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Prijevod originalnog korisni¢kog priru¢nika
Traducerea manualului de utilizare original
Instruction manual

Ubersetzung der Original-Gebrauchsanweisung
Prevod originalnega uporabniskega priro¢nika




B4 Slovensky

LIS NA HROZNO A OVOCIE

POUZITIE

- Lis je uréeny na vytlacanie $tavy z rozdrveného ovocia, najma: jablk, hrusiek, bobulového ovocia (ribezle,
egrese, Cernice, maliny) a hrozna.

- Lis nie je vhodny na: lisovanie celého ovocia, lisovanie tvrdych plodov bez predchadzajuceho drvenia (mrkva,
cukrova repa), lisovanie semien, orechov, olejov, priemyselné alebo nepretrzité pouzivanie a mletie ovocia.

TECHNICKE PARAMETRE

MODEL 234400 234401 234407
MATERIAL LISOVACIEHO KOSA Bukové drevo
OBJEM 9| | 14 | | 18|
PRIEMER VRETENA 24 mm
ROZMERY LIS 40,5x42,3x50,6cm | 40,5x42,3x56,6cm | 40,5x42,3x67,6cm
LISOVACI KOS @ 25,5 x 17 cm @ 25,5 x 26 cm @ 26,2 x37 cm
VAHA (NETTO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
CASTI VYROBKU
DIEL OBRAZOK POCET KS
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° ° 25
S7** 2
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* iba pre modely 234400 a 234401; ** iba pre model 234407

BEZPECNOSTNE POKYNY

- Pocas lisovania nesiahajte rukou do priestoru lisu.

-V Ziadnom pripade nepredlZujte rukovat.

- DOLEZITE UPOZORNENIE: Lis upevnite pevne k podlahe a zabezpeéte ho proti skiznutiu a naklarianiu.
- UdrZujte pracovny priestor v Cistote. V opacnom pripade hrozi nebezpecenstvo poSmyknutia!

MONTAZ A POUZITIE

KROK 1
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KROK 2

KROK 3
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KROK4
— 7 UPOZORNENIE

Skrutky umiestnené na vonkajsom obvode lisovacej
dosky nedotahujte napevno. Musia zostat mierne
povolené, aby sa lisovacia doska mohla volne otacat.
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KROK 6

| | | ([ [ 1 |

PRIPRAVA OVOCIA PRED LISOVANIM:

- Spravna priprava ovocia je klt¢ovym krokom pri ziskavani kvalitnej ovocnej stavy. Dobre pripravena ovocna
drvina sa lisuje lahko a s vysokou vytaznostou. Naopak, nedostato¢na priprava moze vyrazne stazit lisovanie
a znizit kvalitu aj mnoZstvo ziskanej Stavy.

1. Triedenie a Cistenie ovocia
- Pred zacatim spracovania je potrebné ovocie dokladne umyt a odstranit vSetky poskodené ¢i nahnité kusy.
Zanedbanie tohto kroku méZze viest k znehodnoteniu Stavy alebo k neskorsim chorobam pri vyrobe vina.

2. Rozdrvenie ovocia
- Ovocie vlozte do vacsej nadoby (napr. kvasna nddoba, vedro alebo misa) a rozdrvte na hrubu ovocnu drvinu.
Makké ovocie (napr. jahody,
maliny, ribezle, ernice,
egrese, visne, slivky)

Kostkové ovocie (napr. visne,

Zeresne, slivky, marhule) Tvrdé ovocie (napr. jablka, hrusky)

- Pokrajajte na menSie kusky, aby sa
dali lahko drvit.
- Po rozdrveni zalejte 2-4 litrami

- Pri drveni ovocie len |- Pred drvenim odstrarite | prevarenejvody (cca 80 °C).

rozmliazdite, aby sa uvolnila | kostky. - Cielom je zmakéit tkanivo a

Stava. - Kostky sa pri fermentacii | deaktivovat enzymy, ktoré by mohli

- Dbajte na to, aby ste ho | rozkladaji a moézZu uvolfiovat | negativne ovplyvnit kvalitu Stavy.

nerozdrvili na kasu. neziaduci kyanovodik. - Zaznacte si presné mnozstvo pouzitej
vody.

- Nadobu prikryte a nechajte obsah
vychladnut.

3. Maceracia ovocia

Makké ovocie (napr. jahody, maliny, ribezle, Cernice, egrese, visne, Tvrdé ovocie (napr. jablka,
slivky) hrusky)

- Nechajte 24 hodin odpocivat v chladnom mieste, pod prikryvkou. | - Macerujte az po zaliati
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Tento proces sa nazyva macerdcia — tkanivo sa uvolfiuje a prirodzene sa | horicou vodou a vychladnuti
vyplavuje stava. drviny.

4. Zlepsenie vytaZnosti pomocou pektolytickych enzymov
- Proces uvolfiovania stavy je mozné vyrazne zrychlit a zefektivnit pridanim prirodného enzymatického
pripravku — pektoenzymu.
e Pri makkom ovoci pridajte enzym hned' po rozdrveni.
e Pritvrdych druhoch pridajte enzym az po uplnom vychladnuti drviny.
- Pektoenzym obsahuje pektinazy, ktoré rozkladaju pektiny v ovoci. Vysledkom je:
e rychlejsie a intenzivnejSie uvolfiovanie stavy,
e zniZenie viskozity drviny,
e jednoduchsie presakovanie a efektivnejsie lisovanie.
- Drvinu po pridani enzymu premiesajte a nechajte p6ésobit 4—-9 hodin pod prikryvkou.
- Po uplynuti uvedenej doby je ovocnd drvina pripravena na lisovanie pomocou ramového lisu.

LISOVANIE:
- Do lisovacieho kosa vlozte textilné lisovacie vrecko. Precnievajlce okraje nechajte visiet cez vrch kosa.
- Do lisovacieho ko3a vkladajte ovocnu drvinu postupne v mensich davkach.
- Kazdu vrstvu drviny rukou jemne pritlacte, aby sa rovhomerne usadila.
- Lisovaci Kos naplrite priblizne 2—3 cm pod horny okraj, aby mala lisovacia doska dostatok priestoru.
- Uchopte T-rukovat a pomaly otacajte v smere hodinovych ruciciek.
- Lisovaciu dosku zniZujte postupne — prilis rychle stla¢anie mo6zZe spdsobit:
e vytlacanie drviny cez okraje,
e nerovnomerné lisovanie,
e pretaZenie konstrukcie.
- Ked'sa z ovocia za¢ne uvoltiovat $tava, nechajte lis pracovat pomalym a rovhomernym tempom.
- Ak odpor pri otacani vyrazne stupne:
e prestarite na chvilu lisovat,
e nechajte stavu odtiect,
e nasledne pokracujte.
e po poklese tlaku mdzZete lisovaciu dosku opét o kusok znizit,
e pripadne jemne povolit rameno a pridat dalSiu vrstvu drviny,
o nikdy nepouzivajte paky, predlZzovacie tyée ani iné posiliovace momentu.
- UPOZORNENIE: Lisovacie vreteno nepretacajte silou — hrozi poskodenie lisu.
- Lisovanie ukoncite, ked"
e uZnevyteka Ziadna dalsia Stava,
e odpor vretena je vysoky a stabilny.

UDRZBA A SKLADOVANIE

- Po skonéeni prace lis oplachnite horicou vodou.

- Nenechdvajte lis dlho ponoreny vo vode (max. 30 minut).

- Lis uskladnite na suché a dobre vetrané miesto tak aby dobre vyschol.

-V pripade, Ze bol lis dIhsSiu dobu nepouzivany namazte loziskd a kovové Casti potravinarskym olejom.



Cesky

LIS NA HROZNY A OVOCE
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POUZITI
- Lis je urcen k vytlacovani stavy z rozdrceného ovoce, zejména: jablek, hrusek, bobulového ovoce (rybiz,
angrest, ostruziny, maliny) a hroznu.
- Lis neni vhodny pro: lisovani celého ovoce, lisovani tvrdych plodl bez prfedchoziho drceni (mrkev, cukrova
fepa), lisovani semen, ofech, olejli, primyslové nebo nepretrzité pouzivani a mleti ovoce.

