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vléknitych potravin.

3 mm dérovany kotouc

Pro pasirovani napf. ovoce a zeleniny na jemné pyré.

DZemy, zelé, omacky, chutney, pyré ¢i kase — doméce zavéranie je opat
moderné!

S FLOTTEN LOTTE® od GEFU je to hotové za okamih: rozne pasirovacie dosky
umoZnujt rozne spdsoby spracovania ovocia a zeleniny.

2 mm struhacia doska

Vdaka drsnému povrchu umoZiiuje aj pasirovanie péru, Spargle a inych
vléknitych potravin.

3 mm dierovana doska

Na pasirovanie napr. ovocia a zeleniny na jemné pyré.

Marmelade, Zeleji, omake, chutneyji, pireji ali kase — domace vlaganje je
spet v modi!

SFLOTTEN LOTTE® podjetja GEFU je vse pripravljeno v trenutku: razlicne
pasirne plod¢e omogocajo Stevilne moZznosti priprave in predelave sadja
in zelenjave.

2 mm strgalna plosca

Zaradi hrapave povrSine omogoca tudi pasiranje pora, $pargljev in drugih
vlaknastih Zivil.

3 mm luknjasta plosca

Za pasiranje npr. sadja in zelenjave v fin pire.

Marmelade, Zelei, umaci, chutneyji, pirei ili kase — ku¢no konzerviranje
ponovno je u trendu!

S FLOTTEN LOTTE® tvrtke GEFU sve uspijeva u tren oka: razlicite ploce za
pasiranje omogucuju raznovrsne nacine obrade voca i povrca.
Rebrasta ploca2 mm

Zahvaljujudi hrapavoj povrsini omogucuje i pasiranje poriluka, Sparoga i
drugih vlaknastih namirnica.

Perforirana ploca 3 mm

Za pasiranje npr. voca i povrca u fini pire.

Lekvarok, zselék, sz6szok, chutney-k, piirék vagy gyiimélcspépek — az
otthoni befzés djra divat!

A GEFU FLOTTEN LOTTE® segitségével mindez pillanatok alatt sikeriil:

a kiilonbdz6 passziroz tarcsék sokféle eldkészitési és feldolgozasi
lehetdséget kindlnak gyiimalcsok és zoldségek szamara.

2 mm reszel6tarcsa

Erdes feliiletének koszonhetéen alkalmas poréhagyma, sparga és mas
rostos élelmiszerek passzirozdsara is.

3 mm lyukacsos tarcsa

Gyiimolcsok és zoldségek finom piirévé passzirozdsahoz.

Mapmanagau, xeneta, C0C0Be, UbTH, MIOPETa AN KaLLK — JOMALUHOTO
KOHCepBVpaHe 0THOBO e MoiepHo!

CFLOTTEN LOTTE® Ha GEFU Bcvuko CTaBa 3a MUT: pa3nnyHuTe NpucTaBKi
103BONABAT Pa3Ho06pa3Hi HaunHK 3a 06paboTka Ha nnojoBe 1
3eneHuyuy.

2 mm peHpo0CBalLa NNoya

bnarogapenue Ha rpy6ata c1 noBbPXHOCT N03BOAIABA U NacKpaHe Ha
Npa3, acnepau 1 Apyru BNakHeCTI XpaHu.

3 mm nepdopupana nnova

3a nacupae Hanpumep Ha NNOJ0BE 1 3eNeHuyLy A0 GUHO Miope.

Rezept /Recipe/ Recette / Receta/ Ricetta / Recept / peuént

Apfel-Mangochutney

1 vollreife Mango

1 Apfel

1 kleine Zwiebel

1 EL Pflanzendl

1TL Curry

2 EL Apfelessig

1-2 EL Mango- oder Apfelsaft
Salz und Pfeffer

1/2TL Chili

Ingwer (walnussgroB) geraspelt

Die Zwiebel mit dem CUBICO in kleine Wiirfel schneiden und in 0l
anbraten. Mango mit dem Mangoteiler entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Einen Apfel mit dem POMO in Spalten teilen und beides zu
den Zwiebeln in die Pfanne geben, Chili, Curry und Ingwer dazugeben,
anschlieBend mit dem Apfelessig aufgieRen. Die Masse ca. 5 Minuten auf
kleiner Flamme kocheln lassen, immer wieder umriihren. Mit der FLOTTEN
LOTTE® (3 mm Passierscheibe) einmal grob durchpassieren. Den Saft
dazuriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Glaser fiillen.

