EN: SUSHROLIO - USER MANUAL

1. Unclasp the pins to open the SUSHROLIO sushi maker, and lightly grease the inside of the
tube with cooking oil or butter.

2. Fill the tube with cooked rice, then press the rice down using the plastic rod as shown in the
illustration. By pressing the rice, an elongated groove is created to hold the sushi filling.

3. Add your desired filling to the sushi roll. Be careful not to overfill.

4. Before closing SUSHROLIO, insert the pressing rod at the base with the threaded opening.
Close the sushi press and secure the clasps. Then, rotate the pressing rod by its handle to
thread it into the press.
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5. Gently push the pressing rod forward to squeeze out the sushi roll. Be sure to have the ‘nori
seaweed sheet ready so that you can transfer the rice roll directly onto it.

6. Roll the nori sheet around the rice and filling. Before completing the roll, dampen a strip of
nori with water to help the end adhere securely to the rest of the roll.

7. Once the sushi roll is formed, use the ‘makisu’ bamboo mat to shape the roll tightly if
desired. Cut the roll into equal pieces afterward.

8. Your sushi is ready to enjoy! Serve with soy sauce or your favorite condiments for extra flavor.



SI: SUSHROLIO - NAVODILA ZA UPORABO

1. Odpnite zaponke, da odprete izdelovalec susija SUSHROLIO, in rahlo namaZzite notranjost cevi
z oljem ali maslom.

2. Napolnite cev s kuhanim rizem in pritisnite riz navzdol s plasticno palcko, kot je prikazano na
sliki. S pritiskanjem na riz ustvarite podolgovato vdolbino za nadev susija.

3. Dodajte Zelene sestavine kot nadev. Pazite, da zvitka ne preobremenite.

4. Preden zaprete SUSHROLIO, vstavite pritiskalno palico v spodnji del s privitim nastavkom.
Zaprite izdelovalec susija in ponovno pritrdite zaponke. Nato zavrtite pritiskalno palico, da se
privije v napravo.

5. Previdno potisnite pritiskalno palico naprej, da iztisnete susi zvitek. Prepricajte se, da imate
pripravljen ‘nori’ list alg, da lahko zvitek riZa iztisnete neposredno nanj.

6. Zavijte list nori okoli riza in nadeva. Preden zvitek dokoncate, zmocite trak norija z vodo, da se
konec bolje prilepi.

7. Ko je susi zvitek oblikovan, ga po Zelji oblikujte s pomocjo bambusove podloge ‘makisu’. Nato
narezite susi na enakomerne kose.

8. Vas susi je pripravljen! Postrezite ga s sojino omako ali drugimi dodatki po izbiri.



HR: SUSHROLIO - KORISNICKI PRIRUCNIK

1. Otkopcajte kopce kako biste otvorili SUSHROLIO za pravljenje susija i lagano premazite
unutrasnjost cijevi uljem za kuhanije ili maslacem.

2. Napunite cijev kuhanom rizom, zatim pritisnite riZu dolje pomocu plasti¢ne Sipke, kao Sto je
prikazano na slici. Pritiskanjem riZe stvara se duguljasti prostor za nadjev.

3. Dodajte Zeljeni nadjev za susi, pazedi da ne pretrpate.

4. Prije nego Sto zatvorite SUSHROLIO, umetnite pritiskaju¢u Sipku u dno s navojem. Zatvorite
press i pricvrstite kopce. Zatim zavrtite Sipku po rucki da ju uvijete u press.

5. NjeZno gurnite Sipku naprijed kako biste iztisnuli susi rolu. Pripremite list algi 'nori' unaprijed,
kako biste roladu rize mogli istisnuti izravno na nju.

6. Zarolajte nori oko rize i nadjeva. Prije nego zavrsite, navlaZite rub norija vodom da se bolje
prilijepi.

7. Kada ste napravili susi rolu, po Zelji je oblikujte s pomo¢u bambusove prostirke ‘makisu’. Zatim
izrezite rolu na jednake komade.

8. Vas susi je spreman za uzivanje! PosluzZite uz sojin umak ili druge priloge po izboru.



IT: SUSHROLIO - MANUALE D'USO

1. Sgancia le chiusure per aprire SUSHROLIO e ungi leggermente l'interno del tubo con olio o
burro.

2. Riempi il tubo con riso cotto, poi premi il riso con I'asta di plastica come mostrato in figura.
Premendo il riso si crea un incavo allungato per il ripieno.