TECHNICKE PARAMETRY

MODEL 234400 234401 234407
MATERIAL LISOVACIHO KOSE Bukové dievo
OBJEM 91 | 14 | | 181
PRUMER VRETENA 24 mm
ROZMERY LIS 40,5x42,3x50,6cm | 40,5x42,3x56,6cm | 40,5x42,3x67,6cm
LISOVACi KOS @ 25,5 x 17 cm @ 25,5 x 26 cm @ 26,2 x37 cm
VAHA (NETTO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
CASTI VYROBKU
DiL OBRAZEK POCET KS
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° o 25
S7** 2
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* pouze pro modely 234400 a 234401; ** pouze pro model 234407

BEZPECNOSTNi POKYNY

- Béhem lisovani nesahejte rukou do prostoru lisu.

-V zadném pripadé neprodluzujte rukojet.

- DULEZITE UPOZORNENI: Lis upevnéte pevné k podlaze a zajistéte jej proti sklouznuti a naklanéni.
- UdrZujte pracovni prostor v istoté. V opacném pfripadé hrozi nebezpedi uklouznuti!

MONTAZ A POUZITI

KROK 1
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KROK 2

KROK 3




I | 1 UPOZORNENi

Srouby umisténé na vnéjsim obvodu lisovaci desky
nedotahujte napevno. Musi zlst mirné povoleno,
aby se lisovaci deska mohla volné otacet.

KROK 5 (pouze pro model 234407)
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Cesky

KROK 6
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PRIPRAVA OVOCE PRED LISOVANIM:

- Spravna priprava ovoce je klicovym krokem pfi ziskavani kvalitni ovocné stavy. Dobre pripravena ovocna drt
se lisuje lehce as vysokou vytéZnosti. Naopak nedostatecnd pfiprava mlze vyrazné ztizit lisovani a snizit

kvalitu i mnoZstvi ziskané stavy.

1. Tridéni a cisténi ovoce

- Pfed zahajenim zpracovani je tfeba ovoce dukladné omyt a odstranit vdechny poskozené ¢i nahnilé kusy.
Zanedbani tohoto kroku mZe vést ke znehodnoceni stavy nebo k pozdéjsim chorobam pfi vyrobé vina.

2. Rozdrceni ovoce

- Ovoce vlozZte do vétsi nadoby (napft. kvasna nadoba, kbelik nebo misa) a rozdrtte na hrubou ovocnou drt.

Mékké ovoce (napr. jahody,
maliny, rybiz, ostruZiny,
angrest, visné, Svestky)

Peckové ovoce (napf. visné,
tresné, Svestky, meruriky)

Tvrdé ovoce (napf. jablka, hrusky)

- Pfi drceni ovoce jen
rozmazte, aby se uvolnila
Stava.

- Dbejte na to, abyste ho
nerozdrtili na kasi.

- Pred drcenim odstraiite
pecicky.
- Pecky se pfi fermentaci

rozkladaji a mohou uvolfiovat
nezadouci kyanovodik.

- Pokrdjejte na mensi kousky, aby se
daly snadno drtit.

- Po rozdrceni zalijte 2-4
prevarené vody (cca 80 °C).

- Cilem je zmékdit tkan a deaktivovat
enzymy, které by mohly negativné
ovlivnit kvalitu stavy.

- Zaznacte si pfesné mnoizstvi pouzité
vody.

- Nadobu prikryjte a nechte obsah
vychladnout.

litry

3. Macerace ovoce

Mékké ovoce (napf. jahody, maliny, rybiz, ostruZiny, angrest, visné,
Svestky)

Tvrdé ovoce (napt. jablka,
hrusky)

- Nechte 24 hodin odpocivat v chladném misté, pod prikryvkou. Tento

- Macerujte az po zaliti horkou




Cesky

proces se nazyva macerace — tkan se uvoliuje a ptirozené se vyplavuje | vodou a vychladnuti drté.
Stdva.

4. Zlepseni vytéZnosti pomoci pektolytickych enzymu
- Proces uvolfiovani stavy lze vyrazné zrychlit a zefektivnit pfidanim prirodniho enzymatického pfipravku —
pektoenzymu.
o Pfi mékkém ovoci pridejte enzym hned po rozdrceni.
e U tvrdych druht pridejte enzym aZ po Uplném vychladnuti drté.
- Pektoenzym obsahuje pektinazy, které rozkladaji pektiny v ovoci. Vysledkem je:
e rychlejsi a intenzivnéjsi uvolnovani stavy,
e sniZeni viskozity drté,
e jednodussi prosakovani a efektivnéjsi lisovani.
- Drt po pfidani enzymu promichejte a nechte plsobit 4—-9 hodin pod pfikryvkou.
- Po uplynuti uvedené doby je ovocna drt pfipravena k lisovani pomoci ramového lisu.

LISOVANI:
- Do lisovaciho kosSe vlozte textilni lisovaci sacek. Pfecnivajici okraje nechte viset pres vrsek kose.
- Do lisovaciho kosSe vkladejte ovocnou drt postupné v mensich davkach.
- Kazdou vrstvu drté rukou jemné pfitlacte, aby se rovnomérné usadila.
- Lisovaci kos naplrite priblizné 2—3 cm pod horni okraj, aby méla lisovaci deska dostatek prostoru.
- Uchopte T-rukojet a pomalu otacejte ve sméru hodinovych rucicek.
- Lisovaci desku sniZujte postupné — pfilis rychlé mackani maze zpuUsobit:
e vytlacovani drté pres okraje,
e nerovnomeérné lisovani,
e pretizeni konstrukce.
- KdyZ se z ovoce zacne uvolnovat Stava, nechte lis pracovat pomalym a rovnomérnym tempem.
- Pokud odpor pfi otaéeni vyrazné stoupne:
e prestante na chvili lisovat,
e nechte $tavu odtéct,
e nasledné pokradujte.
- Pokud lisujete vétsi mnozstvi nebo tvrdsi odridy ovoce:
e po poklesu tlaku mlzete lisovaci desku opét o kousek snizit,
e pfipadné jemné povolit rameno a pfidat dalsi vrstvu drté,
¢ nikdy nepouzivejte paky, prodluzovaci tyée ani jiné posilovace momentu.
- UPOZORNEN:I: Lisovaci vieteno nepretacejte silou — hrozi poskozeni lisu.
- Lisovani ukoncete, kdyz:
e jiz nevytéka zadna dalsi stava,
e odpor vietene je vysoky a stabilni.

UDRZBA A SKLADOVANI

- Po skonceni prace lis oplachnéte horkou vodou.

- Nenechaveijte lis dlouho ponoreny ve vodé (max. 30 minut).

- Lis uskladnéte na suché a dobre vétrané misto tak aby dobie vyschl.

-V pripadé, zZe byl lis delsi dobu nepouzivany namazte loziska a kovové ¢asti potravinaiskym olejem.
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szZ6L6- ES GYUMOLCSPRES

- A prés zUzott gyimolcsokbdl, kilondsen: almabdl, kortébdl, bogyds gyimodlcsokbdl (ribizli, egres, szeder,
malna) és sz6l6b4l késziilt 1é préselésére szolgal.

- A prés nem alkalmas: egész gylimolcsok préselésére, kemény gylimolcsok el6zetes zUzds nélkili préselésére
(sargarépa, cukorrépa), magvak, diofélék, olajok préselésére, ipari vagy folyamatos haszndlatra, valamint
gylimolcsok daralasara..

TECHNIKAI PARAMETEREK

MODEL 234400 234401 234407
MATERIAL LISOVACIEHO KOSA Bukové drevo
OBJEM 91 | 14 | | 181
PRIEMER VRETENA 24 mm
ROZMERY LIS 40,5x42,3x50,6cm | 40,5x42,3x56,6cm | 40,5x42,3x67,6cm
LISOVACi KOS @ 25,5 x 17 cm @ 25,5 x 26 cm @ 26,2 x 37 cm
VAHA (NETTO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
KESZULEK RESZEI
DARAB ABRA DARAB SZAM
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° o 25
S7** 2
%n wms
MBI
Sg** INSEIIMB 50
8}:}1}»8}111
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* csak a 234400 és 234401 modellekhez; ** csak a 234407 modellhez

BISZTONSAGI ELGIRASOK
- Préselés kdzben ne nylljon a kezével a préselési teriiletre.
- Semmilyen koriilmények koz6tt ne nydjtsa ki a kart.
- FONTOS MEGJEGYZES: Rogzitse a présgépet szilardan a padléhoz, és biztositsa elcstszas és felborulas ellen.
- Tartsa tisztdn a munkateritletet. Ellenkez6 esetben fennall a csuszasveszély!