Apple-and-mango chutney

1 full-ripe mango

1apple

1small onion

1 thsp vegetable oil

11tsp curry

2thsp apple vinegar

1-2 thsp mango or apple juice

salt and pepper

o tsp chili

ginger (walnut size), grated

Cube the onion finely using the CUBICO and sear it in oil. Use the Mango
cutter to remove the seed and cut the fruit into small pieces. Cut an apple
into wedges using the POMO and add the flesh of both fruit to the onions
in the pan. Add chili, curry and ginger and then pour the vinegar. Simmer
over moderate heat for approx. 5 minutes, stirring repeatedly. Pass the
mixture through the FLOTTE LOTTE® (3 mm straining disc). Stir in the
juice, season to taste with salt and pepper and pour into glasses.

Chutney de pomme et de mangue

1 mangue bien mire

1pomme

1 petit oignon

1¢.asoupe d'huile végétale

1¢.acafé de curry

Ingwer (walnussgroB) geraspelt

2 c.asoupe de vinaigre de cidre

1-2 ¢.a soupe de jus de mangue ou de pomme

Sel et poivre

1/2 ¢ a café de piment

Gingembre rapé (valeur d’une noix)

Découper l'oignon en petits cubes avec CUBICO et faire revenir dans I'huile
chaude. Dénoyauter la mangue avec un dénoyauteur a mangue et couper
en petits morceaux. Découper la pomme en quartiers avec POMO et
I'ajouter aux oignons avec la manqgue, le piment et le gingembre. Arroser
ensuite avec le vinaigre de cidre. Laisser mijoter environ 5 minutes a

petit feu en remuant souvent. Placer la grille 3 mm dans le moulin a
Iégumes FLOTTE LOTTE® et réduire grossierement en purée. Ajouter le jus
de mangue ou de pomme, saler et poivrer. Remplir des bocaux avec la
préparation.

Chutney di mela e mango

1 mango maturo

1mela

1 piccola cipolla

1 cucchiaio di olio vegetale

1 cucchiaino di Curry

2 cucchiai di aceto di mele

1-2 cucchiai di succo di mango o di mela

Sale e pepe

1/2 cucchiaino di peperoncino

Zenzero grattugiato (1 pz. delle dimensioni di una noce) Ridurre a dadini
la cipolla con CUBICO, quindi farla appassire nell‘olio. Snocciolare il mango
con il tagliamango e ridurlo a pezzetti. Tagliare a fette la mela con POMO,
quindi aggiungere entrambi i frutti nella pentola con la cipolla e insaporire
con il peperoncino, lo zenzero e infine I'aceto di mele.

Lasciare cuocere il tutto per circa 5 minuti a fuoco basso, mescolando
costantemente. Passare il composto con FLOTTE-LOTTE®, utilizzando il
disco a fori grossi (3mm). Aggiungere il succo, condire con sale e pepe,
quindi versare nei vasetti.

Chutney de manzanas y mangos
1 mango maduro

1 manzana

1 cebolla pequeia

1 cucharada de aceite vegetal

1 cucharadita de curry

2 cucharadas de vinagre de manzana

1-2 cucharadas de zumo de mango o manzana

Saly pimienta

1/2 cucharadita de chile

Jengibre rallado (del tamaio de una nuez)

Con el utensilio de cocina CUBICO, cortar la cebolla en pequefios dados
y sofreirlos en el aceite. Quitar el hueso del mango con ayuda del
cortamangos y trocear la pulpa del mango. Con POMO, dividir una
manzana en gajos y agregar ambos ingredientes a las cebollas en la

sartén, afadir el chile y el jengibre y completar con el vinagre de manzana.

Dejar que la masa hierva a fuego lento y removerla frecuentemente.
Pasar una vez por el pasapurés FLOTTE LOTTE® (con el disco colador de
3 mm). Agregar el zumo, remover y sazonar con sal y pimienta a gusto.
Finalmente, verter el chutney en tarros para conservarlo.

