plus elles
seront tendres, plus leur traitement sera facile et rapide. Ne pas les éplucher, la peau non passée reste dans
I'appareil. Traiter les autres fruits et Iégumes de la méme maniére, bien cuits et non épluchés.

ENTREPOSAGE
Entreposer I'appareil démonté.

ENTRETIEN

Bien nettoyer et sécher avant la premiére et aprés chaque utilisation. Nettoyer avec des produits courants,
ne pas utiliser d'objets tranchants, de produits abrasifs, paille de fer et creme a récurer, faire tremper en cas de
fort encrassement. Toutes les parties de I'appareil peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle.

3 ANS DE GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de trois ans, prenant cours a la date de |'achat. La garantie ne couvre
toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le présent Mode d'emploi

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation

- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit

Veuillez adresser toute réclamation éventuelle a votre revendeur ou aux services agréés d'entretien, dont la
liste se trouve sur le site www.tescoma.com.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Ci congratuliamo con voi per l'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver scelto Tescoma.
Per qualsiasi informazione, potete contattare il vs. rivenditore o direttamente Tescoma al sito web
www.tescoma.com.

CARATTERISTICHE

Adatto per rendere in purea frutta e verdura, ideale in particolar modo per la preparazione di salse al
pomodoro, zuppe, puré, trito di verdure come base per soffritti, alimenti per bambini, pureé di patate, ecc.
Provvisto di 3 dischi intercambiabili e supporti pieghevoli antiscivolo che garantiscono un utilizzo comodo
e sicuro. Prodotto in acciaio inossidabile di alta qualita, lavabile in lavastoviglie.

ASSEMBLAGGIO

Inserire il disco desiderato nel contenitore cosi che il centro del disco sia rivolto verso I'alto e le alette sui bordi
siano montate sul fondo del contenitore (A). Inserire la barra della manovella girevole nel centro del disco ed
inserire la traversa nell'apposito supporto sottostante — prima da un lato e poi dall'altro (B). Assicurarsi
che ruotando la manovella il passaverdura sia montato correttamente.

ISTRUZIONI PER L'USO

Allungare i supporti e mettere il passaverdura su bordo di un contenitore adatto — una pentola, una
ciotola, ecc. (C). Mettere verdura e frutta trattati termicamente nel passaverdura per una quantita che non
raggiunga pit di 1 cm sopra allalama. Fare la salsa ruotando la manovella in senso orario (D). Rimuovere
in continuazione i residui solidi — buccia, semi, ecc. dal passaverdura per aaccelerare i tempi di preparazione.

E’possibile ottenere la passata di frutta o verdura utilizzando uno dei 3 dischi - con fori piccoli, medi e grandi.
Per selezionare il disco pil adatto, considerare il tipo di alimento e la consistenza richiesta della purea.

AVVISO

Per preparare la salsa di pomodori, utilizzare pomodori maturi, tagliarli a pezzi grandi (in quattro o otto parti)
e bollirli per 2 0 4 ore in una ridotta quantita d'acqua fino a raggiungere una consistenza morbida. Pid i
pomodori sono morbidi e pill sara facile e veloce la preparazione della salsa. Non sbucciare i pomodori, la
buccia verra trattenuta all'interno del passaverdura. Procedere nello stesso modo per preparare altri tipi di
salsa di verdura o frutta.

CONSERVAZIONE
Conservare non assemblato.

MANUTENZIONE

Lavare accuratamente tutte le parti del passaverdura e asciugarle prima e dopo ogni successivo
uso. Evitare di utilizzare oggetti taglienti e agenti a base di sabbia per la pulizia, lasciare in ammollo se
eccessivamente sporco. Tutte le parti del passaverdura sono lavabili in lavastoviglie.

GARANZIA DI 3 ANNI

Un periodo di garanzia di 3 anni viene applicato a questo prodotto dalla data di acquisto. La garanzia non
copre i sequenti difetti:

- dovuti a uso improprio non compatibile con le Istruzioni per I'Uso

- causati da impatto, caduta o uso improprio

- dovuti a riparazioni non autorizzate o alterazioni del prodotto

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei centri servizio; la lista dei
centri servizio & disponibile sul sito www.tescoma.com.