OSZESZERELES ES HASZNALAT
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2. LEPES

3. LEPES
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4. LEPES

FIGYELMEZTETES

Ne hiizza meg a nyomolap kiilsé keriletén talalhato
csavarokat. Kissé lazan kell maradniuk, hogy a
nyomolap szabadon forgathaté legyen.
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A GYUMOLCS ELOKESZITESE PRESELES ELOTT:

- A gyiimolcs megfelel6 el6készitése kulcsfontossdgu Iépés a kivald mindségli gyiimolcslé elSallitasahoz. A jol
elkészitett gyimolcspép kdnnyen és nagy hozammal préselhetd. Ezzel szemben a nem megfelel6 el6készités
jelent6sen megnehezitheti a préselést, és csokkentheti a kinyert |é min&ségét és mennyiségét.

1. Gyumolcsok valogatasa és tisztitasa

- A feldolgozas megkezdése el6tt alaposan meg kell mosni a gylimolcsot, és el kell tavolitani az 6sszes sériilt
vagy rothadt darabot. Ennek a Iépésnek az elhanyagolasa a I1é romlasahoz vagy a borkészités soran késébb
el6forduld betegségekhez vezethet.

2. Gyiimolcsok zuzasa

- Helyezze a gyiimolcsot egy nagyobb edénybe (pl. erjesztéedénybe, vodorbe vagy talba), és zUzza durva

gyimolcspéppé.

Puha gyiimélcsok (pl.
eper, malna, ribizli, szeder,
egres, meggy, szilva)

Csonthéjas gylimolcsok (pl.
meggy, szilva, sargabarack)

Kemény gylimolcsok (pl. alma, korte)

- Toréskor csak a
gylimolcsot tord Ossze,
hogy a leve kiengedje.

- Vigyazz, nehogy
Osszetord.

- Apritas el6tt tavolitsa el a
magokat.

- A magok az erjedés soran
lebomlanak, és nem kivant
hidrogén-cianidot szabadithatnak
fel.

- Vagja kisebb darabokra, hogy kénnyen
Osszetorhetbek legyenek.

- Osszetdrés utan ontsén ra 2-4 liter
forrasban Iévé vizet (kb. 80 °C).

- A cél a szovetek megpuhitdsa és az
enzimek deaktivalasa, amelyek
negativan  befolyasolhatjdk a [é
minGségét.

- Jegyezze fel a felhaszndlt viz pontos
mennyiségét.

- Fedje le az edényt, és hagyja kih(lni a
tartalmat.
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3. Gylimodlcsmaceracié

Kemény gyliimolcsok (pl. alma,

Puha gyiimoélcsok (pl. eper, malna, ribizli, szeder, egres, meggy, szilva) Korte)

- Hagyjuk 24 6rdn at pihenni h(ivos helyen, letakarva. Ezt a folyamatot
maceracionak nevezik — a szovet fellazul, és a |é természetes modon
kifolyik.

- Csak forré viz ledntése és a
morzsa kih(ilése utan pépesitse.

4. A hozam ndvelése pektolitikus enzimek segitségével
- A lékibocsatas folyamata jelent6sen felgyorsithaté és hatékonyabba tehet6 egy természetes
enzimkészitmény — a pektoenzim — hozzdadasaval.
e Puha gylimolcsok esetén az enzimet kozvetlentl a zUzds utdn adjuk hozza.
o Kemény gyiimolcsok esetén az enzimet csak a pép teljes leh(ilése utan adjuk hozza.
- A pektoenzim pektindzokat tartalmaz, amelyek lebontjak a gylimolcsokben taldlhaté pektineket. Az
eredmény:
e gyorsabb és intenzivebb |ékibocsatas,
e csOkkentett pépviszkozitas,
o konnyebb atszlrés és hatékonyabb préselés.
- Az enzim hozzdadasa utan keverje 0ssze a pépet, és hagyja 4-9 6ran at takaro alatt allni.
- A megadott id6 elteltével a gyiimolcspép készen all a keretes prés segitségével torténd préselésre.

PRESELES:
- Helyezzen egy szovetbdl késziilt prészsakot a préskosdrba. Hagyja, hogy a kidllé szélek a kosar teteje folé
l6gjanak.
- Fokozatosan, kisebb adagokban adja hozza a gyiimolcspépet a préskosarba.
A pép minden rétegét finoman nyomja meg kézzel, hogy egyenletesen lelilepedjen.
- Toltse fel a préskosarat koriilbeliil 2-3 cm-rel a felsé széle alatt, hogy a préslapnak elegend helye legyen.
- Fogja meg a T-fogantyut, és lassan forgassa el az dramutaté jarasaval megegyez6 irdnyba.
- Fokozatosan engedje le a préslapot — a tul gyors nyomas a kdvetkezéket okozhatja:
e morzsa kinyomddasa a széleken,
e egyenetlen préselés,
e aszerkezet tulterhelése.
- Amikor a gyiimolcs levet kezd engedni, hagyja a prést lassan és egyenletesen mikodni.
- Ha a forgasi ellenallas jelent6sen megné:
e egy pillanatra hagyd abba a préselést,
e hagyd lecsepegni a levet,
e majd folytasd.
- Ha nagyobb mennyiségli vagy keményebb gyliimodlcsfajtakat facsar:
e miutdn a nyomas csokken, ismét kissé lejjebb engedheti a nyomdélapot,
e szikség esetén kissé lazitsa meg a kart, és adjon hozza még egy réteg morzsat,
e soha ne hasznaljon emel6ket, hosszabbitd rudakat vagy mas nyomatéknovelSket.
- FIGYELMEZTETES: Ne forgassa erével a préstengelyt - fennall a prés karosodasanak veszélye.
- Hagyja abba a nyomast, ha:
e nem folyik ki tébb 1é,
e azorso ellendlldasa magas és stabil.

KARBANTARTAS ES TAROLAS

- A munka befejezése utan 6blitse le a prést forré vizzel.
- Ne hagyja a prést hosszu ideig vizben (maximum 30 percig).
- A prést szaraz és jol szell6z6 helyen tarolja, hogy jol kiszaradjon.



C Magyar

- Ha a prést hosszabb ideig nem hasznalta, kenje meg a csapagyakat és a fém alkatrészeket élelmiszeripari
min&ségu olajjal.
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PRESA ZA GROZPE | VOCE

UPOTREBA

- Presa je namijenjena za cijedenje soka iz usitnjenog voca, osobito: jabuka, krusaka, bobicastog voéa (ribiz,
ogrozd, kupine, maline) i grozda.

- Presa nije prikladna za: preSanje cijelog voca, presanje tvrdih plodova bez prethodnog usitnjavanja (mrkva,
Secerna repa), preSanje sjemenki, orasastih plodova, ulja, industrijsku ili neprekidnu uporabu te za mljevenje
voca.

TEHNICKI PODACI

MODEL 234400 234401 234407
MATERIJAL KOSA ZA PRESANJE Bukovo drvo
ZAPREMINA 91 | 14 | | 181
PROMJER VRETENA 24 mm
PRESA 40,5x42,3x50,6 cm | 40,5x42,3x56,6 cm | 40,5%x42,3x67,6 cm
DIMENZIJE KOS zZA @ 26,2 x 37 cm
PREZANJE @ 25,5x17 cm @ 25,5 x 26 cm
TEZINA (NETO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
DIJELOVI PROIZVODA
DIO SLIKA BROJ KOMADA
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** . o 25
S7** 2
%n W
IMBEIMMN>
g/** MSEMm» 50
IN>E N>
8}!)])»811))
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* samo za modele 234400 a 234401; ** samo za model 234407

SIGURNOSNE UPUTE
- Tijekom presanja ne poseZite rukom u prostor prese.
- Ni u kojem sluéaju ne produzujte rucku.
- VAZNO UPOZORENIJE: Presu ¢vrsto pricvrstite za pod i osigurajte je protiv klizanja i prevrtanja.
- Odrzavaijte radni prostor Cistim. U suprotnom postoji opasnost od klizanja!

MONTAZA | UPOTREBA

KORAK 1

r A

q S12 y
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KORAK 2

KORAK 3
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KORAK 4

— — UPOZORENJE

Vijke smjestene na vanjskom rubu presece plo¢e nemojte
potpuno zategnuti. Moraju ostati lagano olabavljeni kako
bi se preseca plo¢a mogla slobodno okretati.

i
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KORAK 6

1

o I [

I 1 |

PRIPREMA VOCA PRIJE PRESANJA:

- Pravilna priprema voda kljuc¢an je korak za dobivanje kvalitetnog voénog soka. Dobro pripremljena voéna
kasa lako se presa i daje visok prinos. S druge strane, nedovoljna priprema moZe znatno oteZati preSanje te
smanjiti kvalitetu i koli¢inu dobivenog soka.

