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USER MANUAL, IHCTpYKLUis 3 ekcnnyaTauii

PRZECIERAK DO WARZYW | OWOCOW -
MNNHOK ANA NPOTUPAHHSA <« FOOD MILL
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM ZAPOZNAJ SIE Z INSTRUKCJA OBSLUGI - BEFORE
FIRST USE, READ THE USER MANUAL - NMEPEA NMEPLUNM BUKOPUCTAHHAM
O3HAMOMTECS 3 IHCTPYKLIEKD KOPUCTYBAYA




Thank you very much for the trust you place in the Smile brand by purchasing one of our products.
By following the instructions, you will appreciate your newly acquired device. Before first use, the
product should be thoroughly washed with warm water and dishwashing detergent.

PRACTICAL TIPS

It is designed for easy and quick straining of vegetables and fruits. Excellent for preparing
purees and mashes from tomatoes, potatoes, and other vegetables and fruits. Equipped
with 3 straining screens and a paddle for straining larger quantities of vegetables and fruits.
During use, remove unstrained residues such as skins and seeds. This will make the strainer
more effective and the straining process quicker.

The straining screen can be cleaned by turning the crank briefly in the opposite direction.
The strainer should be stored with the support arm extended.

ASSEMBLY

Place the chosen straining screen (B) into the container (A) so that its centre is facing upwards,
and the protrusions on its edges are inserted into the holes at the bottom of the container.
Insert the crank shaft (C) into the centre of the screen. The end of the support arm with the
scraping paddle should be inserted from underneath into one of the support arm holders.
Press the other end of the supportarm and insert it from underneath into the opposite support
arm holder. Then, by turning the crank, make sure that the strainer is correctly assembled -
the rotations should be smooth and without jamming.
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USAGE

The strainer can be used to prepare purees and mashes from cooked or raw tomatoes and
raw fruits with soft flesh, such as bananas and strawberries. Other vegetables and fruits, such
as root vegetables, legumes, apples, etc., should be cooked before straining to soften them.

STRAINING

Place the previously assembled strainer on a suitable round container with a diameter of 16
cm to 22 cm. Place the appropriate amount of raw or cooked, chopped ripe tomatoes with
soft flesh, cooked, chopped vegetables or fruits, or raw fruits with soft flesh into the strainer.
Then, by smoothly turning the crank clockwise, start straining.

IMPORTANT

Tomatoes, root vegetables, zucchini, pumpkin, etc., should first be cut into medium pieces, tomatoes
preferably into quarters or eighths. Then cook in a small amount of water until they are completely softened.
Tomatoes are soft enough when the skin starts to separate from the flesh. Softer vegetables make straining
easier and faster. The same procedure should be followed for straining other types of fruits and vegetables.
Always cook them first to soften them. Raw or cooked tomatoes and other vegetables do not need to be peeled
before straining. The unstrained skins will remain in the strainer.

WARRANTY

The warranty does not cover the use of citrus-based detergents, which affect the coating and
may cause stains. This manual excludes damage caused by improper use, damage resulting
from overheating, and mechanical damage to the vessels and their coating. The product

comes with a 2-year warranty from the date of purchase.

WARNING!

DO NOT ALLOW CHILDREN TO PLAY WITH THE FOIL. RISK OF
SUFFOCATION! FOR CHILD SAFETY, DO NOT LEAVE ACCESSIBLE
PACKAGING PARTS (PLASTIC BAGS, CARTONS, STYROFOAM, ETC)
UNATTENDED. DO NOT LEAVE THE CONTAINER UNATTENDED WHILE
IN USE. NEVER LEAVE CHILDREN ALONE NEAR THE CONTAINER WHEN
IT IS IN USE OR HOT. PLACE HOT CONTAINERS ON HEAT-RESISTANT
SURFACES.
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Bardzo dziekujemy za zaufanie, ktére poktadacie Paristwo w marce Smile nabywajqc jeden z
naszych produktdw. Korzystanie z instrukcji spowoduje, Ze docenicie Paristwo Wasze nowo nabyte
urzqdzenie. Przed pierwszym uzytkowaniem produktu nalezy go doktadnie umy¢ cieptq wodq ze
Srodkiem do zmywania naczyn.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI

Przeznaczony do tatwego i szybkiego przecierania warzyw i owocéw. Doskonaty do przygo-
towywania przecieréw oraz pure z pomidoréw, ziemniakéw oraz innych warzyw i owocéw.
Wyposazony w 3 sita do przecierania, ztopatka utatwiajaca przecieranie wiekszej ilosci warzyw
i owocow.