Appel-Mangochutney

1 rijpe mango

1 appel

1Kleine ui

1 eetl. Plantaardige olie

1theel. curry

2 eetl. appelazijn

1-2 eetl. mango- of appelsap

zout en peper

1/2TL chili

gember (ter grootte van een walnoot) geraspt

De ui met de CUBICO in kleine blokjes snijden en in de olie fruiten. Mango
met de mangosnijder ontpitten en in kleine stukjes snijden. Een appel
met de POMO in partjes snijden. Mango en appel aan de ui in de pan
toevoegen. Met chili en gember kruiden en vervolgens met appelazijn
blussen. Alles ca. 5 minuten op een laag pitje laten pruttelen. Af en toe
omroeren. Met de FLOTTE LOTTE® (3mm passeerschijf) grof passeren. Het
sap erdoor roeren en het geheel met peper en zout op

smaak brengen. Naar believen in een Glas vullen.

Coyc yaTHu 13 abnok u mauro

1 MATKMIl MaHTo

1a6n0ko

1 HebonbLuaA NyKoBMLA

1 €1, n. pacTUTenbHOro Macna

14.n. kappu

2 c1. 1. A6NOYHOTO YKCyca

1-2 €. . COKa MaHro unm A6M0YHOTO COKa

conb

nepet

75 4. N KaileHCKoro nepua, T8pTblit UMOMPb

(pa3amepom ¢ rpeLikuii opex)

Jlyk nope3atb Ha menkue Kyouku ¢ nomoLubto CUBICO u o6xapuTb B
macne. /13 MaHro ¢ NomoLLbIo CnewuanbHoro NpucnocobneHus Ana
Hape3Ki MaHro BbIHYTb Cep/LIeBUHY 1 NOPe3aTb MAKOTb NNOAA Ha
MeniKue Kycouku. 16moko ¢ nomoLiibto POMO pasgennTb Ha 4ONbKu, 1 TO U
Zpyroe 406aBUTb K Ky B CKOBOPOAY, NPUNPABUTb KalieHCKNM nepLiem
1 UMOUpEM, 3aTem NOANUTL ABNOYHOTO YKcyca. [laTb CMecu nokuneTb
B TeyeHue NPUMEPHO 5 MUHYT Ha MaNeHbKOM OrHe, NOCTOAHHO
nomeLumBas. lMponyctus maccy yepe3 FLOTTE LOTTE © (npoTupounbiii
anck 3 mm). MogmeLwatb oK, 406aBUTb CONb 11 NepeL 1 pasnoxutb No
6aHKam.
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TRiihrwerk / Rotary strainer / Mélangeur / Pala / Mecanismo giratorio

/ Roerwerk / mewanka / Rorevaerk / Michadlo
/ Mesalo / Keverd /
bbpkanka

2 Lochscheibe / Straining disc / Disque / Disco forato / Disco perforado /
Passeerschijf / auck c otepcTuamu / Hulskive /
Dérovany kotouc/ Luknjasta plos¢a /

Lyukacsos tdrcsa / Mepdopupana nnova
3 Topf / Body / Récipient / Recipiente / Recipiente / Pan / émKocTb /
Beholder / Hrnec/ Lonec/ Edény /

Con
4 Abstreifer / Scraper / Racloir / Raschietto / Rascador / Schraper / ckpe6ok
/ Skraber / Stérka / Strgalo /
Kapard / Cropranka

Inbetriebnahme / First-time use / Mise en service / Messa in funzi-
one/Puesta en marcha/ Ingebruikname / BBog B 3kcnnyataumio

/ Ibrugtagning /

Uvedeni do provozu / Zagon/
Uzembe helyezés / NMyckane B

eKcnnoarauysa

Legen Sie die Lochscheibe (2) in den Topf (3). Nun fiihren Sie das
Riihrwerk (1) in die Lochscheibe ein und befestigen es, indem Sie
den Querbiigel (A) mit beiden Daumen herunterdriicken und dann so
verdrehen, dass der Biigel in die Haltenasen (B) des Topfes einrastet.
AbschlieBend den Abstreifer (4) mit Daumen und Zeigefinger
zusammendriicken und von unten auf die Riihrwelle schieben.