1. Sortiranje i CiS¢enje voca

- Prije pocetka obrade voce je potrebno temeljito oprati i ukloniti sve oStecene ili trule plodove.
Zanemarivanje ovog koraka moZe dovesti do kvarenja soka ili kasnijih problema, primjerice pri proizvodnji

vina.

2. Usitnjavanje voca

- Stavite voce u vec¢u posudu (npr. posudu za fermentaciju, kantu ili zdjelu) i usitnite ga u grubu voénu kasu.

Meko voce (npr. jagode,
maline, ribiz, kupine, ogrozd,
visnje, Sljive)

Kosticavo voce (npr. visnje,
trednje, Sljive, marelice)

Tvrdo voce (npr. jabuke, kruske)

- Prilikom usitnjavanja voce
samo lagano zgnjecite kako bi
se oslobodio sok.

- Pazite da ga ne pretvorite u
kasu.

- Prije uklonite
kostice.

- Kostice se tijekom fermentacije
razgraduju i mogu oslobadati

nezeljeni cijanovodik.

usitnjavanja

- Narezite vo¢e na manje komade
kako bi se lakse usitnilo.

- Nakon usitnjavanja prelijte s 2—4
litre prokuhane vode (cca 80 °C).

- Cilj je omeksati tkivo i deaktivirati

enzime koji bi mogli negativno
utjecati na kvalitetu soka.
- Zabiljezite toénu koli¢inu

upotrijebljene vode.
- Posudu pokrijte i ostavite sadrzaj da
se ohladi.

3. Maceracija voca

Meko voce (npr. jagode, maline, ribiz, kupine, ogrozd, visnje,

Tvrdo voce (npr. jabuke, kruske)
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Sljive)
- Ostavite da odstoji 24 sata na hladnom mjestu, pokriveno. Ovaj | - Macerirajte tek nakon prelijevanja
proces naziva se maceracija — tkivo se opusta i sok se prirodno | vruéom vodom i nakon S$to se kasa
oslobada. ohladi.

4. Poboljsanje iskoriStenja pomocu pektolitickih enzima
- Proces oslobadanja soka moze se znatno ubrzati i poboljsati dodavanjem prirodnog enzimskog pripravka —
pektolitickog enzima.
¢ Kod mekog voca dodajte enzim odmah nakon usitnjavanja.
e Kod tvrdih vrsta dodajte enzim tek nakon $to se kasa potpuno ohladi.
- Pektoliti¢ki enzim sadrzi pektinaze koje razgraduju pektine u voéu. Rezultat je:
e brZeiintenzivnije oslobadanje soka,
e smanjenje viskoznosti kase,
e lak3e procjedivanje i ucinkovitije presanje.
-Nakon dodavanja enzima kaSu dobro promijesajte i ostavite da djeluje 4-9 sati, pokriveno.
- Nakon isteka navedenog vremena voéna kasa spremna je za presanje pomocu okvirne prese.

PRESANJE:
- U koS za preSanje umetnite tekstilnu presnu vrecicu. Rubove koji strie ostavite da vise preko gornjeg ruba
kosa.
- U kos za preSanje stavljajte vo¢nu kasu postupno, u manjim koli¢inama.
- Svaki sloj kase lagano rukom pritisnite kako bi se ravhomjerno rasporedio.
- Kos$ za preSanje napunite priblizno 2—3 cm ispod gornjeg ruba, kako bi presna plo¢a imala dovoljno prostora.
- Uhvatite T-rucku i polako okrecite u smjeru kazaljke na satu.
- Presnu plocu spustajte postupno — prebrzo preSanje moze uzrokovati:
e istiskivanje kase preko rubova,
e neravnomjerno presanje,
e preoptereéenje konstrukcije.
Kada sok pocne izlaziti iz voca, pustite da presa radi sporim i ujedna¢enim tempom.
- Ako se otpor pri okretanju znatno poveda:
e nakratko prekinite presanje,
e pustite da sok iscuri,
e zatim nastavite.
- Ako presate vece koli¢ine ili tvrde sorte voéa:
¢ nakon smanjenja tlaka moZete presnu plo¢u ponovno malo spustiti,
e ililagano otpustiti rucku i dodati jos jedan sloj kase,
e nikada ne koristite poluge, produzne cijevi niti druga sredstva za poveé¢anje momenta.
UPOZORENIJE: Ne okrecite presno vreteno na silu — postoji opasnost od ostecenja prese.
- Presanje zavrsite kada:
e visSe ne istjece sok,
e otpor vretena postane visok i stabilan.

ODRZAVANIJE | SKLADISTENJE

- Nakon zavrsetka rada isperite presu vru¢éom vodom.

- Ne ostavljajte presu dugo uronjenu u vodi (maks. 30 minuta).

- Presu pohranite na suho i dobro prozra¢eno mjesto kako bi se potpuno osusila.

- Ako presa dulje vrijeme nije bila koristena, podmazite lezajeve i metalne dijelove prehrambenim uljem.



EE] Romana

PRESA PENTRU STRUGURI SI FRUCTE

UTILIZARE

- Presa este destinata extragerii sucului din fructe zdrobite, in special mere, pere, fructe de padure (coacaze,
agrise, mure, zmeura) si struguri.

- Presa nu este potrivita pentru: presarea fructelor intregi, presarea fructelor tari fara zdrobire prealabila
(morcovi, sfecla de zahar), presarea semintelor, nucilor sau a uleiurilor, utilizarea industriala sau continua,
sau pentru macinarea fructelor.

PARAMETRI TEHNICI

MODEL 234400 234401 234407
MATERIAL COS PRESARE Lemn de fag
VOLUM 91 | 14 | | 181
DIAMETRU AX 24 mm
DIMENSIUNI PRESA 40,5x42,3x50,6cm | 40,5x42,3x56,6cm | 40,5x42,3x67,6cm
COS PRESARE @ 25,5x17 cm @ 25,5 x 26 cm @ 26,2 x37 cm
GREUTATE (NETA) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
PIESELE PRODUSULUI
PIESA IMAGINE CANTITATE
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° ° 25
S7** 2
%n whme
ML
Sg** INSEIN 50
8}:}1}»8}111
IN>E )




EE] Romana

. >

=%

s12 ( 10

513 ( 14

S14 ( 19

* Doar pentru modelele 234400 si 234401; ** Doar pentru modelul 234407

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA
- Nu introduceti mana in zona prese in timpul presarii.
- Nu prelungiti manivela sub nicio forma.
- AVERTIZARE: Fixati presa ferm pe podea si asigurati-va ca nu aluneca sau se rastoarna.
- Mentineti zona de lucru curati. Tn caz contrar exist3 riscul de alunecare!

MONTARE SI UTILIZARE

r A

PASUL 1

q S12 y
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PASUL 2

PASUL 3
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PASUL 4

(N [ ] I AVERTISMENT

Nu strangeti complet suruburile situate pe marginea
exterioara a placii de presare. Acestea trebuie sa ramana
usor slabite pentru ca placa de presare sa se poata roti liber.

PASUL 5 (doar pentru modelul 234407)

,’ MARGINE
. TAIATA oBLIC |

-
11
| MARGINE |
! DREAPTA

¢
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PASUL 6

| | | ([ [ 1 |

PREGATIREA FRUCTELOR INAINTE DE PRESARE:

- Pregatirea corecta a fructelor este esentiala pentru obtinerea unui suc de calitate. Pulpa bine pregatita se
preseazd usor si asigurd un randament ridicat. in schimb, pregétirea insuficienta poate face presarea dificil3
si reduce calitatea si cantitatea sucului.

1. Sortarea si curatarea fructelor

- Tnainte de prelucrare, fructele trebuie spélate bine si trebuie indepartate toate bucétile deteriorate sau
putrezite. Nerespectarea acestui pas poate afecta calitatea sucului si poate favoriza aparitia bolilor in timpul
vinificatiei.

2. Zdrobirea fructelor
- Puneti fructele intr-un recipient mare (de ex. butoi de fermentare, galeata sau bol) si zdrobeste-le in pulpa
grosiera.
Fructe moi (de ex. capsuni,
zmeura, coacaze, mure, agrise,
cirese acrisoare, prune)

Fructe cu samburi (de ex.