3. Aggiungi il ripieno desiderato al rotolo di sushi, facendo attenzione a non riempire
eccessivamente.

4. Prima di chiudere SUSHROLIO, inserisci I'asta alla base del foro filettato. Chiudi il pressa sushi
e richiudi le chiusure. Quindi ruota l'asta per avvitarla all'interno del pressa.

5. Spingi delicatamente |'asta in avanti per far fuoriuscire il rotolo. Assicurati di avere il foglio di
alga nori pronto per trasferire il rotolo di riso direttamente su di esso.

6. Arrotola I'alga nori attorno al riso e al ripieno. Prima di completare il rotolo, inumidisci una
striscia di nori con acqua per far aderire meglio il bordo.

7. Una volta formato il rotolo di sushi, usate il tappetino ‘makisu’ per modellare saldamente il
rotolo. Infine, taglia il rotolo in pezzi uguali.

8. Iltuo sushi e pronto! Servilo con salsa di soia o altri condimenti a piacere.



DE/AT: SUSHROLIO — BENUTZERHANDBUCH

1. Losen Sie die Verschlisse, um den SUSHROLIO-Sushi-Maker zu 6ffnen, und fetten Sie das
Innere der Réhre leicht mit Ol oder Butter ein.

2. Fillen Sie die R6hre mit gekochtem Reis und driicken Sie den Reis mit dem Plastikstab nach
unten, wie auf dem Bild gezeigt. Durch Driicken des Reises entsteht eine langliche Vertiefung
flr die Fallung.

3. Flgen Sie lhre gewlinschten Zutaten hinzu und achten Sie darauf, die Rolle nicht zu
Gberfillen.

4. Bevor Sie SUSHROLIO schlielRen, setzen Sie den Druckstab am Boden mit dem Gewinde ein.
SchlieRen Sie die Sushi-Presse und befestigen Sie die Verschliisse wieder. Dann drehen Sie
den Druckstab am Griff, um ihn in die Presse einzufiihren.

5. Driicken Sie den Stab vorsichtig nach vorne, um die Sushi-Rolle herauszudriicken. Bereiten Sie
das Nori-Algenblatt im Voraus vor, damit Sie die Rolle direkt auf das Papier legen kénnen.

6. Rollen Sie das Nori-Blatt um den Reis und die Fillung. Bevor Sie es fertig rollen, befeuchten
Sie den Rand des Noriblattes, damit das Ende haftet.

7. Verwenden Sie nach dem Formen der Rolle eine Bambusmatte, ‘makisu’, um die Rolle fest zu
formen. Schneiden Sie die Rolle dann in gleichmaRige Stiicke.

8. lhr Sushi ist fertig! Servieren Sie es mit SojasoRe oder anderen Beilagen.



ES: SUSHROLIO - MANUAL DEL USUARIO

1. Desabrocha las pestafias para abrir el SUSHROLIO y engrasa ligeramente el interior del tubo
con aceite o mantequilla.

2. Llena el tubo con arroz cocido y presiona el arroz con la varilla de plastico, como se muestra
en la imagen. Al presionar el arroz, se crea un hueco alargado para el relleno.

3. Agrega el relleno deseado. Aseglrate de no sobrellenar el rollo.

4. Antes de cerrar el SUSHROLIO, inserta la varilla de presion en la base con la abertura roscada.
Cierra la prensa de sushi y vuelve a abrochar las pestafias. Luego gira la varilla en el mango
para enroscarla en la prensa.

5. Empuja suavemente la varilla hacia adelante para sacar el rollo de sushi. Ten listo el alga nori
para colocar el rollo de arroz directamente sobre ella.

6. Enrolla el alga nori alrededor del arroz y el relleno. Antes de terminar, humedece una tira de
nori con agua para ayudar a que el borde se adhiera.

7. Unavez formado el rollo de sushi, utiliza la esterilla ‘makisu’ para darle forma si deseas.
Luego corta el rollo en piezas iguales.

8. iTu sushi estd listo! Sirvelo con salsa de soja u otros condimentos a tu gusto.