Place the straining disc (2) inside the body (3). Insert the shaft of the
rotary strainer (1) into the straining disc and fix it by pressing down

the crossbar (A) with both thumbs und turning it until it locks into the
retaining lugs (B) on the body. Finally fix the scraper (4) onto the end of
the shaft below the disc by pressing it as a spring.

Placez la grille perforée (2) dans le récipient (3). Introduisez le

mélangeur (1) au centre de la grille et fixez-le sur Iétrier transversal (A) en
appuyant vers le bas avec les pouces puis tournez pour I'enclencher dans
les pattes de retenue (B) du récipient. Pressez ensuite le racleur (4) avecle
pouce et lindex et fixez-le par-dessous au mélangeur.

Collocare il disco forato (2) nel recipiente (3). Posizionare la pala (1) sul
disco e fissarla premendo con entrambi i pollici la staffa trasversale (A),
girandola contemporaneamente in modo da farla incastrare nei nasetti (B).
Successivamente, premere assieme con i pollice e 'indice il raschietto (4) e
spingerlo da sotto sull'asse del miscelatore.

Coloque el disco perforado (2) en el recipiente (3). Introduzca el

mecanismo giratorio (1) en el disco perforado y fijelo apretando con
ambos pulgares la barra transversal (A) hacia abajo y girdndola de manera
que quede encastrada en las pestafias de sujecion (B) del recipiente.
Finalmente, comprima el rascador con el pulgar y el dedo indice a modo de
muelle (4) y empdjelo desde abajo sobre el eje del meca nismo giratorio.
Leg de gatenschijf (2) in de pan (3). Druk het roerwerk (1) door de
gatenschijf en bevestig het roerwerk door de dwarsbeugel (A) met beide
duimen naar beneden te drukken en zo te draaien dat de beugel in de
gaten (B) van de pan vastklikt. Vervolgens de schraper (4) met duim

en wijsvinger samendrukken en over de pin aan de onderkant van pan
schuiven.

MomecTuTb AMCK € oTBepCTUAMM (2) B EMKOCTD (3). BcTasutb mewwanky (1)
B JINCK 11 YKpenuTb e, HaxaB Ha nonepeyryto pyuky (A) 6onblummu
nanbLamin 0bevx pyK v MoBepHYB TaK, uTobbl pyuka BOLLA B KpenéxHble
BbICTYNbI (B) EMKocTn. (KaTb CKpebok 60nbLUMM 1 YKa3aTeNbHbIM
nanbLem pyKi (4) ¥ HaBEeTb CHIU3Y Ha Ban MELLANKM.

Laeg hulskiven (2) i beholderen (3). Far derefter rareveerket (1) ind i
hulskiven og fastger det ved at trykke tveerbgjlen (A) ned med begge
tommelfingre og dreje den, sa bajlen klikker ind i holderne (B) pa
beholderen.

Til sidst klemmes skraberen (4) sammen med tommel- og pegefinger og
skubbes nedefra op pé roreakslen.

Wiéz tarcze perforowang (2) do garnka (3). Nastepnie wprowadz
mieszadto (1) do tarczy i zamocuj je, naciskajac poprzeczke (A) obiema
keiukami w dét, a nastepnie przekrecajac ja tak, aby zatrzasneta sie w
zaczepach (B) garnka.

Na koricu $ciénij zgarniacz (4) kciukiem i palcem wskazujacym i nasuri go
od dotu na o$ mieszadta.

Vlozte dérovany kotouc (2) do hrnce (3). Poté zasurite michadlo (1) do
kotouce a upevnéte jej tak, Ze pficnou listu (A) stlacite obéma palci dolti a
poté ji otocite, aby zapadla do zajistovacich vystupkd (B) hrce.

Nakonec stlacte stérku (4) palcem a ukazovackem a nasuiite ji zespodu na
hiiidel michadla.