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 oczyscic¢ poprzez krétki obroét korbka w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara.

Przecierak nalezy przechowywac z wysunietym wspornikiem.

SKtADANIE

Do naczynia(A) nalezy wiozy¢ wybrane sito(B) do przecierania w taki sposob, aby jego srodek
byt skierowany ku gérze, natomiast wypustki na jego krawedziach nalezy wsung¢ w otwory
na dnie naczynia . Do srodka sita nalezy wtozy¢ trzon korbki(C), natomiast koricéwke
wspornika z topatka zgarniajaca wsunac¢ od spodu w jeden z uchwytéw wspornika.

Druga koncéwke wspornika nalezy nacisna¢ i wsuna¢ od spodu w przeciwlegty uchwyt
wspornika. Nastepnie obracajac korbka nalezy upewnic sig, ze przecierak zostat

ztozony poprawnie - obroty powinny by¢ ptynne i bez zacinania.
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UZYTKOWANIE

W przecieraku mozna przygotowac przecier oraz puree z ugotowanych lub surowych
pomidoréw oraz z surowych owocéw z miekkim migzszem, np. banandéw, truskawek itp.
Inne warzywa i owoce, np. warzywa korzenne, warzywa straczkowe, jabtka itp. nalezy
przed przecieraniem ugotowag, aby byty miekkie.

PRZECIERANIE

Uprzednio ztozony przecierak nalezy umiesci¢ na odpowiednim okragtym naczyniu

o srednicy od 16 cm do 22 cm. Do przecieraka nalezy wtozy¢ odpowiednig ilos¢

surowych lub ugotowanych, pokrojonych dojrzatych pomidoréw z miekkim migzszem,
gotowanych, pokrojonych warzyw lub owocéw lub surowych owocéw z miekkim migzszem.
Nastepnie ptynnie obracajac korbka w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek

zegara, przecierac.

WAZNE

Pomidory, warzywa korzeniowe, cukinie, dyni¢ itp. nalezy najpierw pokroic na srednie kawatki, pomidory
najlepiej w cwiartki lub 6semki. Nastepnie gotowac w matej ilosci wody do momentu az catkowicie zmigkna.
Pomidory sa dostatecznie migkkie gdy skorka zaczyna odziela¢ si¢ od miazszu. Bardziej migekkie warzywa to
fatwiejsze i szybsze przecieranie. Podobnie nalezy postepowac podczas przecierania pozostatych rodzajow
owocow oraz warzyw. Zawsze w pierwszej kolejnosci nalezy je ugotowa¢, aby byty miekkie. Surowych lub
gotowanych pomidoréw oraz innych warzyw przed przecieraniem nie trzeba obierac ze skorki. Nieprzetarte
skorki zostana w przecieraku.

GWARANCJA

Gwarancja nie obejmuje stosowania detergentéw na bazie owocéw cytrusowych, ktére
oddziatywuja na powtoke i moga przyczyni¢ sie do powstania plam. Niniejsza instrukcja
wyklucza uszkodzenia spowodowane przez niewtasciwe uzytkowanie, uszkodzenia powstate
na skutek przegrzania oraz uszkodzer mechanicznych naczyn oraz ich powtoki. Na produkt
udzielana jest 2- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

OSTRZEZENIE!