PT: SUSHROLIO - MANUAL DO USUARIO

1. Desprenda os fechos para abrir o SUSHROLIO e unte levemente o interior do tubo com éleo
ou manteiga.

2. Encha o tubo com arroz cozido e pressione o arroz para baixo com a vareta de plastico, como
mostrado na imagem. Ao pressionar o arroz, cria-se um espago alongado para o recheio de
sushi.

3. Adicione o recheio desejado. Certifique-se de ndao encher demais o rolo.

4. Antes de fechar o SUSHROLIO, insira a vareta de pressao na base com a abertura roscada.
Feche a prensa e prenda novamente os fechos. Em seguida, gire a vareta no cabo para
rosquea-la na prensa.

5. Empurre suavemente a vareta para frente para retirar o rolo de sushi. Prepare a alga nori
antes, para que vocé possa transferir o rolo diretamente para ela.

6. Enrole a folha de nori ao redor do arroz e do recheio. Antes de terminar, umedeca uma faixa
de nori para aderir melhor ao restante do rolo.

7. Depois de formar o rolo, use a esteira de bambu ‘makisu’ para modela-lo, se desejar. Corte o
rolo em pedacos iguais.

8. Seu sushi estd pronto! Sirva com molho de soja ou outros condimentos a gosto.



FR: SUSHROLIO - MANUEL D'UTILISATION

1. Détachez les fermetures pour ouvrir le SUSHROLIO et graissez légérement l'intérieur du tube
avec de I'huile ou du beurre.

2. Remplissez le tube de riz cuit et pressez le riz avec la tige en plastique, comme indiqué dans
I'image. En pressant le riz, vous créez un espace allongé pour la garniture.

3. Ajoutez la garniture désirée, en veillant a ne pas trop remplir le rouleau.

4. Avant de fermer SUSHROLIO, insérez la tige de pression dans la base avec I'ouverture filetée.
Fermez la presse a sushi et refermez les fermetures. Tournez ensuite la tige pour la visser
dans la presse.

5. Poussez délicatement la tige pour faire sortir le rouleau de sushi. Préparez la feuille de nori a
I'avance pour déposer directement le rouleau dessus.

6. Enroulez |a feuille de nori autour du riz et de la garniture. Avant de terminer, humidifiez le
bord de la feuille de nori avec de I'eau pour qu'elle colle mieux.

7. Une fois le rouleau de sushi formé, utilisez le tapis ‘makisu’ pour le modeler si vous le
souhaitez. Coupez le rouleau en morceaux égaux.

8. \Votre sushi est prét! Servez avec de la sauce soja ou d'autres condiments selon vos go(ts.



NL: SUSHROLIO — GEBRUIKSHANDLEIDING

1. Maak de sluitingen los om de SUSHROLIO te openen en vet de binnenkant van de buis lichtjes
in met olie of boter.

2. Vul de buis met gekookte rijst en druk de rijst aan met de plastic staaf, zoals getoond op de
afbeelding. Door de rijst aan te drukken, ontstaat een langwerpige ruimte voor de vulling.

3. Voeg de gewenste vulling toe. Zorg ervoor dat de rol niet te vol is.

4. Voordat je de SUSHROLIO sluit, steek de drukstaaf in de basis met de schroefopening. Sluit de
sushi-pers en zet de sluitingen weer vast. Draai dan de drukstaaf aan het handvat om deze in
de pers te schroeven.

5. Duw de drukstaaf voorzichtig naar voren om de sushirol eruit te drukken. Zorg ervoor dat je
de nori-vel klaar hebt liggen, zodat je de rijstrol direct daarop kunt leggen.

6. Rol de nori-vel om de rijst en vulling heen. Voordat je helemaal klaar bent, maak je een
strook van de nori vochtig om deze beter te laten plakken.

7. Nadat je de sushirol hebt gevormd, kun je de bamboemat ‘makisu’ gebruiken om de rol stevig
te vormen. Snijd de rol vervolgens in gelijke stukjes.

8. Je sushiis klaar! Serveer met sojasaus of andere smaakmakers naar keuze.



CZ: SUSHROLIO - UZIVATELSKA PRIRUCKA

1. Odepnéte prezky, abyste otevieli SUSHROLIO, a lehce namazte vnitiek trubice olejem nebo
maslem.

2. Naplnte trubici vafenou ryzi a zatlacte ryZi dol( pomoci plastové tycky, jak je zndzornéno na
obrazku. Zatla¢enim ryZe vytvofite podlouhlou prohluben pro napln.