@ INSTRUCCIONES DE USO

Le felicitamos por la compra de este articulo Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Si lo necesita, por favor
contacte con su proveedor o con Tescoma en www.tescoma.com.

Caracteristicas

Disefiado para preparar purés de verduras y frutas, excelente en particular para la preparacion de salsas
de tomate, sopas, purés, salsa de verduras, comida para nifios, purés de patata y de legumbres, cocina
italiana, etc. Suministrado con 3 discos reemplazables, provisto con soportes plegables con tratamiento
antideslizante para un uso cémodo. Fabricado en acero inoxidable de primera calidad, apto para
lavavajillas.

MONTAJE

Inserte el disco rallador en el recipiente de manera que el centro del disco apunte hacia arriba y las pestafias
de los bordes encajen en los orificios de la base del recipiente (A). Cologue el eje del mango giratorio en el
centro del disco y ajuste la pieza transversal en los soportes desde abajo - primero por un lado y después por
el otro lado (B). Aseguirese girando el mango que el pasapurés esta correctamente ensamblado.

INSTRUCCIONES DE USO

Despliegue los soportes y apoye el pasapurés en el borde de un recipiente adecuado - una olla, un bol, etc
(C). Coloque la verdura o fruta tratada térmicamente en el pasapurés en una cantidad que no exceda mas
de 1 cm por encima de la cuchilla de puré. Triture el alimento girando suavemente el mango hacia la
derecha (D). Retire a menudo los residuos sélidos - pieles, semillas, etc. del pasapurés para aumentar el
efectoy la velocidad de triturado.

Las verduras y frutas tratadas térmicamente pueden ser trituradas con cualquiera de los discos ralladores -
con agujeros pequefios, medianos y grandes. Para seleccionar el disco adecuado para su alimento, debe tener
en cuenta el tipo de alimento y la consistencia deseada del puré.

NOTA

Cuando triture tomates, use tomates maduros, cortelos en pedazos grandes (cuartos u octavos) y hiérvalos de
2 a4 horas con poca agua hasta que estén muy blandos. Cuanto mds blando esté el tomate, més facil y répido
se triturard. No pele los tomates a triturar, la piel se quedara en el pasapurés. Proceda del mismo modo para
triturar otros tipos de frutas y verduras — primero hervir hasta que esté blando y no pelar.

GUARDAR
Guardar desmontado.

MANTENIMIENTO

Lavar cuidadosamente todas las piezas del pasapurés y secar antes del primer uso y después de cada uso
posterior. Evite usar objetos afilados o agentes arenosos para su limpieza, dejar a remojo si estd excesivamente
sucio. Todas las piezas del pasapurés son aptas para lavavajillas.

GARANTIA DE 3 ANOS

El periodo de garantia de este producto es de 3 afios aplicable desde la fecha de compra. La garantia nunca
cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso

- resultado de un impacto, caida o manejo inadecuado

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones del producto

En caso de queja justificada, por favor, contacte con su proveedor o con uno de los servicios técnicos; para un
listado, por favor, remitase a www.tescoma.com.

(D INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

Damos-Ihe os parabéns pela compra deste produto. Obrigado por comprar Tescoma. Se necessério, por favor
contacte o seu revendedor ou a Tescoma em www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS

Serve para ralar lequmes e frutas e em particular para a preparacao de puré, sopas, pasta de tomate, pasta
de legumes (molho p/lombo assado), comida para bebé, cozinha italiana, etc.

Prevenido com 3 raladores substituiveis e com apoios rebativeis com acabamento antiderrapante.
Fabricado em aco inoxidavel de excelente qualidade, pode ir @ méquina de lavar louga.