NIE POZWALAJ DZIECIOM BAWIC SIE FOLIA.
NIEBEZPIECZENSTWO UDUSZENIA! DLA BEZPIECZENSTWA
DZIECI PROSZE NIE ZOSTAWIAC SWOBODNIE DOSTEPNYCH
CZESCI OPAKOWANIA (TORBY PLASTIKOWE, KARTONY,
STYROPIAN ITP.) NIE POZOSTAWIAJ NACZYNIA W TRAKCIE
UZYTKOWANIA BEZ NADZORU. NIGDY NIE POZOSTAWIAJ
DZIECI SAMYCH W POBLIZU NACZYNIA, KIEDY JEST ONO
UZYWANE LUB GORACE. GORACE NACZYNIA ODSTAWIAJ NA
POWIERZCHNIE ODPORNE NA CIEPLO.
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Jyxe 0akyemo 3a 0osipy, AKy Bu susenseme 0o 6peHOy Smile, npuobaswiu 0OuH 3 HAWux
npodykmis. BukopucmarHs iHcmpykuil 0o3gonume Bam ouyiHumu Baw HosonpudbaHuli
npucmpiti. lMeped nepwium 8UKOPUCMAHHAM NPOOYKM CJ1i0 pemesibHO 8UMUMU MenJiok 80000

3 MUGHUM 3aco6om.
MPAKTUYHI NMOPAAN

Mpur3HaueHnin ANa nerkoro Ta WBMUAKOro NPOTUPaHHA 0BOYIB i GPYKTiB. BiamMiHHUIA ana
NPUroTyBaHHA MNope Ta M'ACHMX NPOTePTMX TOMaTIB, KapTOMi Ta iHWNX OBOYIB | GPYKTiB.
OcHalleHunn 3 cuTamy Ana NPOTMPaHHSA, 3 JIONaTKOK ANA NoereHHA NPOTUPaHHA BENUKOT
KinbKOCTi 0BOYIB i pPyKTiB.

Mig yac po6oTU 3 NpoTMpPaYem il BUAANATY HenepeTepTi 3aSIMLLIKY - LUKIPKK, HACiHHSA TOLLO.
3aBaAKYM LboMy BiH Oyae 6inbL eGeKTUBHMM, a NPoLeC NPOTUPaHHA Oyae WBMALINM.

CnTO ANA NPOTUPAHHA MOXKHA OYNCTUTM, MOBEPHYBLUW PYYKY B HaNPAMKY, NPOTUEXKHOMY
PyXYy FOAUHHWKOBOI CTPINKMN.

MpoTtupau cnig 36epiratv 3 BUCYHYTAM KPOHLUTENHOM.

CKNAAAHHA

B KoHTenHep (A) cnig BCTaBMTU BUMOpaHe cmuTo (B) Ans npoTMpaHHA Tak, Wob 1Moro LeHTp
6yB CMPAMOBaHWI Bropy, a BUCTYNN Ha AOro Kpasx BCTaBUTWN B OTBOPU Ha [Hi KOHTelHepa.
B ueHTp cuta BCTaBuTK cTepxeHb pyykn (C), a KiHelb KpOHLUTEHa 3 JIONaTKOI BCTaBUTU
3HM3Y B OAMH 3 TPMMAaYiB KPOHLUTENHA. IHLWNIN KiHeLb KPOHLUTENHa C1if HAaTUCHYTU | BCTaBUTH
3HU3Y B NPOTUNIEXHWI TPMMay KpoHLTeliHa. [oTiMm, obepTatoun pyyKy, nepekoHanTecs, Wo
npoTUpay NpaBuNbHO 3i6paHnii - 06epTaHHA NOBUHHI Oy TN NNaBHMMU i 6e3 3aiaaHb.
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BMKOPUCTAHHA

Y npoTupayi MOXHa NpuroTysaTh niope 3 BapeHnx abo cMpux NoMmifopis, a TaKoX 3 CUPKX
bPYKTIB 3 M'AKOK M'AKOTTIO, TaKUX AK GaHaHM, NonyHUUA Towo. [Hwi oBoui Ta GPYKTH, TaKi
AK KopeHennogu, 6060B8i, AbnyKa Towlo, cNif nepef NPOTUPaHHAM 3BapuTK, o6 BOHU Oynu

M'AKMMN.