3. Pridejte pozadovanou napli, dbejte na to, abyste rolku nepreplnili.

4. Pted zavienim SUSHROLIO vlozte tlacnou ty¢ na spodni stranu se zavitovym otvorem. Zaviete
lis na sushi a zajistéte prezky. Poté otacejte tyci, aby se zaSroubovala do lisu.

5. Jemné zatlacte tla¢nou ty¢ dopredu, abyste vytlacili sushi rolku. Pfipravte si list fasy ,nori“
predem, abyste rolku mohli ihned poloZit na néj.

6. Zabalte nori kolem ryze a naplné. Pfed dokoncenim namocte okraj nori vodou, aby Iépe
pfilnul.

7. Po vytvoreni rolky mlZete podle potfeby pouZit bambusovou podlozku ,makisu”, abyste rolku
pevné vytvarovali. Poté nakrajejte rolku na stejné kousky.

8. Vase sushi je pfipraveno! Podavejte s sojovou omackou nebo jinymi prilohami dle chuti.



PL: SUSHROLIO - INSTRUKCJA OBStUGI

1. Odpnij zatrzaski, aby otworzy¢ SUSHROLIO, i lekko nasmaruj wnetrze tuby olejem lub
mastem.

2. Napetnij tube ugotowanym ryzem i przycisnij ryz za pomocg plastikowego preta, jak pokazano
na ilustracji. Przycisniecie ryzu tworzy wydfuzone miejsce na nadzienie.

3. Dodaj wybrane sktadniki. Upewnij sie, ze rolka nie jest przepetniona.

4. Przed zamknieciem SUSHROLIO wtdz pret dociskowy na dole z gwintowanym otworem.
Zamknij urzadzenie i zatrzasnij zatrzaski. Nastepnie przekre¢ pret, aby wkreci¢ go do srodka.

5. Delikatnie przesuwaj pret do przodu, aby wycisng¢ rolke sushi. Przygotuj wczesniej arkusz
nori, aby od razu potozy¢ na niego ryzowg rolke.

6. Owin arkusz nori wokét ryzu i nadzienia. Przed zakoriczeniem zwilz koniec nori wodg, aby
lepiej przylegat.

7. Po uformowaniu rolki mozesz uzy¢ bambusowej maty ,,makisu”, aby doktadnie uksztattowac
rolke. Nastepnie pokrdj sushi na rowne kawatki.

8. Twoje sushi jest gotowe! Podawaj z sosem sojowym lub innymi dodatkami wedtug uznania.



SK: SUSHROLIO - NAVOD NA POUZITIE

1. Rozopnite spony a otvorte SUSHROLIO, potom jemne namazte vnutro trubice olejom alebo
maslom.

2. Naplnte trubicu varenou ryZou a zatlacte ryzu pomocou plastovej tycky, ako je zndzornené na
obrazku. Stlacenim ryZe vytvorite podlhovasty priestor pre napln.

3. Pridajte poZadovanu napln, dbajte na to, aby ste rolku nepreplnili.

4. Pred zatvorenim SUSHROLIO vloZte tlacnu ty¢ na spodnu Cast so zavitom. Zavrite lis a znovu
pripevnite spony. Potom otocte tlacnou tycou, aby ste ju zasunuli do lisu.

5. Jemne zatlacte ty¢ dopredu, aby ste vytlacili rolku. Pripravte si nori list vopred, aby ste ryZovu
rolku mohli polozit priamo nar.

6. Zabalte nori okolo ryZe a naplne. Pred dokoncenim rolovania navlhcite okraj nori vodou, aby
lepsie prilnul.

7. Po vytvarovani rolky pouZite bambusovu podlozku ,,makisu” pre lepsi tvar, ak si prajete.
Potom nakrdjajte rolku na rovnakeé kusky.

8. Vase sushi je hotové! Podavajte s sdjovou omackou alebo inymi prilohami podla chuti.



HU: SUSHROLIO - HASZNALATI UTMUTATO

1. Nyissa ki a kapcsokat, hogy kinyissa a SUSHROLIO sushi készit6t, és enyhén zsirozza be a csé
belsejét étolajjal vagy vajjal.