Vlozte dierovant dosku (2) do hrnca (3). Potom vlozte miesadlo (1) do
dosky a upevnite ho tak, Ze priecnu tyc (A) stlacite oboma palcami nadol

a nasledne ju otocite, aby zapadla do zaistovacich vystupkov (B) hrnca.
Nakoniec stlacte stierku (4) palcom a ukazovakom a zospodu ju nasadte na
hriadel' miesadla

Vstavite luknjasto plosco (2) v lonec (3). Nato vstavite mesalo (1) v plosco
in ga pritrdite tako, da precno palico (A) z obema palcema pritisnete
navzdol ter jo zavrtite, da se zaskoi v pritrdilne zatice (B) lonca.

Na koncu stisnite strgalo (4) s palcem in kazalcem ter ga od spodaj
potisnite na os mesala.

Umetnite perforiranu plocu (2) u lonac (3). Zatim umetnite mijesalicu (1)
u plocu i ucvrstite je tako da poprecnu polugu (A) pritisnete palcevima
prema dolje i zakrenete dok ne sjedne u prihvatne utore (B) lonca. Na kraju
stisnite strugac (4) palcem i kaZiprstom te ga odozdo navucite na osovinu
mijesalice.

Helyezze a lyukacsos tarcsat (2) az edénybe (3). Ezutdn vezesse be a
keverdt (1) a tércsdba, és rogzitse lgy, hogy a keresztkart (A) mindkét
hiivelykujjaval lefelé nyomja, majd elforditja, amig az az edény
rogzitdfiileibe (B) be nem pattan.

Végiil nyomja dssze a kapardt (4) hiivelyk- és mutatdujjaval, és alulrél tolja
ré a kever6tengelyre.

Moctasete nepdopupatata nnova (2) B cvaa (3). (e ToBa noctaete
6bpKankata (1) B nnoyata 1 A 3akpeneTe, KaTo HaTUCHETe HaNpeyHaTa
ckoba (A) Hagony ¢ iBaTa nanewa 1 A 3aBbPTUTe, AOKATO LLpaKHe B
3aKniouBalLuTe enemenTy (B) Ha cbaa. Hakpas npuTucHete crbprankara
(4) cnanew v nokasane, u A NTb3HeTe OTAOAY BbPXY 0CTa Ha GbpKankarta.

Anwendung/ Use / Utilisation / Utilizzo / Modo de uso /
Toepassing / llpumenenne / Anvendelse /
Pouiiti/ Uporaba / Hasznalat /

Ynotpe6a
0b Marmeladen, Gelees, Saucen, Chutneys, Piirees oder Mus —
Einmachen ist wieder in! Und mit der FLOTTEN LOTTE® von GEFU gelingt
esim Handumdrehen: Verschiedene Passierscheiben ermdglichen
unterschiedlichste Zubereitungs- und Verarbeitungsméglichkeiten von
Obst und Gemiise.
2 mm Reibscheibe
Die Reibscheibe ermdglicht durch ihre raue Oberflache auch das Passieren
von Lauch, Spargel und anderen faserigen Nahrungsmitteln.
3 mm Lochscheibe
Zum Passieren von z.B. Obst und Gemiise fiir feines Mus.

"o

Jams, jellies, sauces, chutneys, purées or pulp — bottling is“in” again.
And thanks to GEFU's FLOTTE LOTTE® they can be made in no time at all:
a range of straining discs support the most varied ways of preparing and
processing fruit and vegetables.

2 mm straining disc

The rough surface of the grating disc facilitates the mashing even

of fibrous vegetables such as leeks, asparagus etc.

3 mm straining disc

Strains e.g. fruit and vegetables for fine pulps.

Confitures, gelées, sauces, chutneys, purées ou compotes, les conserves en
bocaux reviennent a la mode ! Un jeu d'enfants avec le moulin a légumes
FLOTTE LOTTE® de GEFU : équipé de différentes disques, il permet de
préparer et traiter les fruits et les [égumes de manieres les plus variées.
Disque rapeur 2 mm

Grace a sa surface rugueuse, la disque rapeur permet de réduire en purée
poireaux, asperges et autres [égumes et aliments a fibres.

Disque perforé 3 mm

Pour mouliner finement fruits et Iégumes.

Confetture, gelatine, salse chutney, puré o mousse: le conserve sono
tornate di moda! E con FLOTTE LOTTE® di GEFU & un attimo prepararle.
Diversi dischi filtro consentono varie possibilita di preparazione

e lavorazione della frutta e della verdura.