MONTAGEM

Coloque o ralador no fundo do recipiente (A). Cologue a manivela no centro do ralador e encaixe o brago
no suporte a partir de baixo — primeiro de um lado e depois do outro (B). Verifique se o passevite esta
montado correctamente rodando a manivela.

INSTRUGOES DE UTILIZACAO

Abra os suportes e coloque o passevite sobre um recipiente para alimentos — uma taga ou um tacho, etc.
(C). 0s lequmes ou frutas cozidos ndo devem ultrapassar mais de 1cm acima do disco ralador. Para ralar,
rodar a manivela no sentido dos ponteiros do reldgio (D). V4 retirando os residuos — peles, sementes,
etc., para aumentar a eficicia do passevite.

0s legumes ou frutas cozidos podem ser ralados em qualquer dos raladores — pequenos, médios ou largos.
Para escolher o ralador mais adequado, considere o tipo de alimento e a consisténcia do puré que pretende.

NOTA

Utilizar tomates maduros para ralar, cortar em pedacos grandes. Cozer em pouca dgua, pois quanto mais
suaves estiverem os tomates mais facil e rapido seré obter o puré. A pele do tomate ficard no passevite, pelo
que nao € necessario descasca-lo. Proceda da mesma maneira para outros legumes ou frutas — 1° ferver bem
os alimentos sem os descascar.

ARRUMAGAO
Guardar desmontado.

MANUTENCAO
Lavar e secar muito bem todas as partes do passevite antes da primeira utilizacdo e nas utilizagdes
sequintes. Evite usar substancias agressivas, quimicos e objectos afiados p/a limpeza. Pode ir a maquina
de lavar louga.

3 ANOS DE GARANTIA

0 periodo de garantia de 3 anos inicia-se na data da compra do produto. A garantia ndo cobre o sequinte:
- utilizagdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacdo

- danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada

- reparacdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto

Para reclamacdes justificadas por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de servico Tescoma. Para
obter mais informagdes por favor vd a www.tescoma.com.

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Gratulujemy zakupu produktu Tescoma i dziekujemy za zaufanie naszej marce. W razie potrzeby prosimy
zwrdci¢ sie do swojego sprzedawcy lub do firmy Tescoma za posrednictwem strony www.tescoma.com.

Przecierak jest przeznaczony do przecierania warzyw iowocdw, znakomicie nadaje sie do
przyrzadzania sosow, zup i przecieru pomidorowego, warzyw stanowiacych baze sosow warzywnych, do
przyrzadzania jedzenia dla niemowlat, puree zziemniakéw, grochu, fasoli i soczewicy, whoskich potraw
itp. Z 3 wymiennymi sitami do przecierania, z rozktadanymi podpérkami wykonanymi z materiatu
antyposlizgowego zapewniajacego, zapewniajacymi komfortowe uzytkowanie. Przecierak zostat
wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Mozna my¢ w zmywarce. .

SKtADANIE

Do naczynia nalezy whozy( sito przecierajace tak, by jego srodek skierowany byt ku gérze, natomiast wypustki
na jego krawedziach zostaty wsuniete w otwory na dnie naczynia (A). Do srodka sita nalezy whozy¢ rekojes¢
obrotowa, natomiast wspornik wsuna¢ od dofu w uchwyty znajdujace sie¢ wewnatrz naczynia —
najpierw z jednej, a nastepnie z drugiej strony (B). Obracajac rekojescia nalezy sprawdzi¢, czy przecierak
zostat ztozony prawidtowo.

®

UZYTKOWANIE

Roztozy¢ podpdrki, a nastepnie nalezy oprze¢ przecierak o krawedz odpowiedniego naczynia — garnka,
miski itp. (C). Do przecieraka nalezy wiozy¢ ugotowane warzywa lub owoce tak, by ich ilos¢ nie
przekraczata tarczy przecierajacej o wiecej niz 1 em. Plynnie obracajac rekojescia zgodnie z ruchem
wskazowek zegara nalezy przetrze¢ zawartos¢ sita(D). Dla zwiekszenia efektywnosci i szybkosci przecierania,
zprzecieraka nalezy na biezaco usuwac nieprzetarte resztki — tupiny, nasiona itp.