2. Toltse meg a csovet f6tt rizzsel, majd nyomja le a rizst a mlanyag raddal, ahogy az dbran
|athatd. A rizs lenyomdsaval egy hosszukas vajat jon Iétre, amely a sushi tolteléket tartja.

3. Adja hozza a kivant tolteléket a sushi tekercshez. Ugyeljen arra, hogy ne téltse tul.

4. Miel6tt lezdrna a SUSHROLIO-t, helyezze a nyomadrudat a menetes nyilassal rendelkezé
alapba. Zarja le a sushi présgépet, és biztositsa a kapcsokat. Ezutdn forgassa el a nyomérudat
a fogantyujanal fogva, hogy beflizze a présbe.

5. Finoman tolja elére a nyomdrudat, hogy kinyomja a sushi tekercset. Készitse el a ‘nori’
algalapot, hogy a rizstekercset kozvetlenil rahelyezhesse.

6. Tekerje a norilapot a rizs és a toltelék koré. Miel6tt befejezné a tekercset, nedvesitse meg a
nori szélét vizzel, hogy szorosan hozzatapadjon a tekercshez.

7. Miutdn elkésziilt a sushi tekercs, ha szeretné, hasznalja a ‘makisu’ bambuszszényeget a
tekercs szoros formdazasahoz. Ezutan vagja fel egyenld darabokra.

8. Asushi elkészilt! Talalja széjaszdsszal vagy kedvenc fliszereivel az extra iz érdekében.



RO: SUSHROLIO - MANUAL DE UTILIZARE

1. Desfaceti clemele pentru a deschide dispozitivul de facut sushi SUSHROLIO si ungeti usor
interiorul tubului cu ulei de gatit sau unt.

2. Umpleti tubul cu orez fiert, apoi presati orezul in jos folosind tija de plastic, asa cum este
aratat in ilustratie. Prin apasarea orezului, se creeaza un canal alungit pentru a mentine
umplutura de sushi.

3. Adaugati umplutura dorita in ruloul de sushi. Aveti grija sa nu supraincarcati.

4. Tnainte de a inchide SUSHROLIO, introduceti tija de presare la baza cu deschiderea filetului.
inchideti dispozitivul de facut sushi si securizati clemele. Apoi, rotiti tija de presare prin
maner pentru a o infileta in dispozitiv.

5. Tmpingeti usor tija de presare inainte pentru a scoate ruloul de sushi. Asigurati-va c3 aveti
foaia de ‘nori’ pregatita, astfel incat sa transferati ruloul de orez direct pe aceasta.

6. Rulati foaia de nori in jurul orezului si al umpluturii. inainte de a termina ruloul, umeziti o
margine de nori cu apa pentru a ajuta sa adere la restul ruloului.

7. Dupa formarea ruloului de sushi, folositi rogojina de bambus ‘makisu’ pentru a modela ruloul
strans, daca doriti. Apoi, tdiati ruloul in bucati egale.

8. Sushi-ul dvs. este gata! Serviti cu sos de soia sau cu condimentele dvs. preferate pentru un
plus de savoare.



BG: SUSHROLIO - PbKOBO/ACTBO 3A YINOTPEBA

1. Pasxnabete wuoToBeTE, 33 Aa oTBOPUTE ypesa 3a cywmn SUSHROLIO, n neko HamaxkeTe
BbTPELIHOCTTA HAa TpbbaTa C 0/1M0 3a rOTBEHE WM Mac/O.

2. HanmbaHete TpbbaTa C BapeH 0pM3 M HAaTUCHETE OpU3a HaZOAY, M3MNOA3BaMKM NNaCTMacoBUA
MPbT, KAKTO € NMOoKa3aHo Ha uacTpaumaATa. Mpu HaTUCKaHe Ha OpM3a Ce Cb3A4aBa yAb/IXKeH
KaHan 3a 3aAbpKaHe Ha NbHKaTa 3a CyLUu.

3. [lobaBeTe enaHaTa NAbHKa B CyLIW posikaTa. BHMMaBalTe Aa He A npenb/iBare.

4. Mpeay ga 3atBopute SUSHROLIO, noctaBeTe npbTa 3a HAaTUCK B OCHOBATa C pe3b0oBOTO
oTBOpYe. 3aTBOpETe NpecaTa 3a CywWwu u 3aterHete wndroseTe. Cnen ToBa 3aBbpTETE NPHTA 33
HATMCK Ype3 ApbiKKaTa, 3a Aa ro 3asmeTe B npecara.