MPOTUPAHHA

BcTaBneHun npotupay ciig noMiCTUT Ha BIANOBIAHNIA KPYTANA KOHTeNHep diameTpom Big 16
CM [0 22 cM. B npoTrpauy cnif noknacTu BifnoBiAHy KinbKicTb cMprx abo BapeHyx, HapisaHmx
CTUMNX NOMIZOPIB 3 M'AIKOK M'AIKOTTIO, BapeHX, Hapi3aHrx oBoYiB abo PppyKTiB abo cmpux
dpyKTiB 3 M'AKOI M'AKOTTIO. [10TiM, NNaBHO obepTatoumn pyuKy 3a FOAUHHMKOBOIO CTPINKOL,
noynHamTe NPOTUPAHHA.

BAXNNBO

T

Momigopu, KopeHennoaw, uyKiHi, rap6ys Towo cnip cnovyaTky HapisaTi cepefHiMM WMATKaMM1, NOMigopu
Kpauue Ha yBepTi abo Bocbmywku. MoTim Baputu B HeBenuKiii KinbKocTi BoAN A0 NOBHOr0 po3M'AKLLEHHA.
Momigopu pocTaTHbO M'AIKI, KONW LWIKipKa NOYMHAE BifOKPeMNIoBaTUCA Bifi M'AKOTI. Yum M'AKwWi oBoYi, TUM
nerwe i WBnALWe NpoTUpaHHA. Tak camo cif AiATH NPy NPOTUPAHHI iHWKMX BUAIB GPYKTIB Ta 0BOYIB. 3aBKAY
cnoyvatky ix cnip 3BapuTy, Wwo6 BoHn ctanu m'akumu. Cupi a6o BapeHi nomigopu Ta iHwi oBoYi He NoTpi6HO
0YMLLATY Bifj WKiPKM nepes npoTupaHHAM. Heo6Gpo6neHi WKipku 3anuwwaTbca B npoTMpayi.

FTAPAHTIA

TapaHTia He NOKpUBA€E BUKOPUCTAHHA MUIOYMX 3aC06iB Ha OCHOBI LUTPYCOBUX, AKi BNAMBAIOTb HA MOKPUTTA
i MOXYTb BuKNMKaTM nnamu. LA iHCTpYKWia BUKNIOYAE NOWKOMKEHHA, (NPUYMHEHI HenpaBMIbHUM
BUKOPUCTAHHAM, NOLIKO/XKEHHA BHACNIAOK NeperpiBy Ta MeXaHiuHi NOWKOAKEeHHA EMHOCTEN Ta iX NOKPUTTA.
Ha npopyKT HapaeTb(A 2-piuHa rapaHTia 3 AHA Npopaxy.

MOMNEPEAXEHHA!

HE [O3BOMAWTE AITAM TPATUCA 3 OOJbrOK. HEBE3MEKA
YOYWEHHA! ONA BE3MNEKN AITEW HE SAJMWANTE OOCTYMHKX
YACTUH YNAKOBKW (MIACTUKOBI MAKETW, KAPTOHW, MIHOMJTACT
TOWO). HE 3A/MWAWTE €MHICTb BE3 HAMAQy Mg YAC
BUKOPVICTAHHA. HIKOJIM HE 3AJIMLWANTE OITEV OOHUX MOPYY 3
EMHICTIO, KOJ1 BOHA BUKOPUCTOBYETbCA ABO TAPAYA. CTABTE
FAPAYI EMHOCTI HA TENJTIOCTIVIKI MOBEPXHI.
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@ We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide range
of other mam»m/ appliances

€ Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy do skorzystania
7 szerokiej oferty handlowej firmy mam»nm)

baxkaemMo BAM 3Q40BOICHHA Bid BUKOPUCTAHHSA HALIOMo Bwpo@/ TaQ 34aripo-

LYEMO CKOPUCTATUCH LLUMPDOKUM QCOPTUMEHTOM TOBAPIB KOMMAHI. IS

Zapraszamy do serwisu internetowego www.smileagd.pl
- naszego e-sklepu z akcesoriami do produktéw.

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3,05-822 Milanéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272,BDO: 000027599
info@mpm.pl

WWW.SMILEAGD.PL