Disco grattugia da 2 mm

Il disco grattugia e caratterizzato da una superficie zigrinata che consente
di passare anche i porri, gli asparagi e altre verdure particolarmente fibrose.
Disco forato da 3 mm

Per passare per esempio frutta e verdura, ottenendo delicate mousse.

Ya sean mermeladas, jaleas, salsas, chutneys, purés o cremas: jlas
conservas caseras vuelven a estar de moda! Y con el pasapurés FLOTTE
LOTTE® de GEFU, se preparan en un abrir y cerrar de ojos. Los diferentes
discos perforados abren las mas diversas posibilidades para la preparacion
y elaboracién de frutas y verduras.

Disco rallador con perforacion de 2 mm

El disco rallador, con su superficie rugosa, permite pasar también
alimentos fibrosos, como, por ejemplo, puerros o esparragos.

Disco colador con perforacion de 3 mm

Para pasar, por ejemplo, frutas y verduras para obtener un puré finoy
suave.

Jam, gelei, sauzen, chutneys of moes — inmaken is weer helemaal terug!
En met de FLOTTE LOTTE® van GEFU lukt het in een handomdraai. Met
de verschillende passeerschijven kunnen groenten en fruit op allerlei
manieren worden verwerkt.

2 mm raspschijf

Met deze raspschijf kunt u prei, asperges en andere draderige groenten
passeren.

3 mm passeerschijf

Voor het passeren van bv. fruit en groente tot een fijne moes.

Byab T0 AeMbl, Xene, CoyCbl, YaTHu, MIOPE UK MYCC — KOHCEPBUPOBaHUE
cHoBa B moge! U ¢ nomowybto FLOTTE LOTTE ® ot GEFU 3701 npovjecc
3aHIMAET COBCEM HEMHOTO BpeMeHU. Pa3nnyHble NpoTUPOYHbIE AUCKM
06ecneunBaloT camble pasHble BOIMOXHOCTM NOATOTOBKY 1 nepepaboTkm
OPYKTOB 1 0BOLLEI.

2 MM - NPOTUPOYHBIIA ANCK

C nomoLLbI0 LLepLUABOI MOBEPXHOCT! NPOTUPOYHOTO ANCKA MOXHO
NPOTUPaTb 3eNeHblil YK, CNapXy 1 Apyrite BONOKHUCTbIE NULLeBble
NPOAYKTHI.

3 MM - NPOTUPOYHBIIA ANCK

[lns npoTUPKI GPYKTOB 11 OBOLLEI B HEXHOE Miope.

Leeg hulskiven (2) i beholderen (3).

For derefter rarevaerket (1) ind i hulskiven og fastger det ved at trykke
tvaerbajlen (A) ned med begge tommelfingre og dreje den, sa bejlen
klikker ind i holderne (B) pé beholderen.

Til sidst klemmes skraberen (4) sammen med tommel- og pegefinger og
skubbes nedefra op pé rareakslen.

2 mmriveskive

Riveskiven gor det takket vaere sin ru overflade ogsa muligt at passere
porrer, asparges og andre fiberrige fadevarer.

3 mm hulskive

Til passering af f.eks. frugt og grentsager til fin puré.

Dzemy, galaretki, sosy, chutneye, purée czy musy — domowe przetwory
znéw s3 modne!

ZFLOTTEN LOTTE® firmy GEFU przygotowanie jest szybkie i fatwe: rézne
tarcze umozliwiaja rozmaite sposoby przetwarzania owocéw i warzyw.
Tarcza traca2 mm

Dzieki chropowatej powierzchni umozliwia rdwniez przecieranie poréw,
szparagow i innych wioknistych produktéw.

Tarcza perforowana 3 mm

Do przecierania np. owocéw i warzyw na drobny mus.

Marmelddy, Zelé, omacky, chutney, pyré ¢i kase — domdci zavarovani je
opét v mdde!

S FLOTTEN LOTTE® od GEFU je v3e hotovo béhem chvilky: riizné pasirovaci
kotouce umoziiuji Siroké moznosti zpracovani ovoce a zeleniny.

2 mm strouhaci kotouc

Diky drsnému povrchu umoZiiuje také pasirovéni pérku, chiestu a dal3ich