5. BHMMaTenHo usbyTaiTe NpbTa 3a HATUCK Hanpea, 3a 4a U3TaackaTte CylWwu poakaTa. YeepeTe
ce, Ye MmaTe NOArOTBEH JIUCT OT ‘HOpW’, TaKa Ye Aa NPEXBbP/IMTE OPU30BATA POJIKA AUPEKTHO
BbPXY Hero.

6. 3aBuiTe IMCTa OT HOPM OKOJ/I0 OpM3a M NAbHKaTa. Mpean Aa 3aBbpLlUMTE POSKaTa,
HaBNAXHeTe KpasA Ha HOPUTO C BOAQ, 33 Aa Ce 3a/ienu NABTHO 3a OCTaHanaTa YacT OT posiKaTa.

7. Cnep kaTo obopmMUTE CYLLM POJIKATA, aKo XKenaeTe, 3nonseante 6ambykoBaTa NOA/IOXKKA
‘Makucy’ 3a cterHato opopMsaHe Ha posikaTta. Cnes ToBA HApeXKeTe PosikaTa Ha PaBHU
napyeTa.

8. Bawerto cywu e rotoBo 3a KoHcymauusa! Cepsupaiite CbC COEB COC UM NIOBUMUTE CU
noAnpaBKku 3a AOMbAHUTENEH BKYC.



LV: SUSHROLIO - LIETOSANAS INSTRUKCIJA

1. Atsledziet tapas, lai atvértu SUSHROLIO susi veidotaju, un viegli ieellojiet caurules iekSpusi ar
ellu vai sviestu.

2. Piepildiet cauruli ar varitiem risiem un péc tam piespiediet risus leja, izmantojot plastmasas
stieni, ka paradits ilustracija. Risu piespiesanas rezultata izveidojas iegarena rieva, lai noturétu
susi pildijumu.

3. Pievienojiet vélamo pildijumu susi rulliem. Esiet uzmanigi, lai neparladétu.

4. Pirms SUSHROLIO aizvérsanas ievietojiet presésanas stieni caurules pamatné ar vitnotu
atveri. Aizveriet susi presi un nostipriniet tapas. Tad pagrieziet presésanas stieni ar rokturi, lai
to ieskrlivétu presé.

5. Viegli spiediet presésanas stieni uz prieksu, lai izspiestu susi rulli. Sagatavojiet ‘nori’ jaraszalu
lapu, lai varétu uzreiz parnest risu rulli uz to.

6. Aptiniet nori lapu ap risiem un pildijumu. Pirms rulléSanas beigSanas samitriniet nori malu ar
Gdeni, lai ta stingri pieliptu pie paréja rulla.

7. Kad susi rullis ir izveidots, ja vélaties, izmantojiet bambusa paklajinu ‘makisu’ ciesai rullisa
formésanai. Péc tam sagrieziet rulli vienadas da)as.

8. JUsu susi ir gatavs! Pasniedziet ar sojas mérci vai iecienitakajam piedevam, lai pieskirtu
papildu garsu.



LT: SUSHROLIO - NAUDOIJIMO INSTRUKCIJA

1. Atsekite spaustukus, kad atidarytuméte SUSHROLIO susi gaminimo jrenginj, ir lengvai
patepkite vamzdelio vidy aliejumi arba sviestu.

2. UZpildykite vamzdelj iSvirtais ryZiais, tada spauskite ryZius naudodami plastikinj strypa, kaip
parodyta iliustracijoje. SpaudZiant ryZius, susidaro pailga griovelis, skirtas susi jdarui laikyti.

3. Pridékite norimg jdara prie susi ritinélio. Bikite atsargis, kad neperpildytuméte.

4. Pries uzdarant SUSHROLIO, jdékite spaudimo strypg prie pagrindo su srieginémis angomis.
UZdarykite susi presa ir uzfiksuokite spaustukus. Tada pasukite spaudimo strypg laikydami uz
rankenos, kad jsriegtuméte jj j presa.

5. Svelniai stumkite spaudimo strypa j priekj, kad istumtuméte susi ritinj. Paruoskite ‘nori’ jiros
dumbliy lapg, kad galétuméte tiesiai perkelti ryZiy ritinj ant jo.