. . ) Fructe tari (de ex. mere, pere)
cirese, visine, prune, caise)

- Taiati In bucati mai mici, astfel incat sa
poata fi zdrobite usor.
indepsrtati samburii inainte | - Dupa zdrobire, turnati 2-4 litri de apa
- Zdrobiti doar pentru a elibera P . fiarta (aproximativ 80 °C).
de zdrobire. R . .
sucul. - Scopul este de a inmuia tesutul side a

C v - Samburii se pot . .
- Aveti grija sa nu transformati R . dezactiva enzimele care ar putea afecta
N ) descompune in timpul ) ) .
pulpa in pasta. . . . negativ calitatea sucului.
fermentatiei Si elibera . ) . .
. . - Notati cantitatea exacta de apa
Cianura.

utilizata.
- Acoperiti recipientul si l3sati
continutul sa se raceasca.

3. Macerarea fructelor
Fructe moi (de ex. capsuni, zmeura, coacdze, mure, agrise, Fructe tari (de ex. mere, pere) ‘
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visine, prune)
- Lasati pulpa sa se odihneasca intr-un loc racoros, acoperit, | - Macerati numai dupa ce ati turnat apa
timp de 24 de ore. Acest proces se numeste macerare — tesutul | fierbinte peste boabele zdrobite si le-ati
se aseaza, iar sucul curge in mod natural. |3sat sa se raceasca.

4. Cresterea randamentului cu enzime pectolitice
- Procesul de extragere a sucului poate fi accelerat prin addaugarea unui preparat enzimatic natural —
pectoenzima.
e Pentru fructele moi, adaugati enzima imediat dupa zdrobire.
e Pentru fructe tari, adaugati enzima dupa ce pulpa s-a racit complet.
- Pectoenzima contine pectinaze care descompun pectinele din fructe, rezultand:
o eliberare mai rapida si mai eficienta a sucului,
e scaderea vascozitatii pulpei,
¢ drenaj mai usor si presare mai eficienta.
- Amesteca pulpa dupa adaugarea enzimei si las-o sa actioneze 4-9 h, acoperita.
- Dupa aceasta perioada, pulpa este gata pentru presare folosind presa cu cadru.

PRESAREA:

- Puneti un sac textil de presare in cos si lasa marginile sa atarne peste cos.

- Adaugati pulpa treptat, in portii mai mici.

- Presati fiecare strat de pulpa usor cu mana pentru a se aseza uniform.

- Umpleti cosul la 2-3 cm sub marginea superioara pentru a ldsa spatiu placii de presare.
- Apucati maneta in T si rotiti incet in sensul acelor de ceasornic.

- Coborati placa de presare treptat — presarea prea rapida poate provoca:
e revarsarea pulpei peste margini,
e presare neuniforma,
e suprasolicitarea structurii.
- Odata ce fructul incepe sa elibereze suc, lasati presa sa functioneze intr-un ritm lent si constant.
- Daca rezistenta la rotatie creste semnificativ:
e opriti temporar presarea,
e |3sati sucul sa se scurga,
e dupa aceasta, continuati presarea.
- Daca presati cantitati mai mari sau soiuri mai tari de fructe:
e dupa ce presiunea scade, coborati placa usor din nou,
¢ daca este necesar, slabiti usor bratul si adauga un strat suplimentar de pulp3,
e nu folosi niciodata levier, extensii sau alte parghii.
- AVERTISMENT: Nu roti axul cu forta — exista risc de deteriorare a presei.
- Opriti presarea atunci cand:
e Nnu mMai curge suc,
e rezistenta axului este mare si stabila.

INTRETINERE S| DEPOZITARE

- Dupa terminarea lucrului, clatiti presa cu apa fierbinte.

- Nu lasati presa scufundata in apa mai mult de 30 minute.

- Depozitati presa intr-un loc uscat si bine ventilat.

- Ungeti rulmentii si piesele metalice cu ulei alimentar dupa perioade lungi de neutilizare.
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GRAPE AND FRUIT PRESS

INTENDED USE

- The press is intended for extracting juice from crushed fruit, especially apples, pears, berries (currants,
gooseberries, blackberries, raspberries), and grapes.

- The press is not suitable for: pressing whole fruit, pressing hard fruits without prior crushing (carrots, sugar
beets), pressing seeds, nuts, oils, industrial or continuous use, or for grinding fruit.

TECHNICAL PARAMETERS

MODEL 234400 234401 234407
PRESS BASKET MATERIAL Beech wood
VOLUME 9| | 14 | | 18|
SPINDLE DIAMETER 24 mm
PRE 40. 42, } 40. 42, } 40. 42, 7.
DIMENSIONS SS 0.5 x 3x50.6cm 0.5 x 3x56.6cm 0.5 x 3x67.6cm
PRESS BASKET @ 25.5x 17 cm @ 25.5x26 cm @ 26.2x37cm
WEIGHT (NET) 12.8 kg 13.5 kg 15.7 kg
PRODUCT PARTS
PART IMAGE QUANTITY
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° ° 25
S7** 2
%n > mn»
e
Sg** DD mn> 50
8}:}1 IS
nn»%nn
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* only for 234400 and 234401 models; ** only for the 234407 model

SAFETY INSTRUCTIONS

- Do not place your hands in the press area during operation.

- Do not extend the handle under any circumstances.

- IMPORTANT NOTICE: Secure the press firmly to the floor and prevent it from slipping or tipping over.
- Keep the work area clean to prevent slipping.

ASSEMBLY AND USE

A A

STEP 1

q S12 -
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STEP 2

STEP 3




Y English
STEP 4

| I 1 WARNING

Do not tighten the screws located on the outer edge
of the press plate completely. They must remain slightly
loose so that the press plate can rotate freely

STEP 5 (only for 234407 model)

"(![((@ I

N b / ~U \
I — __‘
| STRAIGHT EDGE |

/
\\ ,
~ 7/
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STEP 6
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FRUIT PREPARATION BEFORE PRESSING:

- Properly preparing the fruit is essential for producing high-quality juice. Fruit pulp that is well-prepared
presses easily and delivers a high yield. In contrast, insufficient preparation can make pressing more difficult
and reduce both the quality and quantity of the juice obtained.

1. Sorting and cleaning the fruit

- Before starting the processing, the fruit must be thoroughly washed and any damaged or rotten pieces
removed. Neglecting this step can lead to deterioration of the juice or to diseases later in the winemaking
process.

2. Crushing Fruit
- Place the fruit in a larger container (e.g. a fermenting jar, bucket or bowl) and crush into a coarse fruit pulp.
Soft fruits (e.g. strawberries,
raspberries, currants, blackberries, | Stone fruit (e.g. sour cherries,

gooseberries, sour cherries, plums, apricots)
plums)

Hard fruits (e.g. apples, pears)

- Cut into smaller pieces so they
are easy to crush.

- After crushing, add 2-4 liters of
boiled water (approx. 80 °C).

- The goal is to soften the tissue
and deactivate enzymes that could

- Remove the pits before
- When crushing, just crush the | crushing.

fruit to release the juice. - During fermentation, pits can . .
. negatively affect the quality of the
- Be careful not to mash it. decompose and release juice
unwanted hydrogen cyanide. '
yarog ¥ - Note the exact amount of water
used.

- Cover the container and let the
contents cool.




Y English

3. Fruit maceration
Soft fruits (e.g. strawberries, raspberries, currants,
blackberries, gooseberries, sour cherries, plums)
- Let it rest in a cool place, covered, for 24 hours. This process | - Macerate only after pouring hot water
is called maceration — the tissue loosens and the juice naturally | over the crushed grains and letting them
flows out. cool.

Hard fruits (e.g. apples, pears)

4. Improving yield with pectolytic enzymes
- The juice extraction process can be significantly accelerated and made more efficient by adding a natural
enzymatic preparation — pectoenzyme.
o For soft fruits, add the enzyme immediately after crushing.
e For hard fruits, add the enzyme only after the pulp has completely cooled.
- Pectoenzyme contains pectinases, which break down the pectins in the fruit. The results are:
o faster and more efficient juice release,
e reduced viscosity of the pulp,
o Easier drainage and more efficient pressing.
- After adding the enzyme, mix the pulp and let it act for 4-9 hours under a cover.
- After this period, the fruit pulp is ready for pressing using a frame press.