Do przecierania ugotowanych warzyw i owocéw mozna zastosowac sito o dowolnej wielkosci otworéw —
z otworami matymi, $rednimi lub duzymi. Odpowiednie sito przecierajace nalezy dobra¢ w zaleznosci od
rodzaju potrawy i wymaganej gestosci przecieru.

UWAGA

Podczas przecierania pomidoréw nalezy uzy¢ dojrzatych owocéw, ktdre najpierw nalezy pokroi¢ na mniejsze
kawatki (¢wiartki lub 6semki), nastepnie gotowac przez 2-4 godziny w matej ilosci wody, do momentu az
zmiekna. Im mieksze pomidory tym tatwiej i szybciej sie je przeciera. Pomidordw przed przecieraniem nie
nalezy obierac ze skérki, pozostanie ona w przecieraku. Podobnie nalezy postepowac przy przecieraniu innych
rodzajéw owocow i warzyw, nalezy je rozgotowac i nie obierac ze skorki.

PRZECHOWYWANIE
Po uzyciu przecierak nalezy roztozy¢ na czesci.

KONSERWACJA I MYCIE

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wszystkie elementy przecieraka doktadnie
umy¢ i wytrze¢ do sucha. Do czyszczenia i mycia nie nalezy stosowac ostrych przedmiotéw oraz Srodkéw
do mycia naczyr na bazie piasku. Uporczywe zabrudzenia nalezy pozostawi¢ do odmokniecia. Wszystkie
elemenety przecieraka nalezy my¢ w zmywarce.

GWARANCJA 3-LETNIA

Na produkt udzielana jest 3-letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy. Gwarancja nie zostanie
uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja Obstugi,

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

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamadji, prosimy zwrécic sie do swojego sprzedawcy lub do jednego z punktéw
serwisowych, wykaz dostepny na www.tescoma.com.

@ NAVOD NA POUZITIE

BlahoZeldme k zakupeniu vyrobku Tescoma a dakujeme za doveru prejavend nasej znacke. V pripade potreby
sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na firmu Tescoma prostrednictvom www.tescoma.com.

CHARAKTERISTIKA

Urceny k pasirovaniu zeleniny a ovocia, vynikajtci najmd na pripravu oméacok, polievok a pretlakov
z paradajok, zdkladov zeleninovych omécok (napr. svieckovd), dojcenskych vyZiv, zemiakovych
a strukovinovych pyré, talianskych jedél a pod. Doddvany s 3 vymennymi pasirovacimi sitkami, dopineny
sklapajticimi podperami s protiSmykovou Upravou pre komfortné pouZitie. Vyrobeny z prvotriednej
nehrdzavejticej ocele, vhodny do umyvacky riadov.

ZLOZENIE

Do nadoby vlozte pasirovacie sito tak, aby jeho stred smeroval hore a prelisy na jeho okrajoch dosadli do
otvorov na dne nddoby (A). Do stredu sita vloZte ¢ap otocnej rukovate a priecnik zasurite zospodu do tichytu
priecniku - najskor na jednej a potom na druhej strane (B). Otdcanim rukovate sa presvedcte, Ze je pasirova¢
spravne poskladany.

POUZITIE

Roztvorte podpery a pasirovac polozte na okraj vhodnej nddoby — hrnca, misy a pod. (C). Do pasirovaca
vlozte tepelne upravend zeleninu alebo ovocie tak, aby jeho mnozstvo nepresahovalo pasirovaciu lopatku
0 viac ako 1 em. Plynulym otécanim rukovdte v smere hodinovych ruciciek potraviny prepasirujte (D).
1 pasirovaca priebezne odstranujte neprepasirované zostatky — Supky, semienka a pod., zvysite tym ticinnost
i rychlost pasirovania.