6. Apvyniokite norilapg aplink ryZius ir jdara. Prie$ baigiant sukti, sudrékinkite nori krastg
vandeniu, kad jis gerai prilipty prie ritinélio.

7. Kai susi ritinys suformuotas, jei norite, naudokite bambuko kilimélj ‘makisu’ ritinio
suformavimui. Tada supjaustykite ritinj lygiais gabaléliais.

8. JUsy susi yra paruoStas! Patiekite su sojy padazu arba mégstamais prieskoniais papildomam
skoniui.



EE: SUSHROLIO — KASUTUSJUHEND

1. Avage SUSHROLIO sushivalmistaja, vabastades kinnitid, ja maarige toru sisemus kergelt
toidudli voi vdiga.

2. Taitke toru keedetud riisiga ja suruge riis alla, kasutades plastpulka, nagu joonisel naidatud.
Riisi alla surudes tekib piklik soon, kuhu sushi taidis mahub.

3. Lisage soovitud taidis sushirulli sisse. Olge ettevaatlik, et mitte lle taita.

4. Enne SUSHROLIO sulgemist sisestage pressimisvarras keermega ava juurde. Sulgege sushi
press ja kinnitage klambrid. Seejarel keerake pressimisvarda kdepidet, et see pressi keerata.

5. Lukake pressimisvarrast ettevaatlikult edasi, et sushirull vdlja suruda. Veenduge, et ‘nori’
merevetikaleht on valmis, et saaksite riisirulli otse selle peale asetada.

6. Rullige nori leht riisi ja tdidise Gmber. Enne rulli Idpetamist niisutage nori serva veega, et see
kindlalt Glejaanud rullile kinnituks.

7. Kui sushirull on valmis, kasutage soovi korral bambusmatti ‘makisu’, et rull tihedalt vormida.
Seejarel |16igake rull vordseteks tikkideks.

8. Teie sushi on valmis nautimiseks! Serveerige sojakastme v6i oma lemmikmaitseainetega, et
lisada maitset.



GR: SUSHROLIO - ETXEIPIAIO XPHZHZ

1. Anoocuvdéaote Toug neipoug yla va avoifete to SUSHROLIO, kat aAeidte eAadpd To ECWTEPLKO
TOoUu cwAnRva pe AadL i Boutupo.

2. Tepiote 10 cWANVA PE payelPEUEVO PpUTL KaL TILECTE TO pUTL TTPOC TAL KATW XPNOLUOTIOLWVTAG TN
paBdo, onwg daivetal otnv eikdva. Me tnv Ttieon tou pullov, SnuLoupyeital €va eMLUNKES
QUAGKL YLl VOL CUYKPOTEL TN YEULON TOU coUOoL.

3. TMMpooBEote TN YEULON TNG ETUAOYNG GO OTO POAO coual. Mpooéfte va pnv unteppopTWOoETE.

4. Mpw kAeioete to SUSHROLIO, eloaydyste tn pABS0 0TO KATW HEPOG LLE TO OTELPWTO GVOLYLOL.
KAelote tnv mp€oa coual Kal achaAioTe TOUG TIELPOUC. ITN CUVEXELD, TIEPLOTPEYTE TN pABSo
ord tn Aopn TNC yla va Ty BLOWOETE 0TV MpPEaa.

5. Inpwéte anaAd tn papSo mpog Ta EUNPOG yla va ByAAeTe To poAd couot. MPoeToLUAoTE TO
dUKL ‘Vopl, waTte va petodépete To polo pullol kateuBeiav emdvw Tou.

6. TUALLTE TO HUKL yUpw amd To pUTL Kal T YEULON. MpLv oAOKANPWOETE TO TUALYUQ, BpEte pLa
Awpiba Tou vopL pe vepd, wate va KOAANoeL aodaAwe oTo uTtoAourto pold.

7. AdoU oxnuatioete To poAd 6oUGL, XPNOLOTIOLHOTE TO UIMAUTIOU XAAAKL ‘LaKlool’ yla va To
TUEOETE TIO odLyTA, av To eMOUE(TE. 3TN cuvéxela, KO TE To PoAd ot (oa KOUPATLO.

8. To oouol ocag sival €tolpo! ZepBipete Pe cAAToa 0OYLOG N T QyATNUEVA OAG KAPUKEULOTA
yla emuAéov yevon.