PRESSING:
- Place a cloth pressing bag into the press basket. Let the protruding edges hang over the top of the basket.
- Gradually add the fruit pulp to the press basket in smaller portions.
- Press each layer of pulp gently with your hand to settle it evenly.
- Fill the press basket to about 2—3 cm below the top edge to allow enough space for the pressing plate.
- Grasp the T-handle and slowly turn it clockwise.
- Lower the pressing plate gradually — pressing too quickly can cause:
e pulp spilling over the edges,
® uneven pressing,
e overloading the structure.
- When the juice starts to release from the fruit, let the press work at a slow and even pace.
- If the resistance to rotation increases significantly:
e stop pressing for a while,
e |et the juice drain,
e then continue.
- If you are pressing larger quantities or harder varieties of fruit:
o after the pressure has dropped, you can lower the pressing plate a little again,
o if necessary, slightly loosen the arm and add another layer of pulp,
e never use levers, extension rods or other torque boosters.
- WARNING: Do not turn the pressing spindle with force — there is a risk of damaging the press.
- Stop pressing when:
e N0 mMore juice comes out,
¢ the spindle resistance is high and stable.

MAINTENANCE AND STORAGE

- After finishing work, rinse the press with hot water.

- Do not leave the press submerged in water for a long time (max. 30 minutes).

- Store the press in a dry and well-ventilated place so that it dries well.

- Lubricate bearings and metal parts with food-grade oil after long periods of inactivity.
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PRESSE FUR TRAUBEN UND OBST

VERWENDUNG

- Die Presse ist zum Auspressen von zerdriicktem Obst bestimmt, insbesondere: Apfeln, Birnen, Beerenobst
(Johannisbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren, Himbeeren) und Trauben.

- Die Presse ist nicht geeignet fiir: das Pressen von ganzem Obst, das Pressen harter Friichte ohne
vorheriges Zerkleinern (z. B. Karotten, Zuckerriiben), das Pressen von Samen, Niissen, Olen, fiir industrielle
oder kontinuierliche Nutzung sowie zum Mahlen von Obst.

MODELL 234400 234401 234407
MATERIAL DES PRESSKORBS Buchenholz
VOLUMEN 91 | 141 | 181
SPINDELDURCHMESSER 24 mm
PRESSE 40,5x42,3x50,6 cm | 40,5x42,3x56,6 cm | 40,5x42,3x67,6cm
ABMESSUNGEN . . . . . . - . .
PRESSKORBS @ 25,5x17 cm @ 25,5x 26 cm @ 26,2 x37 cm
GEWICHT (NETTO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
PRODUKTTEILE
TEIL ABBILDUNG STUCKZAHL
S1 1
S2 1
S3 1
S4 2
S5 1
S6* 1
W1** ° ° 25
S7** 2
%n whme
ML
Sg** INSEIN 50
8}:}1}»8}111
IN>E )
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* nur fir Modelle 234400 a 234401; ** nur fir Modell 234407

SICHERHEITSHINWEISE
- Fassen Sie wahrend des Pressvorgangs nicht mit der Hand in den Pressraum.
- Verlangern Sie auf keinen Fall den Hebel.
- WICHTIGER HINWEIS: Befestigen Sie die Presse fest am Boden und sichern Sie sie gegen Verrutschen und
Kippen.
- Halten Sie den Arbeitsbereich sauber. Andernfalls besteht Rutschgefahr!

MONTAGE UND VERWENDUNG
SCHRITT 1
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SCHRITT 2

SCHRITT 3
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SCHRITT 4

Ziehen Sie die Schrauben am dufBeren Rand der
Pressplatte nicht vollstandig fest. Sie muissen leicht
gelockert bleiben, damit sich die Pressplatte frei drehen kann.

~
/ U
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SCHRITT 6

| | | ([ [ 1 |

VORBEREITUNG DES OBSTS VOR DEM PRESSEN:

- Die richtige Vorbereitung des Obstes ist ein entscheidender Schritt, um einen hochwertigen Fruchtsaft zu
erhalten. Gut vorbereitetes Obstmaische ldasst sich leicht und mit hoher Ausbeute pressen. Eine
unzureichende Vorbereitung kann hingegen das Pressen erheblich erschweren und sowohl die Qualitat als
auch die Menge des gewonnenen Safts deutlich reduzieren.

1. Sortieren und Reinigen des Obstes

- Vor Beginn der Verarbeitung muss das Obst griindlich gewaschen und alle beschadigten oder faulen Stiicke
entfernt werden. Die Vernachldssigung dieses Schrittes kann zur Qualitdatsminderung des Saftes oder zu
spateren Problemen bei der Weinherstellung fihren.

2. Zerkleinern des Obstes
- Geben Sie das Obst in einen groReren Behalter (z. B. Garbehilter, Eimer oder Schissel) und zerkleinern Sie
es zu einer groben Obstmaische.
Weich .B.E .
?Ic es Obst (z .rdbeeren, Steinobst (z. B. Sauerkirschen,
Himbeeren, Johannisbeeren, s Hartes Obst
StRkirschen, Pflaumen, - .
Brombeeren, Stachelbeeren, Aprikosen) (z. B. Apfel, Birnen)
Sauerkirschen, Pflaumen) P

- Schneiden Sie das Obst in

kleinere Stiicke, damit es sich

_ Entfernen Sie vor dem Ieicht zerkleinern l&sst.

- Beim Zerkleinern das Obst nur so . . . - UbergielRen Sie die zerkleinerte
Zerkleinern die Steine.

weit zerdrlicken, dass der Saft . . . Maische mit 2-4 Litern
- Die Steine zersetzen sich

freigesetzt wird. . . abgekochtem Wasser (ca. 80 °C).
) . . | wahrend der Fermentation und .
- Achten Sie darauf, es nicht zu Brei | | .. . - Ziel ist es, das Gewebe zu
. kdnnen unerwinschte .
zu zerkleinern. erweichen und Enzyme zu

Blausaure freisetzen. . C ",
deaktivieren, die die Saftqualitat

negativ beeinflussen kénnten.
- Notieren Sie sich die genaue
Menge des verwendeten
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Wassers.
- Decken Sie den Behélter ab und
lassen Sie den Inhalt abkthlen.

3. Mazeration des Obstes
Weiches Obst (z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Brombeeren, Stachelbeeren, Sauerkirschen, Pflaumen)
- Lassen Sie die Maische 24 Stunden an einem kiihlen Ort unter einer | - Mazerieren Sie erst nach dem
Abdeckung ruhen. Dieser Prozess wird Mazeration genannt — das | UbergieBen mit heiRem Wasser
Gewebe lockert sich und der Saft tritt auf natiirliche Weise aus. und dem Abklihlen der Maische.

Hartes Obst (z. B. Apfel, Birnen)

4. Verbesserung der Saftausbeute mit pektolytischen Enzymen
- Der Prozess der Saftfreisetzung kann durch die Zugabe eines natiirlichen Enzympraparats — Pektinase
deutlich beschleunigt und effizienter gestaltet werden.

¢ Bei weichem Obst geben Sie das Enzym unmittelbar nach dem Zerkleinern zu.

e Bei harten Obstsorten fiigen Sie das Enzym erst nach vollstandigem Abkihlen der Maische hinzu.
- Das Pektinenzym enthalt Pektinasen, die die Pektine im Obst abbauen. Das Ergebnis ist:

e eine schnellere und intensivere Saftfreisetzung,

e eine Verringerung der Viskositat der Maische,

e ein leichteres Durchsickern und ein effizienteres Pressen.
- Mischen Sie die Maische nach Zugabe des Enzyms gut durch und lassen Sie sie 4-9 Stunden unter einer
Abdeckung einwirken.
- Nach Ablauf dieser Zeit ist die Obstmaische bereit zum Pressen mit der Rahmenpresse.