Tepelne upraven zeleninu a ovocie je mozné pasirovat na ktoromkolvek z pasirovacich sit - s malymi,
strednymi i velkymi otvormi. Vhodné pasirovacie sito pre konkrétne jedlo si zvolte s ohladom na typ potravin
a pozadovanti hustotu pretlaku.

UPOZORNENIE

Pri pasirovani paradajok pouzivajte zrelé plody, ktoré najskor nakréjajte na vacSie diely (Stvrte alebo osminky)
a varte 2 - 4 hodiny s malym mnoZstvom pridanej vody, pokial dplne nezmakni. Cim makksie paradajky
budu, tym jednoduchsie a rychlejsie bude ich pasirovanie. Pasirované paradajky neltpte, neprepasirovand
Supka zostane v pasirovaci. Podobne postupujte pri pasirovani ostatnych druhov ovocia a zeleniny, najskér ich
vzdy rozvarte domakka, neolupujte.

SKLADOVANIE
Pasirovac skladujte v rozlozenom stave.

UDRZBA

Pred prvym a po kazdom poufiti v3etky casti pasirovaca dokladne umyte a osuste. Na Cistenie nepouzivajte
ostré predmety ani Cistiace prostriedky na baze piesku, v pripade silného znecistenia nechajte odmodit. V3etky
diely pasirovaca je mozné umyvat v umyvacke riadu.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovand 3-rocnd zdruka zacinajiica diiom predaja. Zaruka sa zdsadne nevztahuje
na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Ndvodom na pouZitie

- chyby boli spdsobené tiderom, pddom ¢i neodbornou manipuldciou

- na vyrobku boli urobené neautorizované opravy a zmeny

V pripade opravnenej reklamécie sa prosim obrtte na svojho predajcu alebo na niektoré zo servisnych
stredisk, zoznam na www.tescoma.com.

@ VHCTPYKLNA NO UCNONB30BAHUIO

Mo3apasnsem ¢ npuobpeteHnem uzaenus Tescoma v 6narogapum 3a oBepue, 0ka3aHHOe Halleil Mapke.
B cnyuae HeobxogumocTu obpalyaiitech K cBoeMy MpojasLy WaW B KomnaHuio Tescoma nocpescTsom
www.tescoma.com.

XAPAKTEPUCTUKA

lpegHasHaueHo AnA mepeTUpaHuA oBoLLeil U PYKTOB, AiA NPUTOTOBNEHUA COYCOB, CyNOB U MACThl
113 IOMUZ30POB, OCHOBbI OBOLLHBIX CyMOB, AETCKOT0 MUTaHus, Niope U3 KapTodens 1 6060BbIX, UTANbAHCKUX
6nton v T.4. MOCTaBASETCA ¢ TPEMA CMEHHbIMW CUTaMM ANA NPOTUPKM, CHAGKEHO CKMagHbIMN
MoANOpKaMM C MPOTMBOCKONb3ALLeE 06paboTKol AnA yAo6CTBa MCMONb30BaHUA. M3rotosneHo U3
BbICOKOKaueCTBEHHOI HepiKaBeloLLeii CTank, MoXHO MbiTb B 0CYAOMOEYHOI MaLLHe.

CbOPKA

B emKoCTb BCTaBbTe MPOTMPOYHOE CUTO TaKUM 06pa3om, uTobbl ero cepenHa bbina HanpasneHa BBepX,
11 BbIEMKM Ha Kpasx BOWAYW B OTBEpCTMA Ha AHe emKkocTu (A). B cepeauny cuta Bnoxute BTYNKY
BpALLALLIENCA PyuKi, v NepeKnaZuHy BCTaBbTe CHU3Y B fiepKaTeny nepeKnagnHbl — CHauana C 0fHoi,
3aTem ¢ apyroii cropoHbl (B). Bpatwas pyuky, ybeautech, 4to MexaHuueckoe cuTo cobpaHo NpaBuibHo.