PRESSEN:
- Legen Sie einen textilen Pressbeutel in den Presskorb ein. Die Uberstehenden Rander sollen {iber den
oberen Rand des Korbes hangen.
- Geben Sie die Obstmaische nach und nach in kleineren Portionen in den Presskorb.
- Driicken Sie jede Schicht der Maische vorsichtig mit der Hand an, damit sie sich gleichmaRig setzt.
- Fiillen Sie den Presskorb bis etwa 2—3 cm unter den oberen Rand, damit die Pressplatte genligend Raum
hat.
- Greifen Sie den T-Griff und drehen Sie langsam im Uhrzeigersinn.
- Senken Sie die Pressplatte schrittweise ab — zu schnelles Pressen kann folgende Probleme verursachen:
e Austreten der Maische liber die Rander,
e ungleichmaRiges Pressen,
e Uberlastung der Konstruktion.
- Sobald der Saft aus dem Obst zu flieBen beginnt, lassen Sie die Presse in einem langsamen und
gleichmifBigen Tempo arbeiten.
- Wenn der Widerstand beim Drehen deutlich zunimmt:
e unterbrechen Sie das Pressen fir einen Moment,
e |assen Sie den Saft ablaufen,
e fahren Sie anschlieRend fort.
Wenn Sie groBere Mengen oder hartere Obstsorten pressen:
e konnen Sie die Pressplatte nach dem Druckabfall erneut ein Stiick absenken,
e gegebenenfalls den Hebel leicht I6sen und eine weitere Schicht Maische hinzufligen,
e verwenden Sie niemals Hebelstangen, Verlangerungsrohre oder andere Kraftverstarker.
- ACHTUNG: Drehen Sie die Pressspindel nicht mit Gewalt weiter — es besteht die Gefahr einer
Beschddigung der Presse.
- Beenden Sie das Pressen, wenn:
e kein weiterer Saft mehr austritt,
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der Widerstand der Spindel hoch und konstant bleibt.

WARTUNG UND LAGERUNG
- Spiilen Sie die Presse nach Beendigung der Arbeit mit heiBem Wasser ab.
- Lassen Sie die Presse nicht lange im Wasser stehen (max. 30 Minuten).

- Lagern Sie die Presse an einem trockenen und gut bellfteten Ort, damit sie vollstandig trocknen kann.

- Wenn die Presse langere Zeit nicht benutzt wurde, fetten Sie die Lager und Metallteile mit
lebensmittelechtem Ol ein.
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TISK ZA GROZDIJE IN SADJE

UPORABA

- Tisk je namenjen iztiskanju soka iz zdrobljenega sadja, predvsem: jabolk, hrusk, jagodicja (ribez, kosmulje,
robide, maline) in grozdja.

- Stiskalnik ni primeren za: stiskanje celega sadja, stiskanje trdega sadja brez predhodnega drobljenja
(korenje, sladkorna pesa), stiskanje semen, oreskov, olj, industrijsko ali neprekinjeno uporabo ter mletje
sadja.

TEHNICNI PARAMETRI

MODEL 234400 234401 234407
MATERIAL STISKALNE KOSARE Bukov les
PROSTORNINA 91 | 14 | | 181
PREMER VRETENA 24 mm
STISKALNIK | 40,5x42,3x50,6 cm | 40,5x42,3x56,6 cm | 40,5x42,3x67,6 cm
MERE STISKALNA @ 26,2 x 37 cm
KOSARA @ 25,5x17 cm @ 25,5 x 26 cm
TEZA (NETO) 12,8 kg 13,5 kg 15,7 kg
DELI IZDELKA
DEL SLIKA STEVILO KOSOV
s1 1
s2 1
s3 1
s4 2
s5 1
S6* 1
W1** . . 25
S7** 2
MMBEIMM
NMBEM>
g/** DN DY 50
IN>EMM>
8}!)])»811))
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* samo za modele 234400 in 234401; ** samo za model 234407

VARNOSTNA NAVODILA
- Med stiskanjem ne segajte z roko v obmogje stiskalnika.
- Roc¢aja nikakor ne podaljsujte.
- POMEMBNO OPOZORILO: Stiskalnik trdno pritrdite na tla in ga zavarujte proti drsenju in nagibanju.
- Delovni prostor naj bo Cist. V nasprotnem primeru obstaja nevarnost zdrsa!

MONTAZA IN UPORABA

KORAK 1
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KORAK 2

KORAK 3




Bl slovenski

KORAK 4

OPOZORILO

Vijakov, namescenih na zunanjem robu stiskalne
plosce, ne privijte do konca. Ostati morajo rahlo
zrahljani, da se lahko stiskalna plos¢a prosto vrti.

I | | |
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KORAK 6

1
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PRIPRAVA SADJA PRED STISKANJEM:

- Pravilna priprava sadja je kljucni korak pri pridobivanju kakovostnega sadnega soka. Dobro pripravljena
sadna drozga se enostavno stiska in zagotavlja visok izplen. Nasprotno pa lahko neustrezna priprava
stiskanje moc¢no oteZi ter zmanj$a kakovost in koli¢ino pridobljenega soka.

1. Razvrscanje in CisS¢enje sadja

- Pred zacetkom predelave je treba sadje temeljito oprati in odstraniti vse poskodovane ali nagnite kose.
Zanemarjanje tega koraka lahko povzrodi kvarjenje soka ali kasnejSe bolezni pri proizvodnji vina.

2. Drobljenje sadja

- Sadje polozite v vecjo posodo (npr. fermentacijsko posodo, vedro ali skledo) in ga zdrobite v grobo sadno

drozgo.

Mehko sadje (npr. jagode,
maline, ribez, robide,
kosmulje, visnje, slive)

Koscicasto sadje (npr. visnje,
cesnje, slive, marelice)

Trdo sadje (npr. jabolka, hruske)

- Pri drobljenju sadje le rahlo
zmeckajte, da se sprosti sok.
- Pazite, da ga ne zdrobite v
kaso.

Pred drobljenjem odstranite

koscice.

- KosScCice se med fermentacijo
razgrajujejo in lahko sproscajo
nezazelen cianovodik.

- Narezite na manjse koscke, da jih
boste lahko enostavno zdrobili.

- Po drobljenju prelijte z 2-4 litri
prekuhane vode (pribl. 80 °C).

- Namen je zmehcati tkivo in
deaktivirati encime, ki bi lahko
negativno vplivali na kakovost soka.

- ZapiSite si  natan¢no koli¢ino
uporabljene vode.

- Posodo pokrijte in pustite, da se
vsebina ohladi.




IBl slovenski

3. Maceracija sadja

Mehko sadje (npr. jagode, malsilri\\(/aé)ribez, robide, kosmulje, visnje, Trdo sadje (npr. jabolka, hruske)
Pustite stati 24 ur na hladnem mestu, pod pokrovom. Ta postopek se | Macerirajte Sele po prelitju z vroco
imenuje maceracija — tkivo se zrahlja in sok se naravno izloca. vodo in ohladitvi drozge.

4. I1zboljSanje izplena s pomocjo pektoliticnih encimov
- Postopek sproséanja soka je mogoce bistveno pospesiti in izboljsati z dodajanjem naravnega encimskega
pripravka — pektoencima.
e Pri mehkem sadju dodajte encim takoj po drobljenju.
e Pri trdih vrstah dodajte encim Sele po popolnem ohladitvi drozge.
- Pektoencim vsebuje pektinaze, ki razgrajujejo pektine v sadju. Rezultat je:
e hitrejsSe in intenzivnejSe sproscanje soka,
e zmanjSanje viskoznosti drozge,
e lazje precejanje in ucinkovitejSe stiskanje.
- Drozgo po dodajanju encima premesajte in pustite delovati 4-9 ur pod pokrovom.
- Po preteku navedenega Casa je sadna drozga pripravljena za stiskanje z okvirnim stiskalnikom.

STISKANIJE:
- V stiskalno ko3aro vlozZite tekstilni stiskalni vre¢ek. Presezene robove pustite viseti ¢ez zgornji rob koSare.
-Sadno drozgo v kosSaro dodajajte postopoma, v manjsih koli¢inah.
- Vsako plast drozge rahlo potlacite z roko, da se enakomerno usede.
- Stiskalno koSaro napolnite priblizno 2-3 cm pod zgornji rob, da ima stiskalna plos¢a dovolj prostora.
- Primite T-ro¢aj in pocasi vrtite v smeri urnega kazalca.
- Stiskalno plos¢o spuscajte postopoma — prehitro stiskanje lahko povzroci:
e iztiskanje drozge preko robov,
e neenakomerno stiskanje,
e preobremenitev konstrukcije.
- Ko se zacne iz sadja sproscati sok, pustite, da stiskalnik deluje pocasi in enakomerno.
- Ce se upor pri vrtenju mo¢no poveca:
e prenehajte za trenutek s stiskanjem,
e pustite, da sok odtece,
e nato nadaljujte.
- Ce stiskate vegje koli¢ine ali trée sorte sadja:
e po znizanju tlaka lahko stiskalno plos¢o ponovno nekoliko spustite,
e ali rahlo sprostite rocico in dodate novo plast drozge,
¢ nikoli ne uporabljajte vzvodov, podaljSevalnih palic ali drugih pripomockov za povecéanje navora.
— OPOZORILO: Stiskalnega vretena ne obracajte na silo — obstaja nevarnost poskodbe stiskalnika.
- Stiskanje zakljucite, ko:
e iz sadja ne izteka vec sok,
e je upor vretena visok in stabilen.