NCnonb30BAHUE

Packpoiite noAnopkM W MocTaBbTe MeXxaHWYeckoe CWTO Ha Kpail MOAXOAALLER MOCYAbl — KacTionw,
muckm 1 1.4. (C). B cuto nomectute GpyKTbl unu 0BOLLM, NpoLLIEALLMe TennoByto 06paboTKy, Tak, uToObl
11X KONMYECTBO He 3aKpbiBano NPOTUPOUHYIO nonatky 6onee, uem Ha 1 cm. MnaBHoO BpalLas pyyky
no yacoBoil crpenke, npotpute oowy (D). U3 cuta NOCTOAHHO BbIHUMAIATE HEMpoTepTble 0CTaTKM
— KOXYpY, CeMeHa W T.A., STUM Bbl yBenuuute 3pGeKTUBHOCTL M CKOPOCTb NPOTUPKY.

OpyKTbl UMM 0BOLLY, MPOLUeLLNe TennoBylo 06paboTKy, MOXHO MPOTUPaTb Ha NGOM NPOTUPOYHOM
CUTe — C ManbIMK, CpesHUMMU 1 GonbLummm oTBepcTUAMM. TofxoaALLee CUTO ANA KOHKPETHOTO NPodyKTa
BbibupaiiTe C yueToM TUNa NPoJyKTa 1 ienaemoil rycToTbl niope.

NPEAYNPEXAEHUE

Mpu npuroToBNeHUN ToMaTHo MacTbl UCMONb3yiiTe 3peNible MOMUAOPbI, KOTOPble CHauana mopexsre
Ha KpyMHble Kycku (YeTBepTble wunn BOCbMble YacTi) 1 roToBbTe 2 - 4 vaca, Ao6aBuB Hebonbluoe
KONMYecTBO BOZb, 10 MOAHOTO pasmaAryeHua. Yem marye 6yayT nomMugopbl, Tem fierye u Gbictpee npoiiget
X nepetvpaHue. MpoTupaemble MOMUZOPbI HE OUMLLAIATE, HENPOTEPTAA KOXKULA OCTAaHETCA B CuTe.
Mono6HbIM 06pa3om AeiicTBYiiTe U NPy NPOTUPAHUN OCTANbHBIX BUAOB GPYKTOB 1 OBOLLENi, CHayana ux
BCEr/ia CBapUTe 10 Pa3MATYEHNS, He OUMLLAS.

XPAHEHUE
MexaHuueckoe cuTo XpaHuTe B pa3obpaHHOM Buze.

yxon

lepen nepBbIM 1 NOCNE KaX/0T0 NCNONb30BAHMSA BCE YaCTU MEXAHUYECKOTO CUTa TLATeNbHO BbIMOIiTe
U BbITpUTE. [I1A MbITbA He WCMONb3yiiTe OCTpble MpeAMeTbl U abpa3uBHble UMCTALLME CPEACTBa,
B CJlyyae CUIbHOTO 3arpA3HEHUA 0CTaBbTe OTMOKHYTb. Bce UacTit MeXaHWUeckoro c1Ta MOMHO MbITb
B NOCY/I0MOEYHOI MaLLMHe.

TAPAHTUA 3 TOAA

[laHHoe w3zenue umeeT 3-NeTHWIA TapaHTWilHbIi nepuoj OT Aatbl npuobpeteHus. [apaHtua He
PacnpoCTpaHATCA Ha ClieflyloLuye Clyyan:

- u3genve 60 MCMoNb30BaHO C HapyLLeHneM MHCTPYKLMI N0 MCMob30BaHUI

- fedeKTbl, 00yCnoBNEHHbIE yAaPOM, MaZeHUeM U HenpaBbHbLIM 0bpalLeHnem

- U3genue NoABeproch HeaBTOPU3MPOBAHHOMY PEMOHTY U U3MeEHEHNI0

B cnyyae obocHoBaHHO! peknamaumyu o6bpaaiitech K Baliemy NpOAABLY WAM B OAMH U3 CEPBUCHBIX
LIEHTPOB, CMIUCOK Pa3MELLIEH Ha WWW.tescoma.com.
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