VZDRZEVANJE IN SHRANJEVANJE

- Po kon¢anem delu stiskalnik sperite z vro¢o vodo.

- Stiskalnika ne puscajte dolgo potopljenega v vodi (najvec¢ 30 minut).

- Stiskalnik shranite na suhem in dobro prezratenem mestu, da se dobro posusi.

- Ce stiskalnika dlje ¢asa niste uporabljali, namaZite leZaje in kovinske dele z jedilnim (Zivilsko varnim) oljem.
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ZARUCNY LIST / ZARUCNI LIST / JOTALLASI JEGY / LISTA DE GARANTIE / WARRANTY LETTER / GARANTIEKARTE

Sériové Cislo: Datum predaja: Podpis a peciatka predajcu:

Sériové Cislo: Datum prodeje: Razitko a podpis prodejce:

Sorozatszam: Eladas datuma: Az eladé aldirasa és bélyegzdje:

Nr. serie: Data vanzarii: Stampila vanzatorului:

Serial number: Date of sale: Seller's stamp and signature:
Seriennummer: Verkaufsdatum: Unterschrift und Stempel des Verkaufers:

PODMIENKY ZARUKY / ZARUCNi PODMINKY / A JOTALLAS FELTETELEI /
CONDITIILE DE GARANTIE / WARRANTY TERMS /GARANTIEBEDINGUNGEN

SK: Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka po dobu 24 mesiacov odo dna predaja, respektive odo dna vyskladnenia.V dobe zaruky
vam zarucny servis vykona opravy vietkych zdvad vzniknutych nasledkom vyrobnej chyby bezplatne. Pri uplatneni poziadavky na
zaru¢nu opravu musi byt spolu s pristrojom predlozeny Uplne a ¢itatelne vyplneny zarucny list. Pri odosielani pristroja do opravy,
dopravné nédklady hradi zdkaznik. Originalny obal od vyrobku starostlivo uschovajte.

Zaruka sa nevztahuje na

- pristroj poskodeny pocas dopravy a nespravneho skladovania

- poruchy spb6sobené nespravnou obsluhou alebo udrzbou

- poruchy sp6sobené vplyvom opotrebenia vyrobku a materialu

- poruchy sp6sobené pouzivanim pristroja na iny Ucel nez na aky je urceny

- pristroj, do ktorého bol vykonany neodborny zasah alebo Uprava

vvvvvv

CZ: Na tento vyrobek se poskytuje zaruka po dobu 24 mésici ode dne prodeje, respektive ode dne vyskladnéni.V dobé zaruky vam
zarucni servis provede opravy viech zavad vzniklych nasledkem vyrobni chyby bezplatné. Pfi uplatnéni pozadavku na zaru¢ni opravu
musi byt spolu s pfistrojem predlozen Uplné a citelné vyplnény zarudni list. Pfi odesilani pfistroje do opravy, dopravni néklady hradi
zakaznik. Originélni obal od vyrobku peclivé uschovejte.

Zaruka se nevztahuje na:

- pfistroj poskozen béhem dopravy a nespravného skladovani

- poruchy zpUsobené nespravnou obsluhou nebo udrzbou

- poruchy zpUsobené vlivem opotiebeni vyrobku a materidlu

- poruchy zpUsobené pouzivanim pfistroje na jiny Gcel, nez na jaky je urcen

- pfistroj, do kterého byl proveden neodborny zédsah nebo Uprava

- nekompletnost vyrobku, kterou bylo mozné zjistit jiz pfi prodeji

HU: Erre a termékre az eladas, illetve a kiraktarozas datumatol szamitott 24 honap jétallas érvényes. A jotéllas idétartaman belil a
garanciaszerviz Onnek ingyen biztositja a gyartasi hibabol szarmazé minden termékhiba javitasat. A jotéllas érvényesitéséhez a
terméken kiviil az olvashatéan és teljes koruén kitoltott jotallasi jegy leaddsa is szlikséges. A termék kiildése esetén a szallitdsi
koltségek a vasarlét terhelik. A termék eredeti csomagoldsat gondosan érizze meg.

A jotallas nem érvényes:

- ha a készilék a nem megfelel§ szallitds vagy tarolas kovetkeztében hibasodott

- a helytelen haszndélat vagy karbantartas kdvetkeztében keletkezd hibakra

- a termék vagy az anyag elhasznalédésa kovetkeztében keletkezé hibakra

- a késziilék nem rendeltetésszerl haszndlata kdvetkeztében keletkez6 hibakra

- a késziilékre, amelyen nem szakszer( beavatkozast vagy moédositast hajtottak végre

- a termék hidnyos voltéra, amely az eladds soran is mar észreveheté volt



RO: Garantia pentru acest produs este 24 luni de la data vanzarii, respectiv de la data scoaterii din depozit. In timpul garantiei
service-ul de garantie va efectua toate reparatiile de defectiuni aparute ca urmare a greselilor de productie, in mod gratuit. La
revendicarea reparatiei de garantie solicitate, pe langa produsul prezentat trebuie depusa si lista de garantie completata corect si
citibil. La trimiterea aparatului la reparatii, cheltuielile de transport suporta clientul. Pastrati ambalajul original al produsului cu atentie.
Garantia nu se refera la:

- aparatul defectat in timpul transportului si prin depozitare necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de manipularea sau intretinerea necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de uzura produsului sau materialului

- defectiunile pricinuite de folosirea aparatului in alt scop, decat pentru care este destinat

- aparatul in care s-a intervenit sau s-a efectuat reglarea in mod necalificat

- produsul fabricat incomplet, greseala care putea fi constatata deja la vanzare

EN: This product is guaranteed for 24 months from date of sale or removal from storage. All manufacturing defects found during the
warranty period will be repaired at no charge. To submit a request for warranty repairs, fill out the warranty card legibly and
completely and attach it to the device. Customers pay the cost of transport when sending a device for repairs. Keep the product's
original packaging in a safe place.

The warranty does not cover:

- Damage caused to the device during transit or from improper storage

- Malfunctions caused by incorrect operation or maintenance

- Malfunctions caused by product and material wear

- Malfunctions caused by using the device for purposes other than those intended

- Damage caused by tampering or modifications

- Any incomplete work not discovered on the product when it was sold

DE: Fir dieses Produkt gilt eine Garantie von 24 Monaten ab dem Verkaufsdatum oder Auslagerungsdatum. Wéahrend der Garantiezeit
repariert der Garantieservice kostenlos alle Mdngel, die auf einen Herstellungsfehler zuriickzufiihren sind. Bei Beantragung einer
Garantiereparatur ist eine vollstandig und leserlich ausgefiillte Garantiekarte mit dem Gerat einzureichen. Bei Einsendung des Gerates
zur Reparatur gehen die Versandkosten zu Lasten des Kunden. Bewahren Sie die Originalverpackung des Produkts sorgféltig auf.

Die Garantie erstreckt sich nicht auf:

- Beschadigungen des Gerétes durch Transport und unsachgemafe Lagerung

- Méngel, die durch falsche Bedienung oder Wartung verursacht wurden

- Méngel, die durch Abnutzung des Produkts und des Materials verursacht wurden

- Méngel, die durch zweckentfremdete Verwendung des Gerats verursacht wurden

- Geréte, die unsachgemaf behandelt oder angepasst wurden

- Unvollstandigkeit des Produkts, die bereits zum Zeitpunkt des Verkaufs festgestellt werden konnte

SERVISNE ZAZNAMY / SERVISNi ZAZNAMY / JAVITASI BEJEGYZESEK /
NOTIFICAREA SERVICE / SERVICE RECORDS / SERVICEAUFZEICHNUNGEN

Splnomocneny zastupca vyrobcu / Zplnomocnény zastupce vyrobce/ A gyarté felhatalmazott képviseldje /
Reprezentantul imputernicit al producatorului: / Represented by / Hauptbevollmachtigter des Herstellers:

Slovakia Trend Export-Import s.r.o., Michalovska 87/1414, 073 01 Sobrance
Fax: (056) 652-2329 Tel: 0915 392 687 E-mail: servis@slovakia-trend.sk




